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Johns Schweizer Kiiche

«Choga guat» -
zwei Suppen aus

dem Appezoll

John Wittwer, Redaktor und
gelernter Koch, bereitet

mit Personlichkeiten Schweizer

Gerichte zu. Heute mit
dem in Potsdam wohnhaften
Appenzeller Schauspieler

Philipp Langenegger
zwei Appenzeller Suppen.

|

Halt, halt,
das Brot
gehort
dochin
die Suppe.
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ppenzeller Kise ist

weitherum  be-

kannt, Mostbrock-

li ebenfalls, und
natiirlich auch die Streich-
musik Alder oder die Witze
iiber die «klein gewachsenen
Appenzeller». Wer aber aus-
serhalb dieses Kantons hat
schon einmal eine Appen-
zeller Gsodsuppe oder eine
Appenzeller Chdssuppe zu-
bereitet oder gar schon ge-
gessen? Die meisten Leser
wohl nicht.

Eben darum haben wir uns
gesagt, schaffen wir Abhilfe
und kldren auf. Spontan zu-
gesagt, dabei mitzuhelfen,
hat der Ausserrhodler Phi-
lipp Langenegger. Der ge-
lernte Metzger aus Urndsch
und spitere Buchverkdufer
wechselte bald einmal ins
Schauspielfach. Er zog vor
rund zehn Jahren nach Koln,
dann nach Berlin und lebt
heute mit seiner Frau Angé-
lique, einer Bernerin, und
den beiden S6hnen Moriz
(6) und Luis (4) in Potsdam.
Im néchsten Friihjahr erwar-
tet die junge Familie weite-
ren Nachwuchs.

Die Arbeitsteilung bringt es
mit sich, dass der Familien-
vater auch in der Kiiche an-
zutreffen ist. Dies, die Liebe
zu seiner Heimat Appenzell

und seine Ende letzten Jah-
res abgeschlossene erste
grosse Tournee machten
ihm den Entscheid leicht.
«Vo Arbet, Gsang ond Liebi»,
eine Appenzellerreise als
Vorleser von Mundartge-
schichten des 1872 gebore-
nen Herisauer Lehrers Wal-
ter Rotach, fithrte ihn auch
durchs Appenzellerland. Be-
gleitet wurde er dabei am



Hackbrett von seinem
Freund Werner Alder. «Klar
mache ich da mit, wir ko-
chen zusammen. Umso
mehr, als ich wihrend der
Tournee oft Chdssuppe es-
sen durfte, ja beinahe zum
Experten wurde».

Ein Experte scheint er auchin
Sachen Wurst zu sein, denn
irgendwo in seinem Kopf

Das Rezept zur
Gsodsuppe finden Sie auf
der nichsten Seite.

Philipp {
Langenegger | |
spart nicht

mit dem
Appenzeller
Kdse. Recht

hat er.

wilzt er noch Pldne: «Um
spater einmal mit einem
Freund zusammen Appen-
zeller Wiirste herzustellen,
die Rezepte sind auf jeden
Fall vorhanden», schmun-
zelt er geniesserisch.

An der Appenzeller Chis-
suppe gefillt ihm vor allem
die Einfachheit: Brot, Kise,
Butter, Zwiebel und Bouil-
lon, das ist alles, was dafiir
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steckbrief -
Philipp Langenegger

Zur Person: Philipp Langenegger wurde
am 19.Mai 1976 geboren und wuchs in
Urndsch AR auf. Ins Haus der Eltern kehrt
er auch heute immer noch gerne zuriick.
Er absolvierte eine Metzgerlehre, war
Verlagsreprdsentant und wurde schliess-
lich von einem Unbekannten ermuntert,
den Unterricht an der Schauspielschule
Ziirich zu absolvieren. Da er schon als
Kind immer wieder komddiantische Einla-
gen zum Besten gab, schlug er diesen
Weg ein.

Zum Schauspieler: Der Appenzeller
spielt immer wieder in vielen deutschen
Film- und Fernsehproduktionen mit. Bei-
spielsweise in der Telenovela «Alisa/Hanna
- Folge deinem Herzeny oder «Anna und
die Liebex. Auch bei «Tatort» und «Ein Fall
fiir zwei» wirkte er schon mit. Die Rollen,
die er in weiteren Filmen oder Shows
gespielt hat, sind schon fast nicht mehr zu
zdhlen. Werbefilme (unter anderem mit

Til Schweiger) und Hérbuchaufnahmen
runden seine Tatigkeitsgebiete ab.
Projekte: «Isch gar niid eso efach gsey,
meint er zu seinen acht Mundartgeschich-
ten von Walter Rotach, die er im Sommer
2011 im Herisauer, statt seinem urspriing-
lichen Urndscher Dialekt auf Radio DRS 1
in der Sendefolge «Schnabelweid» vorlas.
Seiner im Dezember 2011 abgeschlosse-
nen Tournee «Vo Arbet, Gsang ond Liebi»
und dem gleichnamigen Hérbuch méchte
er gerne weitere folgen lassen. Weiter in
die Karten schauen lasst sich der mehr-
fach ausgezeichnete Schauspieler noch
nicht. Mehr unter:
www.philipplangenegger.de oder
www.hatili.ch

notig ist. «Die armen Leute
haben frither halt mit dem
gekocht, was vorhanden
war, sicher auch ohne But-
ter», sinniert er und macht
sich ans Brotschneiden.
«Auch die Gsodsuppe kann
ohne Fleisch zubereitet wer-
den, obschon... mit einem
Widli oder einem Bitz Speck
mundet diese Gersten-Ge-
miisesuppe halt schon »p
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Appenzeller
GsOdsuppe

Zutaten

Fiir 4 Personen

150-200 g feine Rollgerste

1 EL Rapsol

125 g weisse Bohnen

1 kleine Sellerieknolle

2 Riiebli

Ya Kabis

1 Lauchstengel

1 wadli oder 300 g griiner Speck
2 | Bouillon

wenig Salz und Pfeffer aus der Miihle
1 Bund Peterli

Zubereitung

Die Bohnen mit lauwarmem Wasser
bedecken und iiber Nacht einwei-
chen. Ol in einer Pfanne erhitzen und
Wadli oder Speck darin anbraten. Die
geriisteten und fein geschnittenen
Gemiise beigeben und kurz mitdiins-
ten. Dann die Gerste und die abge-
tropften Bohnen beifiigen, mit der
Bouillon abléschen und die Suppe
zugedeckt auf mittlerem Feuer

ca. 2 Stunden kochen. Gegen Ende
der Kochzeit eventuell mit Salz und
Pfeffer abschmecken. wadli oder
Speck herausnehmen, in Stiicke oder
Wiirfel schneiden und wieder der
Suppe beifiigen. In Teller anrichten
und mit gehackter Petersilie
bestreuen.

Tipp

Die Suppe kann mit etwas Butter,
fliissigem oder geschlagenem Rahm,
den man am Schluss beigibt, noch
samiger gemacht werden.

A
A

Schalten Sie sich diese
Rezepte aufs Handy frei.

Gesammelte Werke: Mehr zu den
seit Januar 2010 erschienenen Folgen
von «Johns Schweizer Kiiche» unter:

2 link www.coopzeitung.ch/kueche

» P besser». Fiir sich selber
kocht er sehr gerne auch ein
Rumpsteak oder Fisch, zum
Beispiel eine Dorade. Die
Werbetrommel rihrt er,
wenn er sagt: «Mostbrockli,
. Appenzeller Kise oder
| Schwinigi-Stockli, dies
ist eine Speckspezialitit
meines Kollegen Jean Bén-
ziger in Urnédsch, esseich am
liebsten, wenn ich zu Hause
bin». Und kocht er fiir Freun-
de, dann muss es natiirlich
ein Appenzeller Kasefondue
sein.
Ein Erlebnis aus seiner Ju-
gendzeit gibt er noch zum

Besten: «Als Jiingling arbei-
teteich jeden Samstag in der
Nachbarsmetzgerei. @ Am
Mittag gabs immer Sied-
fleisch. Mir schmeckte es
tiberhaupt nicht. So fing ich
an, das Fleisch immer in
meiner Hosentasche ver-
schwinden zu lassen — zum
Erstaunen meiner Mutter,
die dann vor dem Waschen
oft Siedfleischstiicke aus der
Hose zog». Heute isst er auch
dieses gerne. Wenn immer
moglich, versucht der
Schauspieler regelmaissig
und bewusst zu essen und
sich zu bewegen, um sein

Gewicht zu halten. «Mor-
gens esse ich wie ein Konig
Miiesli, Gipfeli, Jogurt,
Friichte und Saft, mittags
wie ein Arbeiter, zum Bei-
spiel Spaghetti Pesto mit ei-
nem gemischten Salat, und
abends wie ein Bettler Brot
und Appenzeller Kise, dazu
aber noch ein Glas Rotwein.

Er freut sich aber genauso
darauf, bekocht zu werden,
zum Beispiel auch, wenn er
beim Drehen eines Films ist
oder sonst einen Auftritt hat.
Seine Rollen tibt er am liebs-
ten alleine und moglichst in

wird es in kleine Wiirfel geschnitten und der Suppe wieder beigegeben.
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und, fehlt noch etwas oder

willst du die Suppe anrichten?

der Sauna. Je nachdem,
braucht er dafiir drei Minu-
ten bis insgesamt drei Wo-
chen. Seine Lieblingsrollen
sind jene von skurrilen Figu-
ren. «Menschen, die aus der
Norm fallen, interessieren
mich stark. Die Auseinan-

Klar doch, auch hier zieht der Appenzeller
Kdse Fidden.

dersetzung mit solchen Cha-
rakteren ist wahnsinnig
spannend und auch eine
grosse  Herausforderung,
diese dem Publikum glaub-
wiirdig riiberzubringen», er-
klart er. «Im Film erhélt man
die Resonanz hochstens am
Set, wenn {iberhaupt. Des-
halb verabschiede ich mein
Publikum nach Biihnenauf-
tritten meist personlich
beim Ausgang. Die vielen
frohlichen Gesichter zu se-
hen, das ist der schonste
Lohn fiir meine Arbeit».

Nach seiner Tournee mit den
tiber 200 Jahre alten Appen-

Zutaten
Fiir 4 Personen

2 EL Butter
1 Zwiebel
11 Bouillon

Zubereitung

Tipp
Die Suppe kann

tem Lauch oder
Knoblauch,

wiirfeli, etwas

geschmacklich
verandert oder

durch die Beigabe
von fein geschnit-
tenem, gediinste-

zeller Geschichten ist er «im-
mer noch am usliifte», wie er
sagt. Trinkt dazu sein Lieb-
lingsgetrink: «Ingwertee, mit
frischem Ingwer und einer
Zimtstange zubereitet und
Honig dazu».

Spiter dann méchte er gerne
ein Priaventionsprojekt zum
Thema «Tatort Internet an
Schulen» realisieren. Und fiir
neue Filmprojekte ist Philipp
Langenegger ebenfalls im Ge-
sprach. Vor allem aber freut er
sich, mit seiner Frau zusam-
men, auf ihr drittes Kind, das
im Mérz auf die Welt kommen
soll. [ |

Appenzeller
Chéssuppe

300 g Brot vom Vortag
300 g Appenzeller Kdse

evtl. Salz und Pfeffer aus der Miihle

Brot in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne
ca. 5 Minuten anrésten. Dann 22 EL Butter
beigeben und nochmals kurz weiterrésten.
Jetzt den geriebenen Kase beigeben und unter
standigem Riihren schmelzen lassen. Nach und
nach die Bouillon dazugeben und die Suppe bei
mittlerem Feuer ca. weitere 5 Minuten kdcheln.
Mit dem Schwingbesen, eventuell mit einem
Stabmixer, verriihren, abschmecken und in
Teller anrichten.
geschnittene und in der
restlichen Butter goldgelb
gerdstete Zwiebel iiber
die Suppe geben.

Am Schluss die fein

gebratenen Speck- kN

Kiimmel oder Rahm

verfeinert werden.
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Saisonkalender
Februar A
2

Gemiise =g
Blumenkohl (Import)
Broccoli (Import)
Romanesco (Import)
Catalogna (Import)

Cima di rapa (Import)
Chinakohl (Schweiz/Import)
Karotten (Schweiz)

Wirz (Schweiz)

Lauch (Schweiz)

Kabis weiss und rot (Schweiz)
Fenchel (Import)
Knollensellerie (Schweiz)
Randen (Schweiz)
Schwarzwurzeln (Schweiz)
Kartoffeln (Schweiz)
Zwiebeln (Schweiz)

Pilze
Diverse _,_'L
Zuchtpilze —

Salate
Chicorée (Schweiz/Import)
Cicorino rot (Import)
Cicorino Trevisana (Import)
Endivien (Import)
Eisbergsalat (Import)
Niisslisalat (Schweiz)
Zuckerhut (Import)

i
Friichte e
Apfel (Schweiz}&
Birnen (Schweiz)
Clementinen (Import)
Blond- und Blutorangen
(Import)
Grapefruits (Import)
Zitronen (Import)
Kiwi (Import)
Bananen (Import)
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