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¢,Cual es la gastronomia Suiza?

La puerta de la cocina siem
estaba abierta

No existe la cocina nacio-
nal suiza. Lo que hay son
innumerables especialida-
des regionales. No obstan-
te, la tendencia general es
hacia lo extranjero. En la
cocina y en la mesa reina lo
multicultural.

B Doénde (si no es entre el cosmopolita
Gstaad y el escondido Lauenensee)
se consume la cocina clésica helvéti-

ca? Quien la busca, realmente encuentra
en Lauenen la «Rosti Factory» donde
puede escoger entre Rosti con chili con
carne, Rostipizza, Rostiburger y otras
combinaciones exdtico-extravagantes.

Receta de Suiza Francesa

Ingredientes para 4 porciones:

4 salchichas tipicas de Vaud de
higado o de col

800 g de puerro

200 g de papa

3 dl de leche

30 g de mantequilla

30 g de harina de trigo

4 cl de vinagre de manzana
Sal y pimienta
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Papet de Vaud segiin se prepara en «Chez Pécoud»,
Hétel de Ville, Grandcour

Muchos platos tradicionales ya no
existen; lo que se consigue por doquier
son los platos multiculturales basados
en productos nacionales. Pero, viéndolo
bien, jamas ha existido una cocina suiza
auténoma.

La receta implementada desde el me-
dievo (cuando los peones trajeron al pais
las primeras recetas extranjeras y el pais
copi6 todo lo que los viajeros traian en

Urs Paul Engeler*

cuanto a métodos de preparacién y pla-
tos desconocidos) es el ajuste rdpido.
Actualmente, la mitad de los restauran-

*Urs Paul Engeler es redactor de la « Weltwoche».

Lavar los puerros y cortar en
pedazos de 1 cm; blanquear en
agua con sal. Pelar las papas y
rallarlas con el rallo para Rosti.
Calentar la mantequilla, afiadirle
la harina y cuando se haya
hecho una pasta lisa, afadir la
leche revolviendo constante-
mente. Agregar el vinagre, la sal,
la pimienta, las papas ralladas
y el puerro blanqueado. Cocinar
a fuego lento durante 1 hora.
Probar y si hace falta afiadir sal
y pimienta. Con un palillo de
dientes picar los dos ex-
tremos de las sal-
chichas y colocar-
las en agua caliente
durante 40 minutos
(mo dejar que el
: agua hierva). Servir el
Papet junto con las salchichas y
vino tinto Yvorne, Feu d’Amour,
Yvorne.

Gerald Ruchat, chef.
(Fotos: Georges Surdez)

tes en las ciudades son establecimientos
de especialidades extranjeras tales como
pizzerias y salas mongoles.

Aunque es obvio que el alma de Suiza
no estd en la cocina, cuenta con coci-
neros de fama mundial como lo es
Frédy Girardet, quien junto con su suce-
sor perfecciona la gastronomia artificial
francesa en su restaurante en Crissier
(arriba de Lausana) y no platos tradi-
cionales como Berner Platte, Basler
Mehlsuppe, Suuri Gummeli (papas con
salsa de vinagre) o Aargauer Riiebli-
Torte.

Hasta hay 2 libros de recetas de coci-
na escritos por parlamentarios. Ambas
colecciones de recetas (que mds bien
son colecciones de ideas para bebidas y




€

«Figugegl — Fondue
isch guet und git e
gueti Luune»...
(Foto: Jean-Jacques
Ruchti)

platos) reflejan la limitacién de los au-
tores y no el estado de la gastronomia
del pais. En Suiza los cocineros nunca
tuvieron que cocinar para altezas reales
y sus cortes; la cocina suiza es rural y

Ingredientes para 4 porciones:

350 g de harina de trigo sarra-
ceno

150 g de harina de trigo

1 huevo

aprox. 1 dl de agua

1 cucharada de aceite de oliva
sal

160 g de queso alpino

80 g de queso parmesano

100 g de papa

100 g de acelga

pimienta negra

200 g de mantequilla

1 diente de ajo picado

4 hojas de albahaca picadas

cada valle tiene sus especialidades auté-
nomas.

Aunque existe el «Swiss Musli» que
se conoce en todo el mundo, seria poco
acertado considerar el Birchermiiesli

Receta de Suiza Retorromana

Pizzoccheri Livio Tuena, «Hotel Suisse», Poschiavo

Mezclar las harinas y afiadirles la sal,
el aceite y el huevo. Mezclar y afiadir
agua tibia hasta que quede una masa muy
suave. Pelar las papas y cortarlas en tro-
zos de 2 cm, cocinarlas en agua salada.
Limpiar las acelgas, cortar los tallos en
pedazos de 3 cm y las hojas verdes en pe-
dazos grandes. Cocinar los tallos y las
hojas separados en agua salada. Cortar el
queso alpino en trozos de 1/2 cm. Ama-
sar con un rodillo la masa hasta que ten-
ga 2 mm de grosor, cortar en pedazos de
8 em y luego en tallarines (Pizzoccheri)
de 1/2 cm. Cocinar los Pizzoccheri
en bastante agua salada. Cuando los
Pizzoccheri estén casi al punto, anadir

las papas y las acelgas ya cocidas.

Colar los Pizzoccheri y colocarlos
en capas en una fuente alternando
| con el queso alpino. Al final echar
encima el queso parmesano y la pi-
mienta (molino) y luego agregar la

/" mantequilla en trocitos, el ajo y la

albahaca. Servir con mortadela de
Poschiavo, ensalada de lechuga y vino
Veltliner «La Gatta», Triacca.

(corazon de la cocina de alimentos cru-
dos rallados) como expresion valida de
la cocina helvética, porque fue pura ca-
sualidad que el Dr. Bircher-Benner lo
desarroll6 y propagé en nuestro pais.

§

Livio Tuena, chef.
(Fotos: Engadin Press)
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La cocina suiza, si podemos referirnos
aella con ese término, al mismo tiempo
es un asunto verdaderamente regional e
internacional. Aunque esto parece para-
déjico, es su punto fuerte. No hay otro
pais en el mundo cuya cocina esté su-
peditada a tan multiples influencias.
Debido a ello, el basilense Hanns U.
Christen, publicista de gastronomia, lle-
ga a la conclusién que hasta hace poco
era précticamente imposible comer mal
en un restaurante suizo.

Siempre lo mismo

Posiblemente, la comida tiene buen sa-
bor porque las recetas evolucionaron en
un entorno en el que antes reinaba la es-

En los muchos libros de recetas suizas
éste es el tema bésico. En ellos encon-
tramos directivas para emplear los ali-
mentos cuidadosa y econémicamente en
vez de especialidades tradicionales. Lo
caracteristico de la cocina suiza no radi-
ca en ciertos platos o combinaciones si-
no en lo burgués, genuino, econémico y
sano.

Identidad por medio del queso

Los pocos platos nacionales son el fruto
de la miseria moderna o sea de la nece-
sidad de emplear los excesos causados
por la politica agropecuaria. Cuando la
montafia de queso sigui6 creciendo de-
senfrenadamente, los estrategas del

casez y donde, para , fue ne-
cesario emplear los pocos viveres sin
desperdiciar nada. Papas y mds papas,
frutas frescas y secas, leche, queso, cas-
taiias, cebada y despojos (en las famosas
sopas de tripa). Incluso la «Ribebappe»
con o sin tocino (un puré de zanahorias
blancas) hasta hace pocos afios fue el
alimento detestado por los hijos de los
burgueses.

La pobreza foment6 la creatividad.
Fue necesario inventar para lograr un
poco de variedad con lo poco que habfa.
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la fondd, espe-
cialidad poco conocida del cant6n de
Neuchitel, en meni para todos los sui-
zo0s. La campaiia publicitaria tuvo tal
éxito que actualmente en cada hogar
hay un rechaud con su caquelon corres-
pondiente. El mensaje fue tipicamente
suizo: «Figugegl — Fondue isch guet
und git e gueti Luune» (La fondd es
buena y pone a la gente de buen
genio)... | |

FORO

Los vinos suizos con frecuencia se aprecian en menos de lo

que valen

Las joyas

desconocidas

No basta con que en ultra-

Es un hecho que los vinos suizos son

mar a
Suiza con Suecia, es mas,
nuestros vinos son prac-
ticamente d ido

poco i a nivel i
contamos con 15.000 hectdreas de vifie-

Stefan Zenklusen*

Injustamente.

completo sobre los vinos suizos:

«The Surprising Wines of Switzer-
land» (Los sorprendentes vinos de
Suiza) escrito por John C. Sloan,
diplomatico canadiense. Este tomo,
adquirible sélo en inglés, lleva el acer-
tado subtitulo: «Switzerland’s best kept
secret» (El secreto mejor guardado de
Suiza).

En 1996, se publicé el primer libro

dos (Francia tiene 900.000) y exporta-
mos aproximadamente el 1% de la
produccion. El hecho de que la cepa
Chasselas, que se cultiva en el 40%
de los vifiedos, tenga la injusta fama de
ser «neutral», contribuye al menospre-
cio general de nuestros vinos.

Hasta los consumidores nacionales
desconocen la gran variedad de vinos
que producimos. Aunque durante déca-

*Stefan Zenklusen es redactor de la revista in-
ternacional de vinos «Vinum».

PANORAMA
Suizo 1/97 7



	¿Cuál es la gastronomía Suiza? : La puerta de la cocina siempre estaba abierta

