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Die große

schließtich: aber

Käse in allen Variationen ist aus den Rezepten

der sGllt EIZ nicht wegzudenken. Besonders die boden-

ständige Küche nutzt seine zahlreichen Möglichkeiten

auch in Suppen, Souffl6s
lnd Salaten, au{ Überbak-
kenem uüd Gütins selbst
bei der Süßspeise dat{ die-
ses MilchFodukl in seinen
unlerschiedlichen Formen
und Geschmacksrichtutrgcn
nichl feblen.

Cruyöre oder Greyerzer,
Inbegriff alpenländischer
l-ebensärt wie Swatch Uh,
ren und Nummemkonten,
wird im Ausl?}nd allerdings
häufig als gummiartige Stan-
genware von der Schweizer
K?iseunion ange6oten. Um
das Beste der Schweiz nicht
in die Hände der Fremden
fallen zu lassen, wie Patrio,
ten ironisch verm uten.

Wo vict Kä\e ist, gibt's
auch viel Butler und Sah-
ne. So ist die bodensfändi,
gc Schweizer Küche dchl
geradc für eirc Diät geeig-
net. Entwickelt ha! sie sich
ursprünglich für schwer ar-
beitende Landleute. Städti
scher Wohlsland und wen;-
Aer kräftezcbrende BeruJc
haben diese mächtige, kalo-
rienrciche Kosl vielero(s in
Vergessenheit giraten las
sen- lnzwischen sind Groß,

rB ate?r,

I rÄrornxüclr

Laibeslust

ü! viele lypi-
sche Schweizer

Gerichte wird
Käse v rwendet:

in Fondues und
Raclettes fast air!-

Kartoffelgericht. Tiotzdem F
ist die Zahl der Variationen E
kaum zu schätzen. Selbst 
innerhalb einel Region !
können die A$ichten über v
die ' chtige< Zubereitung
deudich auseinandergeheE
Unbestdtten ist aber, daß
es die Rösti heißt, und zwar
auch itr der Mehrzahl. AIso
keine Röstis Die Rösti

. ignet sich auch fiil Köche
obne Schweizer Paß.

Ofenkartoffel
mit Vächerinkäse
Ofehärdöptel mit Vaschrin

8 gleichgroße Kartotf eln,
lestkochend
Aluf oiie zum tlnwickeln
8 nußgroßeButtelsticke
(möglichstgesalzen)

8 TL Tresterschnaps oder
Grappa

lVachein lüontd'ft im Spankorb

Cornichonsoder Nüsse

E Kärtoff ln in Folie wickeln
und im Backofen ,garen. D6
dauert bei 180 Glad j  nach
Größe der tGrtofieln etwa 40
Minuten.

E Kartoffeln auspacken, im
oberen Drittel inen Decft l ab-
lchneiden, b;s auf einen Rand
aushöhlen. Das lmere mit ds
Butter und dem Trster vefmi-
schen und wieder einfrllen.
DaBuf je einen gro$en Löfrel
nüssisen od r halbflüssisen
Vachenn veneilen üd dam
den D@kel vi der auflegen.

E Servi ren nit cornichons

Bauernzopf
Buurezüpfe

mutteß Rezepluren von
Li bhabern des Ursprüngli-
chen wieder hCrvoigeh amt
wordei.

Tiadition und Bräuch-'
tum spieselo sich itr sol
chen Rezepten wider. län-
dcsprodukte sind gcfragt,
Raffinesse isl dieser ländli-
chen Schweizer Küche aller-
dings fiemd. Das schlieJlt
aber interessante Kombina
tionen nicht aus

h der Schweiz nirnmt
man sich Zeil zum Essen,
genauso wie Iür die Vorbe-
reilüng. Gehudelt wid nicht
und gekocht gern mit fri-
schen Zutaletr ä la minute.
Die Verbindung der sprich-
wörtlichen nationalen Tü-
genden - Sor falt und Prä-
zision - erziell ein hemer-
kenswertes Ergebnis.

Ne llmen wi.zum Beispiel
die Rösti. ein äußest simples

309 fische Hefe
lTLZucker
125 g Butter
3T5mlMilch
lgestrTLSalz
tEi

Nur mit dem Vacherin
Mont d'Orschmecken die

ofenkartoffeln, Wer diesen
Rohmilchkäse mit Nußaroma
nicht bekommt, sollte auf das

Rezelt lieber v rzicht n

Das Schwergewichi unter den S.hseizer Sorten ist der

Emfiental r, Bis I 100 Kiosramm wrogt so eii wasei
radg.o8eq roche ger Rlese, tür der ehra tO00 Lits [riich I

verarbeitet wurden ti Alloliem lfr Kantdn 8em lömen

Besucher deß (äser0 iberdieSchu tei guct n und beobach'

tef, wie die G*harle die liase voi derwä$eriqenSi.te,

derabaesonderlen Molke treDnl.





X rÄüDEr|(ücHE
/s0 q [4ehl (rype 405)

2 Eise b mii l1ö veiiührt

O llele mlt cirem Teetörel
Zucker verraihrcD. flüsrig rver-
dcn lassen. Buller schnrlzcn.
die Milch. !r derdas Sal,.rufge
lösr wurde. handwnD dazugc-
ben. Eidrrin \eriühren- Vehlin
eine Schüsels'eb n- cine NIulde
hincrndrücken- die Hefe in .lie
Mite gebcn. mit Mehl lcnen-
gcn, dann die Flüssigkeil nach
ündnachdaz!-qeben undälles er
$azehn N'linüt.nknere|.bis sich
der Teig ro! der Schüssellös

gTcig ehva cine Slundc an
wr'nncr 

^glicic. Stcll. zugc
deck! gcicn lassen. bis cr sein
\bh!!cn vcrdoptch hit. Noch-

'nals 
/ehn Min![en kncLe .

in dr.i Srängc tcilcn- dic sich
a! dctr lndcn !e!an1gen. zunl

E Dcn Zopf nochmals .inc
Vic.telstuxle rul dcm tslech
Scbcn llrssen. nr'l Eigclb bcsrrcL-
chen urd bci :00 c.dd 40 bis
i0 MlnLrtcn backcn.

Berner
Ka rtoffe I rö sti
Bärner Rööschti
Festkoch nde Kärtoileln
(300 315 9 proPerson)

ButteßcimaD
Butter
SaD

Pielferäus der Müh e

0 Fcstkochende Kd.rofieln lkr
dcn möglich$ cin oder 7\rrci
Trge lorhcr gekocht. abg!-kühlt

A Einc -gußeiserne Bn pthnne
auf hiichstcr Slirli' ashcizcn.
Iriiliig nnt Küchenkrcpp ausrei,
b.n. anfmrtllcre Hirz.r abkiihlcn
lasscn. tust Bultcßchnralz lnd
dann Buft cr in die Pfannc gcbln.
(Diesc l,rozedur vcrhinderr däs
AlscLzcn md kann auch lilr
I leisch ang$lendel wcrdcD. )

E Die mn der grobcD Rrllnl
ir Spänc Scraspcltcn Krrlo]l.ln
hnEingebcn. anbrare . zu cincnr
Kuchcn,usanrnrcndrückcn und
nit cinem klenrercn Deckel oder
cineDr Telle. bcsch\e.en.

EBei nicit zu großer llilze
braun urd linuspris $erden
lassen (das dauDft etrva 20 Vi-
nutcn). Sdlzen und pi-etrern
{z$'ci Drehungen aus der Pfef-

78 stern

SchweizerWahlzeichen: das

Das gehört

zur alpenländischen

Lebensart:

Man nimmt sich Zeit
b im EinkaufeD

fürs Kochen

und auch beim Essen.

Gehudelt

wird nicht bei den

Eidgenossen

fcnnühlc) als iänzen Kuclcn
lvendeh. \ler krnn .uchr ,lies
nrit cinü schwunqrolleji Be
wcguns ini einiäciren Salto. s.er
lieber mir Nclz und doppeltenl
Boden nrbeiter- ninxnt daru den
Dcckel. drchtdic Planne aufdcn
Kopf uDd liiljl die Rösli lonr
Dcckcl lvicder in dl. Pfann.

E M tl inse\,rürieltem Sp ck,
Zwiebe n oder.eiier lr,4ischung aus
Karotten und Karioffespärien, ei-
was Knoblauch, Pei rsilie läßt sich
d eses Schwerzer Nati0falqericht.
dashäLrirgab ndsmite nenrSDieqel

ei qeoessenrvird, ab!vände n.

Geschnetzeltes
Kalbfleisch
Zütch r Gschnäzlets

4478 lMeter hohe Matterhorn

2-3 EL Butterschmalz
300 mlWe Rwein
( dea : ern trockfer Schwe zerJ

300+00 m schlägsahne
lTLZitronensaft
2 EL g hacl<te, glait  Petersl ie

I BrIlrplirne vorbereilen sie
bel der Röst'. Dds qn* zur tn
ser ir diinre. md\nml dauncn,
sroße Scheibchen gcschnitreDe
Fleischsrlzen. f lellem. DriLde]n
Nlchl hauchdüm eirsä,ihen
uud nn Buueßchmrlz poF
ti(u$lrisc bütcn. bis es tirb.
bekoDnren hai. Heraißnehmen

E Dcn aratcnlond mn dcm
\1eillwein dbl0sche!. etwas ein-
köchcln lisscn und dic Sahnc
zugeb--n. luit Zilronenslfi. Srlz
uf d tiischgcnrafilcncn !veißen
Pfeller rbsclnnecken FLeisch
daTug.bcn. noch nral kurz cr
wirnen und mit etwds fein-
gehxckrcr Petersil ic ganrl$cn.

E N4an Lain auch b arhlq qe-

schniitene Champisnons, Zfrebel
\irÜrlelclren, einen larch Paprka,
sogar etwas Curry iazu g ber-

Gebratenes
Kaninchen
Chünselibraate

(am besien Noilly Pl.0
500 ml Kalbs'oder Braienfond
500mlCrd$efraicheoder

lTLSenf
evt . l TL Stärkenlehl

It Das |onionsgerechr zcftc ihe
Kan inchen leicht einmehlen rnd
in dcr priiPa.icrtcn B.atpfinnc
im herßen ButterschDrall anbm
ren. his cslonrllen Seitcn l:aöe
bekomnen hat. Herausrehrnen

A Dic leiD sc$üdihe Möhrc
daritr anröstcn. Thyiria]r: Zrvie
b.l^gcbed. nrit acn !b, nonü
ablöschei Kalbslbtrd lnd Kd
rirch.n$ückcruscbcn Bci mil
der Hilze anfanss zusedeck; cnre
gulcSündcschnrorcn lasscn

g Ccgcn Endc dcr (iarzcit
I)cckcl rbnchnren. Saoce eiiras
clnkocher lasscn u.d dieCrönlc
liaiche drzrgebetr- in der Setrl
und cvcnlucll enlas in \\ksscr
angeriih e Stärke zr.r Bindetr
dcrSaucc cnlhrhen sind Einfr.l

Ah Be lage p!ßt nur ein
(adof f elpüree, handgeschlagen

800 g rstklzssiges fett- Ljnd

faserf.e es tGlbfleisch aus der N!ß
Sal?

etwas l',lehl zum Bestäuben

i Kan nchen
(ber iröhlkhem Essef besser2)

309 Butterschmalz
lNlöhre
2 Zweiqe f rischer Thymian
l^vlebel, !esp ckt mltl Lorbeer
blaliund 3 4 Gewüanetken
2 d irocken rY,eißer Vemrouth

Meringues
l\4eräng9e mitNidle

6Eiweiß
300 ! Zuck r und Zucker

609Stärkemeh
Butter
500 nrrSch assahne

tr Eiwciß arsa;r eD mir der
Hällre dcs Zückers slcil schla-
g.n. Dcn rcstlichcn Zuckcr ünd
ihs Slürkcmehl nrischcD und
d!tuntcrhcbcn. E!r Brckblcch
gleichDraßig b!ftenr lLüd mjl
I laecl^ckc. bcslrercn.

E Nlassel)orrionsri ise incinen
Spritzbcuiel fijllen nnd gleich-
groUc Nleringucs ruf das Blcch
s]nitzen. im vo.geheizten Back-
ofen bci ctwa i0 cnLltiocknen
Die \'le.i!gucs sollten ctwas
Frbe bekonllncn haben.

It Dre Sahnc sr.jI schtascn
urd ,k klc,rcs ivatcrhonr iD
die Nliue ledcn ltllet! sclzcn
(auch jcdc Sortc Eis odly Sor
bcl qärc zrlinsig). Zum Sc|luß
links und rcctrts ciit \lcrin-
sues.hä]c dranklenlren.


