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Die Emmentaler Kiiche

Blick in'den Kochtopf

II. Teil nach einer Figur aus Gotthelfs Buch «Uli der Pachter»

Rataluuille-Créme-Siippchen

1’4 Essl. Olivendl
| feingehackte Zwiebel
| durchgepresste Knoblauchzehe

Im Olivendl Zwiebeln und Knob-
lauch glasig diinsten.

300 g Zucchini

3 verschiedenfarbige Peperoni
(kleine)

% davon Peperonistreifen

4 dl Gemiisebouillon

| Fleischtomate (entkernt)

Pfefferbldtter aus der Miihle

| Prise Cayennepfeffer

| Essl. feingehack. Schnittlauch

1’4 dl Halbrahm

Streu-Paprika (scharf)

1 dl Schlagrahm

Zucchini und Peperoni entkernt, in
Wiirfel geschnitten, kurz mitdiin-
sten und mit Bouillon abldschen
(4 der Peperonis in Streifen ge-
schnitten zur Garnitur verwenden).
Tomatenwidirfel beifligen und die
Suppe auf kleinem Feuer 25 Minu-
ten kdcheln lassen. Wiirzen, dann
im Mixer piirieren, durch ein Sieb
streichen und mit Rahm verfeinern,
Schnittlauch beigeben. Kurz auf-
wdrmen.

Die Suppe in vorgewdrmten Tas-
sen anrichten und mit den vorher
erhitzten Peperonistreifen garnie-
ren, 1 Essl. geschlagener Rahm als
Haubchen aufsetzen und  mit
etwas Paprika einen farblichen
Tupfer geben, um Augen, Gaumen
und Magen zu schmeicheln!

Vielfdltige Charaktere bei den Karfoffeln:
Matilda, Charlotte, Désirée oder Nicola?

Rustikal, widhrschaft, elegant oder jugendlich - so vielfiltig sind ihre
Charakteren, Keine Rdsti, kein Kartoffelstock, keine Pommes Frites oder
Chips ohne sie... Die Rede ist selbstverstindlich von vier der iiber
zwolf beliebten Kartoffelsorten, die in der Schweiz angebaut werden.

(ZfO) Kaum ein anderes Nahrungs-
mittel ldsst so vielfaltige Zuberei-
tungsarten zu! Hauptgrund dafir
ist der diskrete Eigengeschmack
der Kartoffel, welcher Kombinatio-
nen mit (fast) allen erdenklichen
Zutaten erlaubt. Als «Aschenputtel
unter den Gemisen» wurde die
Kartoffel oft bezeichnet. Tatsdch-
lich, ungeschdlt und roh wirkt das
Nachtschattengewdchs unauffdllig:
Es ist erdfarben, fast ohne Geruch
und Geschmack. Erst nach dem
Kochen entpuppt es sich als wahr-
haft konigliche Erdfrucht.

Kartoffeln machen schlank!

Noch vor dreihundert Jahren lehn-
ten die Leute das Essen von Kar-
toffeln strikte ab: Was aus der
dunklen Erde kam, musste ein
Teufelszeug sein... Hartndckig hdlt
sich bis heute die Meinung, Kar-
toffeln machten «dick und dummn.
Das Gegenteil ist der Fall: Sie sind
energiearm, vitamin- und mineral-
stoffreich und leicht verdaulich.
Entscheidend fiir den wirklichen
Nahrstoffgehalt (d.h. auch die Jou-
le- oder Kalorienwerte!) ist letzt-
lich aber immer die Zubereitungs-

art. Am schonendsten ist das Ko-
chen in der Schale («Gschwellti»).

—

Unsere Kartoffeln enthalten
im Durchschnitt pro 100 g:

2,0 g Eiweiss
0,1 g Fette
17,0 g Kohlenhydrate
[,0 g Mineralstoffe und Vita-
mine
2,3 g Nahrungsfasern
77,9 g Wasser

Der Energiegehalt betrdagt:
78 kcal./330 kJ.

Stirkegehalt bestimmt Kochel-
genschaften

Der Stirkegehalt bestimmt di€
Kocheigenschaften der verschi€”
denen Kartoffelsorten. Von def
festkochenden Salatkartoffeln b
zu den mehligkochenden Stock
kartoffeln steht uns ein grosse'
Sortenreichtum  zur  Verfiigung
Man unterscheidet dementspr®”
chend zwischen den Kochtypen
(fest), B (schwach mehlig) und
(mehlig). o
P

Freiburger Kartoffeln und Kidse¢”
Kiimmelrdsti

«lch koche heute Kartoffeln», sagj
kaum jemand: Wir bereiten |ire‘
burger Kartoffeln oder l(éise-KUm‘
melrdsti, Gschwellti, Bircherkafto’
feln oder Kartoffelwaffeln zu. T4 )
sende von Moglichkeiten exist®
ren, und es kommen immer W'
der neue hinzu. Die Art der Kar

felspeise charakterisiert meist ,ﬂui,
die damit verbundene MahlZ)
Sei dies nun ein einfaches, ‘{]e
leicht fleischloses  Hauptger®

oder eine exquisite Beilage Zu’
Festrahl.

oG
Der Fourtel 6/
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