


/n der Schweiz kann man
aussergewöhnlich gut
und vielfältig essen -

doch eine typische
Schweizer Küche gibt es

nicht. /ede Region hat
ihre Spezia/itäten und

die Weltoffenhe rt gegen-
über anderen Ländern
hat bewukt, dass auch
andere Einflüsse den
Weg in die Schweizer
Kochkultur gefunden

haben. Dank naturnaher,
hoch stehender Pro-

dukte -Garant für gutes
Ge/ingen und Genuss.

Das kleine ABC

Nicht nur wegen Fondue und Raclette, welche die

Nat ionalger ichte schlechth in s ind,  lohnt  es s ich,  e ine kul i -

nar ische Tour de Suisse zu machen.  Wir  haben für  Sie

über den kantonalen Tellerrand geschaut und Interessan-

tes entdeckt.

Aargau: Was dem Schaffhauser die Bölletünne, isr oem

Aargauer seine Chrutwäje:  e in t radi t ionel ler  Gaumen-

schmaus mi t  Spinat ,  der  h ier  Chrut  heisst .

Appenzell Inneruhoden/Ausserrhoden: Mostbröckli und

Fondue,  der  rässe Appenzel ler  Käse -  t radi t ionel l ,  spezie l l

und einfach gut. Süss schmeckt das Appenzeller Biberli.

Bern: Die berühmte Berner Platte ist die gängigste Spe-

z ia l i tä t  und sehr  verschieden,  da jede Haus-

frau, jedes Restaurant und jedes Koch-

buch dafür ein eigenes Rezept hat.

Basel-Stadt/Landschaft: Basler Lum-

melbraten -e in spezie l ler  Rindsf  i le tbraten

-  is t  n icht  nur  an Sonntagen bel iebt .

Ebenso wie d ie berühmte Basler

Mehlsuppe,  d ie n icht  nur  an '#- . '

der Fasnacht geges-

sen wird.

Fr ibourg:  Vacher in-Fondue.  Einz ige Käsezutat  is t  der  vol l -

reife Vacherin. Und statt Wein wird Wasser beigegeben.

Anstelle von Brot können auch geschwellte, kleine Kartof-

feln in das Fondue getaucht werden.

Genf  :  F i le ts  de perche,  spezie l l  Omble cheval ier ,  e in Saib-

l ing,  der  mi t  But ter ,  Rahm, Mi lch,  Eigelb und Weiss-

wein zubereitet wird. Oder Longeole, eine Wurst aus grob

gehacktem Fleisch; Cardons, ein distelartiges Stängelge-

müse, das nach Artischocken schmeckt und als Gra-

tin zubereitet wird.

Glarus: Pasteten aller Art, mit Fleisch.

der Schwel zer Küche
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Wild oder Geflügel. Die süsse Varrante ist ein

Blätterteiggebäck: begehrt und berühmt.

Graubünden:  Bündner Capuns -  e in köst-

l iches Ger icht  aus Weissmehl ,  E iern,

Schinken,  Landjäger,  Schni t i lauch,

Peterli - alles in Schnittmaneoldblät-

ter  e ingewickel t .  Wei tere Highl ights:  Bündnerf le isch,  Alp-

käse, Gerstensuppe, Pizokel - eine Art Spätzli -, Gams-

und Hirschpfeffer, Hirschsalsiz. Verführerisch: Bündner

Nusstorte.

lura: Töte de moine, Atriaux - zarte, gefüllte Fleischbeutel,

ähnl ich der  Mart insgansfü l lung-  Forel len aus dem Doubs.

Auf dem Vormarsch sind die so genannten .produits du

Terroir,,, da der Jura auch von seinen Nachbarn kulinarisch

mitgeprägt wird.

Luzern: Lozärner Ankäsuppe und Luzerner Chügelipas-

tete (Füllung aus Kalbfleisch und Kalbsbrät an ,."o

einer weissen Sauce).

i leuchätel: "Chäteau de Colombier,,

eine Neuenburger Wurst im Blätter-

teig, oder Neuenburger Weisswein-

suppe.
\  Nidwalden: Nidwaldner

\ 1 Ofetori - gratinierter Kartof-

felstock, gespickt mit Speckwür-

fe l i ,  Unterwaldner Stunggis -  e in Ein-

topfgericht - sowie der Nidwaldner

Alokäse.

0bwalden: Alplermagrone, würziger Alp-

und Bergkäse. Hier wird eine währschafte

-  e infache

und köst l i -

che -  Küche

geführt.

St. Gallen: Die weit über die Kantonsgrenzen hinaus

berühmten Olma- oder St. Galler Kalbsbratwürste, der

St .  Gal ler  Schübl ig ,  der  Rheinta ler  Ribel .  Spezie l l  gut :  d ie

Krautwickel. Und zum Dessert einen tollen Biberfladen.

Schaffhausen: Schaffhauser Bölle-

tünne, eine würzige Zwiebel-Speck-

Wähe, die mit Sauerrahm verfeinert

wird.  Rheinäsche im Ofen gebra-

ten und mit Butter übergossen,

Schübl inge.

Solothurn: Solothurner Weinsuppe mit  Blät-

terteighaube und der berühmte Solothurner

Nusskuchen - ein Biskuit-Blechkuchen.

Schwyz: Der Suure Mocke, ein in Rotwein und
Essig gebeizter Rindsbraten, der Gersauer Käsekucnen

und der Häfel ichabis,  Lammeintopf mit  Kabis,  mit  Gum-
meli (Kartoffeln).

Thurgau: Der Obst- und -Gemüse-Kanton setzt auch in

der Küche auf Apfel, Birnen - wie den ver-

kehrten Birnenkuchen oder das Mostin-

d ien -Steak -  e in Schweinsplätz l i  mi t  Sch in -

ken, Specktranchen und klein gewürfelten

Apfeln auf Blätterteig.

Tessin: Verschiedene Risottos und polen-

ten, die typische Busecca, eine währ-

schafte Kuttelsuppe, Luganighe, Pesce in
carpione (eingelegte Süsswasserfische), Kanin-

chen, Formaggini, Torta di pane - ein Brotkuchen mit

Kakao, Eiern und kandierten Früchten.

Ur i :  Goldbr iä h üs Geschene (Weissbrotschni t te  in  Boui l lon)

und der Urner Biräweggä - ein wunderbares Gebäcx.

Waadt: Laucheintopf oder Papet vaudois, Saucisson vau-

dois, und, unvergesslich, wenn einmal probiert, die Tarte

au v in cui t  -  e in Weinkucnen.

Wallis: Walliser Roggenbrot, der Safran aus dem Dorf

Mund, getrocknete Hauswürste, Bergkäse und das Rac-

lette, das hier seinen Ursprung hat. Und die berühmte

Cholera, ein gedeckter, salziger Kuchen, mit Zwiebeln,

Kartoffeln, Apfeln und Walliser Bergkäse gefüllt.

Zug: Berühmt sind die Zuger Kirschtorte, der Zuger Kirsch

und Fische aus dem Zugersee.

Zür ich:  Das Bi rchermüesl i  zum Frühstück und das nZür i -

Geschnetzelte, zum M ittag- oder Abendessen - von Hand
geschnetzeltes Kalbfleisch, mit Rösti - sind weltbekannt

geworden. Es gibt inzwischen unzäh-

lige Varianten, doch das Original

ist nach wie vor unübertroffen

/t

lernen Sie die verschie-
denen Regionen der
Schweiz von ihrer kulina-
rischen Seite kennen -

die Reise ist unbeschwer-
/ich. 5ie brauchen dazu
nur mit dem Finger über
die nebenstehende
Landkarte zu <fahrenr.
Sie führt durch vier
Sprachgebiete, k/lma-
tisch unterschiedliche
Regionen - yon der
Westschweiz nach Schaff-
hausen und umgekehrt.
Viel Vergnügen.

.  
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Zürcher
Geschnet zeltes
7

Ofen auf  60 Grad vorheizen,  p lat te und Tel ler  vorwär_

men .

Bratbut ter  in  e iner  Bratpfanne heiss weroen

lassen,  F le isch por t ionenweise beigeben,  mi t  Mehl

bestäuben,  ca,  2 Min.  braten,  herausnehmen, würzen,

warm stellen. Hitze reduzieren, Bratfett mit Haushalt_
papier  auf tupfen.

Butter in derselben pfanne warm werden tas_

sen.  Zwiebel  andämpfen,  Champignons in fe ine Schei_

ben schneiden,  sofor t  mi t  dem Zi t ronensaf t  miscnen,

kurz mi tdämpfen.  Wein dazugiessen,  auf  d ie Häl f te

einköcheln.  Maizena mi t  dem Rahm anrühren und mi t

der  Boui l lon dazugiessen,  aufkochen,  Hi tze reduzieren,

Fle isch wieder beigeben,  würzen,  nur  noch heiss weroen
lassen.  Peters i l ie  darüber srreuen.

Tipp:  Nach Bel ieben das Geschnetzel te mi t

200 g Kalbsnier l i  und 400 g Kalbf le isch zuberei ten.

Dazu passen: Rösti oder Nudeln.

! : .
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Vogelheu
Vogelheu:  Apfe lv ier te l  quer  in  ca.  3 mm dicke Schei_

ben schneiden,  sofor t  mi t  dem Zi t ronensaf t  miscnen.

Bratbutter in einer beschichteten Bratpfanne heiss wer_

den lassen.  Brot  in  Würfe l i  schneiden,  goldbraun rösten.

Apfe l  bergeben,  kurz mi tbraten.

Eier  und a l le  Zutaten b is  und mrt  Z imt verrüh_

ren,  zum Brot  g iessen,  Hi tze reduzieren,  mi t  e iner  Brat-

schaufe l  h in und herschieben,  b is  d ie Eimasse le icht

fest ist.

Zimtzucker: Zucker und Zimt mischen, zum Vogelheu

servteren.

Zürcher
Geschnetzeltes
Hauprger icht
für  4 Personen

Bratbut ter  zum Braten

600 9 Kalbf le isch
(2.8.  Nuss),  vom Metzger in
ca.  1 cm brei te Stre i fen
schneiden lassen

wen ig  Meh l  zum Bes täuben

'r )  TL Salz

wenig Pfef fer  aus der Mühle
'I 

EL Butter

' l  
k le ine Zwtebel ,

fe in gehackt

200 g Champignons

1 TL Zi t ronensaft

I  d l  Wersswein

1  EL  Ma i zena

2  d l  Rahm

1  d l  F l e i schbou i l l on

Salz,  nach Bedarf

wenig Pfef fer  aus der Mühle

1 Bund Peters i l ie ,

fe in gehackt

Vogelheu
Hauptger icht
für  4 Personen

Vogelheu

Z rotschal ige Apfel
(2.8.  Elstar) ,  ungeschäl t ,
rn Vier te ln

1 EL Zi t ronensaft

2 EL Bratbutter

250 g Brot
(z B.  Halbweissbrot) ,
vom vortag

6 f r ische Eier

1  d l  Ha lb rahm

1  d l  M i l ch

2 EL Zucker

'hrLZimr

Zimtzucker

2 EL Zucker

' , ' :  TL Zimt

Die meisten Zutaten sind in Cooo
Naturapl4n-Qualität erhätttich



Luganighe mit
Safranrisotto

Hauptger icht
{ür  4 Personen

Luganighe

V./asser, siedend

4 Luganighe (1e ca l00 9)

Risotto

2 EL Butter

1 Zwiebel ,  fe in gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst

400 g Risotroreis
(2.B.  Via lone,  Arbor io,

Carnarol i )

2 d l  Weisswein

ca.  1,2 L i rer  kräfr ige
Hühnerboui l lon,  heiss

2 Br iefchen Safran

wenig Pfef fer  aus der Mühle

100 g Parmesan, ger ieben

wenig Parmesan, in Spänen

Rezepte
Betty Bossi
exklusiv
bei Coop

BetQt
Bossi

Merlot del Ticino DOC
VlTl Valsangiacomo

Roccolo, 75 cl,
9.90 statt 11.90.
Ab 6 Flaschen 10%

Zusatz-Ra batt.
Gültig bis 212.2004.

il

Luganighe mit
Safranrisotto

Luganighe: lm Wasser knapp unter dem Siedepunkt ca.

30 Min.  z iehen lassen.

Risotto: Butter warm werden lassen, Zwiebel und Knob-

lauch andämpfen,  Reis beigeben,  unter  Rühren düns-

ten,  b is  er  g las ig is t .  Wein dazugiessen,  vo l ls tändig e ln-

kochen.  Bour l lon unter  häuf igem Rühren nach uno nacn

dazugiessen,  sodass der  Reis immer knapp mi t  F lüssrg-

kei t  bedeckt  is t ,  Hi tze reduzieren.  Köcheln,  b is  der  Reis

cremig und a l  dente is t  (ca.  20 Min.) ,  würzen.  pfanne

von der  Plat te z iehen,  Parmesan darunter  rühren.

Risotto auf Teller verteilen, Luganighe darauf

anr ichten,  mi t  Parmesanspänen garnieren.

Hinweis: Luganighe sind Tessiner Würste aus Schweine-

f le isch,  Rindf le isch und Gewürzen,

t 0  l l


