DAS EXPO-MENU DES
KANTONS WAADT

Zum letzten Mal kann Ihnen
Daniel Gisler ein SAISON-
KUCHE-Expo-Menii im Mistral-
Restaurant auf den Arteplages
in Neuenburg und Biel anbie-
ten,dennam 20.0ktober ist de-
finitiv Schluss. Da an kalten Ok-
tobertagen manchmal steife
Brisen (iber den See ziehen, of-
feriert er Ihnen eine traditionel-
le Waadtlander Spezialitat: eine
wiirzige, herzhafte, heisse Sou-
pe aux choux.

Und sein Fazit der letzten Mo-
nate? «Die Expo war eine aufre-
gende Erfahrung, voller Heraus-
forderungen und interessanter
Beobachtungens, lacht ein zu-
friedener Daniel Gisler.So hatte
es unter der Woche meist mehr
Leute an der Expo als an den
Wochenenden — wohl weil alle
dachten, es sei umgekehrt.
«Doch unsere Logistik war so
ausgekliigelt fein eingestellt,
dass wir auch beim grossten
Andrang nie in Verlegenheit
gerieten.»

Eine tolle Stimmung und ein
ausgepragtes Zusammenge-
hérigkeitsgefithl herrschte un-
terden 110 Angestellten aus 20
Nationen, die auch gegen Ende
einer hektischen und teils recht
anstrengenden Zeit nie abflau-
ten - auch dank lhnen, den gut
gelaunten Kundinnen und Kun-
den. Merci!

Arteplage Yverdon
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Ausstellungs-Partner

Der Kanton Waadt ist gross.
Zu ihm gehoren der siidliche
Jura wie die fruchtbaren Ebe-
nen am Genfersee, das impo-
sante Schloss Chillon wie das
alpine Les Diablerets. All diese
Gegensdtze prigten eine viel-
seitige, traditionelle Kiiche, die
bis heute in den Pintes vaudoi-
ses serviert wird. Da gibt es
den berithmten Papet vaudois
— einen Eintopf mit Kabis-
wurst, Lauch und Kartoffeln —,
variantenreiche Kdisekrapfen
und Fondues, saftigen Bauern-
schinken und Bergkise. Da
gehoren Felchen, Hecht und
Seeforellen zur Kiiche, Wein-
und Traubenkuchen zum Des-
sert. Und dies alles natiirlich in

en wir lhnen

I Oktober: Waadt.
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WURZIG

Soupe aux choux
Waadtlinder Kabissuppe

(Foto siehe Seite 47)
Fiir 4 Personen

600 g Speck am Stiick, mager

1 kleiner Kabis ca. 500 g

2 Karotten

1 Zwiebel

1 Lorbeerblatt

1 Nelke

Salz, Pfeffer qus der Miihle

4 kleinere Kartoffeln festkochend

1 Den Speck in 1,5 Liter
Wasser 45 Minuten bei klei-
ner Hitze leise kachen.

2 Kabis vierteln, den Strunk
entfernen und die Viertel in
Streifen schneiden. In reich-
lich Salzwasser 5 Minuten
blanchieren. In ein Sieb ab-
giessen. Karotten lings vier-
teln und in 2-3 cm grosse
Stiicke schneiden. Kartoffeln
langs vierteln oder sechsteln.
Die Zwiebel mit Lorbeer und
Nelke bestecken.

3 Das Gemiise zur Suppe ge-
ben. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Alles zugedeckt
30 Minuten bei kleiner Hitze
kochen.

4 Speck aus der Suppe neh-
men und in feine Scheiben
schneiden. Suppe in vorge-
wérmten, tiefen Tellern an-
richten und mit Speck gar-
nieren.

Dazu passt ein knuspriges Bauern-
brot, Um ein kréftigeres Aroma zu er-
halten, kann die Suppe bis zu 2 Stun-
den gekocht werden,

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
+ca: 1'/« Stunden kochen

Pro Person 30 ¢ Eiweiss,

60l g Fett, 20 g Kohlenhydrate,
3100 k]/740 keal
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WAHRSCHAFT

Ramequins
vaudois au pain
Waadtlinder Kiiseschnitten

Fiir 4 Personen

Butter fiir die Form

8 Scheiben Brot z. B. Wegglibrot
1 dIWeisswein z.B. Dézaley

8 diinne Scheiben Emmentaler
rezent, ca. 150 ¢

2 Eier

3 dl Milch

Salz, Pfeffer aus der Miihle
Muskatnuss

20 g Butter

1 Ofen auf 220 °C vorheizen.
4 ofenfeste Portionenformen
einfetten. Brotscheiben mit
Wein betriufeln. Mit dem
Kise in die Formen schich-
ten. Eier und Milch verquir-
len. Sehr pikant mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.
Die Hiilfte iiber die Scheiben
giessen. In der Ofenmitte

8 Minuten backen.

2 Restlichen Guss iiber die
Ramequins verteilen, mit
Butterflocken belegen und
ca. 5 Minuten fertig backen.
Sofort servieren.

Nicht original, aber fein im Ge-
schmack und hiibsch anzusehen:

1 Bund Schnittlauch in Rélichen zum
Guss schneiden.

Zubereitungszeit ca. 10 Minuten
+ca. 15 Minuten backen

Pro Person 22 g Eiweiss,
23 g Fett, 34 g Kohlenhydrate,
1850 kJ/440 kcal
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DIE WAADTLANDER
RIVIERA

Steile Rebberge, malerische
Winzerdorfer und der weite
Blick tber den grenzenlosen
Genfersee bis zu den franzdsi-

schen Alpen - das ist die
waadtlandische Riviera. Hier
gedeihen vor allem leichte,
fruchtig-frische Weissweine fiir
jeden Tag, wie der in der
anzen Schweiz beliebte St.Sa-
phorin, der Chablais, Féchy,
Yvorne oder der wohl einprag-
samste, der Aigle des Murailles

! mit seiner kleinen Eidechse.

Auch die Rotweine aus Gamay-
und Pinot-noir-Trauben sind
gern genossene Begleiter der

einheimischen Kiiche.

| OKTOBER

EXP0.02

Im Oktober wird Ihnen die feine Soupe aux choux — genau richtig zum
Einzug des Winters — auch an der Expo.02 serviert, in den Mistral-Restau-
rants der Migros auf den Arteplages Neuenburg und Biel.

FUR SCHLECKMAULER

Poires au Pinot noir
et Gateau Ormonan
Rotweinbirnen mit Rahm-
kuchen

Fiir 4 Personen

1 Bio-Zitrone

7 dl Rotwein z.B. Pinot noir
75 g Cassisgelee

3 EL Zucker

8 kleine Birnen

1 siisser Miirbteig rund ausge-
wallt, 320 g

1 EL Mehl

100 g Rohzucker

1,25 di Rahm

17L Zimt

1 Zitrone heiss waschen,
trocknen und ein Stiick
Schale diinn abschilen. Mit
Wein, Gelee und Zucker auf-
kochen. Die Birnen schilen,
samt Stiel im Sud knapp
weich kochen. Darin aus-
kiihlen lassen.

2 Ofen auf 220 °C vorheizen.
Miirbteig samt Papier auf ein
Blech legen, mit Gabel ein-
stechen, Mehl dariiber sie-
ben. Die Hilfte des Roh-
zuckers darauf verteilen. Mit
Rahm betriaufeln. Restlichen
Rohzucker mit Zimt mischen

und dariiber geben. Auf der
untersten Rille ca. 35 Minu-
ten backen. Auskithlen las-
sen.

3 Birnen auf Tellern anrich-
ten. Sud einkochen, lauwarm
oder kalt tiber die Birnen ge-
ben. Kuchen in Stiicke ge-
schnitten dazu servieren.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
+ca.35 Minuten backen

Pro Person 7 g Eiweiss,
25 g Fett, 110 g Kohlenhydrate,
3400 kJ/810 kcal

Blickpunkt: die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter

Auifgestellte, meist junge Menschen aus vielen Nationen sorgen fiir einen reibungslosen Ab-
lauf in den Mistral-Restaurants. Wie erleben sie die Zeit an der Expo?

DORIS RAVATON,
HAUTERIVE

«lch stamme von der Insel Mau-
ritius bei Madagaskar, wohne
aber schon seit 14 Jahren in der
Schweiz. Bislang habe ich in Fa-
briken gearbeitet, dies hier ist
meine erste Saison in einem
Restaurant. Und mir geféllts, die
Expo-Besucher und -Besuche-
rinnen sind gut gelaunte Kun-
den. Auch kann ich immer wie-
der andere Arbeiten verrichten,
mal bei den Salaten, dann wie-
der serviere ich Fisch oder Teig-
waren, Das ist interessant, leben-
dig und die Zeit vergeht im Nu.»

LAURENT GASCHEN,
NEUENBURG

«Ich habe die Einschreibefrist fir
den Studienwechsel an der Uni-
versitdt verpasst und verbringe
nun meinen freien Sommer hier,
Die Arbeit am Take-away ist
manchmal hektisch, doch die
Kolleginnen und Kollegen sind
aufgestellt, so wie die meisten
Géste dieser modernen, auf die
Zukunft ausgerichteten Expo
auch.Nur ab und zu gibt es Kun-
den, die mit dem Finger auf das
Gewiinschte zeigen, ohne ein
Wort, ohne uns einen «Guten
Tag» zu winschen.»

LA N\
GENNIFER TOLEDO,
NEUENBURG

«Obwohl ich seit August wieder
in die Schule gehe und deshalb
meinen fulltime-job im Mistral
aufgeben musste, wollte ich an
den Wochenenden hier weiter-
arbeiten. Da mich Sprachen und
Reisen interessieren, ist die Ar-
beit an der Expo perfekt fiir
mich: Ich kann bei den Gésten
taglich meine Sprachkenntnisse
einsetzen und gleichzeitig von
meiner thaildndischen Kollegin,
vom australischen Kollegen In-
sider-Tipps flir meine nachste
Asien-Reise einholen.»
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