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Welche Esskultur hat die Schweiz?

Die Kiichentiir stand immer

Die nationale Schweizer
Kiche existiert nicht. Es
gibt unzahlige regionale
Spezialitaten. Den Trend im
Topf aber setzt das Aus-
land: An Herd und Tisch
herrscht «Multikulti».

o, wenn nicht auf halbem Weg
Wvom mondinen Gstaad zum
abgelegenen Lauenensee, lebt
die klassische helvetische Kiiche noch?
Der Suchende findet in Lauenen
tatsdchlich eine «Rosti Factory» — und
hat die Wahl zwischen ROsti mit
Chili con carne, Rostipizza, Rostiburger
und andern abenteuerlich-exotischen
Kombinationen.
Viele herkommliche Gerichte sind
tot; der Multikulti-Teller auf der Basis

Rezept aus der Westschweiz

Zutaten fiir 4 Personen:

4 Waadtlander Leber- oder Kohl-
wiirste

800 g Lauch

200 g Kartoffeln

3 dl Milch

30 g Butter

30 g Mehl

4 cl Apfelessig

Salz, Pfeffer
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einheimischer Produkte boomt. Doch
aufgepasst: Eine eigenstdandige Schwei-
zer Kochart hat es nie gegeben.

Rasche Anpassung hiess das Rezept
seit dem Mittelalter, als die Lands-
knechte die ersten fremdlandischen Re-
zepte heimbrachten und das Transitland
fleissig alles kopierte, was Reisende an
Kochmethoden und Speisen mit sich
fiihrten. Heute stellen in den Stadten

Urs Paul Engeler *

ausldndische Spezialititen-Restaurants
wie Pizzerias oder mongolische Stuben
bereits die Hilfte der Anbieter.

Die Schweiz existiert sicher nicht in
der Kiiche. Es gibt zwar den Starkoch

Urs Paul Engeler ist Redaktor bei der «Welt-
woche».

Waadtlander Papet nach der Zubereitung
von Chez Pécoud, Hotel de Ville, Grandcour

Die Lauchstengel waschen und
in 1 cm lange Stiicke schneiden.
Im Salzwasser blanchieren. Die
Kartoffeln schilen und mit der
Rostiraffel raffeln. Das Mehl in
der zerlassenen Butter anschwit-
zen und in die Milch einriihren.
Essig, Salz, Pfeffer, die geraffel-
ten Kartoffeln und den blan-
chierten Lauch dazugeben. Auf
kleinem Feuer eine Stunde
kocheln. Am Ende der Kochzeit
abschmecken. Die Wiir-
ste an beiden Enden
mit einem Zahn-
stocher einstechen
und 40 Minuten
lang in heissem

Wasser ziehen lassen.
Dazu passt ein Rotwein, z.B.
Feu d’amour, Yvorne.

Kiichenchef Gerald Ruchat.
(Fotos: Georges Surdez)

mit  internationaler  Anerkennung:
Freddy Girardet. Doch der Meister und
sein Nachfolger perfektionieren in
Crissier ob Lausanne nicht Berner
Platten, Basler Mehlsuppen, Suuri
Gummeli (Kartoffeln an Essigsauce)
oder Aargauer Riiebli-Torten, sondern
die artifiziell-franzosische Gastrono-
mie.

Es gibt sogar zwei Parlamentarier-
Kochbiicher. Doch beide Sammlungen
von Rezepten (oder eher: von Ess- und
Trinkideen) zeigen mehr die bescheide-
nen Moglichkeiten der Verfasser als den
Stand der Kochkunst im Land. Schwei-
zer Koche hatten nie einen Hof mit
nationalen Figuren zu bekochen. Die
Schweizer Kiiche findet auf dem Lande
statt; jede Talschaft pflegt autonom ihre
Spezialititen.

Es gibt eine Speise, die als «Swiss
musli» um die ganze Welt gegangen




«Figugegl — Fondue
isch guet und git e
gueti Luune».

(Foto: Jean-Jacques
Ruchti)

ist. Allerdings darf auch das Bircher-
miiesli, Inbegriff der Rohkost-Raffel-
Kiiche, nicht als giiltiger Ausdruck
der helvetischen Kiiche genommen wer-
den. Dr. Bircher-Benner hat es nur zu-

Zutaten fiir 4 Personen:

350 g Buchweizenmehl
150 g Weissmehl

1 Ei

ca. 1 dl Wasser

1 Essloffel Olivenol
Salz

160 g Alpenkase
80 g Parmesankise
100 g Kartoffeln
100 g Krautstiel
Schwarzer Pfeffer
200 g Butter

1 Knoblauchzehe

4 Salbeiblitter

fallig in der Schweiz entwickelt und
propagiert.

Die Schweizer Kiiche, so der Begriff
tiberhaupt gebraucht werden darf, ist
eine durch und durch regionale und eine

Rezept aus der romanischen Schweiz
Pizzoccheri Livio Tuena, Hotel Suisse, Poschiavo

Das Buchweizenmehl und das Weiss-
mehl mischen, Salz, Ol und Ei dazuge-
ben. Das Ganze verriihren und lauwar-
mes Wasser hinzufiigen, bis der Teig
schon zart wird. Die Kartoffeln schélen,
in 2 cm grosse Wiirfel schneiden, an-
schliessend in Salzwasser kochen. Den
Krautstiel putzen und das weisse Blatt-
gerippe in 3 cm grosse Stiicke schnei-
den. Die griinen Blétter in grobe Stiicke
schneiden. Separat in Salzwasser ko-
chen. Den Alpkédse in !/2 cm grosse
Stiicke schneiden. Den Teig auf 2 mm
auswallen. In 8 cm breite Stiicke und
anschliessend in !/2 cm breite Nudeln
schneiden. Die Pizzoccheri in reichlich
Salzwasser kochen. Bei fast beende-
ter Kochzeit den Krautstiel und die

~ bereits gekochten Kartoffeln hin-

| zufiigen. Die Pizzoccheri abgies-
sen und in eine feuerfeste Form
geben. Abwechslungsweise mit
einer Schicht Pizzoccheri und ei-

ner Schicht Alpkase auffiillen. Mit
Parmesankdse und schwarzem Pfeffer
bestreuen (Pfeffermiihle). Butterflocken,

ebensosehr internationale Veranstal-
tung. Das ist kein Widerspruch, sondern
ithre grosse Stirke. Es gibt auf der Welt
kein zweites Land, in dem so viele und
so verschiedenartige Einfliisse auf die

Kiichenchef Livio Tuena.
(Fotos: Engadin Press)

Knoblauch und Salbeiblatter
dariibergeben. Mit Morta-
della aus dem Poschiavo, Sa-
lat und Veltliner La gatta,
Triacca servieren.

Schweizer
REVUE 1/97 5



Kiiche und auf die Talsitten eingewirkt
haben wie in der Schweiz. Der Basler
Gastro-Publizist Hanns U. Christen fol-
gert denn auch, dass es bis vor kurzem
fast nicht moglich gewesen sei, in ir-
gend einem Schweizer Restaurant
schlecht zu essen.

Immer wieder das gleiche

Gut schmeckte das Essen vielleicht
darum, weil die Rezepte aus einem
frither karglichen Land gewachsen
sind, das alle spérlich anfallenden Le-
bensmittel — moglichst ohne Abfall —
verwerten musste, um zu iiberleben:
Kartoffeln und abermals Kartoffeln,
Obst frisch und gedorrt, Milch, Kise,
Kastanien, Gerste und Innereien (in
den beriihmten Kuttelsuppen). Selbst
die «Rédbebappe» (ein Brei aus weissen
Riiben) hielt sich, mit oder ohne
Speck, bis vor wenigen Jahren als Alp-
traum der Kinder auf dem biirgerlichen
Tisch.

Die Armut machte erfinderisch. Zu
dem Wenigen, das man hatte, musste
man sich mehr einfallen lassen, um
wenigstens kleine Abwechslungen zu
schaffen. Dieses Denken hielt sich in
den vielen Schweizer Rezeptbiichern.

Sie bemiihen sich weniger, Kulturgut zu
erhalten und Spezialititen zu pflegen,
sondern sind Anleitungen fiir den um-
sichtigen, sparsamen und fiirsorglichen
Haushalt. Die Eigenart der Schweizer
Kiiche machen nicht bestimmte Gerich-
te und Kombinationen aus, sondern
Eigenschaften wie gutbiirgerlich, wihr-
schaft, giinstig und gesund.

Identitat durch Kase

Die wenigen nationalen Speisen ent-
standen erst aus der Not der Neuzeit:
der Verwertung der Uberschiisse der
hochgesteuerten Landwirtschaft. Als
der Kiseberg wuchs, machten Marke-
ting-Strategen die Neuenburger Delika-
tesse Fondue zum Menu fiir alle
Schweizer. Nach einer erfolgreichen
Werbekampagne stehen nun in fast je-
dem Haushalt Rechaud und Caquelon.
Die Botschaft war typisch schweize-
risch: «Figugegl — Fondue isch guet und
git e gueti Luune». .. ]

Rezept aus der Deutschschweiz

400 g Mehl

3 Eier

20 g Zucker

60 g Kochbutter

1,3 cl Kirschwasser

2 ¢l Rahm

Puderzucker zum Bestiuben
Ergibt etwa 16 Stiick

In einer Schiissel das Mehl
zu einem Ring formen. Die
restlichen Zutaten gut ver-
rithren und in die Mitte des
Mehlrings geben. Das
Ganze zu einem glatten
Teig vermengen, in eine
Klarsichtfolie  einpacken
und etwa 1 Stunde im Kiihl-
schrank ruhen lassen. Den
Teig zu einer 3 cm dicken
Waurst formen und in etwa
16 gleich lange Teile
schneiden. Hauchdiinn
(0,75 mm) zu runden Plitz-
chen ausrollen, eventuell
ausziehen. Die Platzchen
bei 170 Grad im schwim-
menden Ol (z.B. Erdnussél)
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«Chnoiblatze»: Fastnachtskiichlein nach Oskar Marti

Oskar Marti, auch Chriiter Oski
genannt, mit Fastnachtschiiechli und
dem von ihm empfohlenen siissen
Weisswein Grain de Malice, Provins
Valais, Wallis.

(Foto: Jean-Jacques Ruchti)

- 1osélim
Winzer an der Arbeit: «Wiimmet» (Weinle®" ™" Klettga,, (Foto: Max Baumann)

ausbacken, auf Kiichen-
krepp austropfen lassen.
Mit Puderzucker bestiu-
ben.

Oskar Martis Rezept
von den «Chnoiblitze»
passt in die Jahreszeit, so
wie alle Menues in seinem
Restaurant. Wer in der
«Moospinte» im berni-
schen Miinchenbuchsee zu
Gast ist, lernt eine Kiiche
kennen, welche die jeweils
aktuellen Gemiise, Friichte
und Kriuter miteinander
verbindet. Getrieben von
Fantasie und Neugier,
kreiert der 50jahrige Wirt
und Chefkoch so verriickte
Gerichte wie Karotten-
Orangen-Suppe mit Leb-
kuchengewiirzen, Seeteu-
felragout an Anissauce und
Aprikosen in Basilikum.
Deshalb heisst er ja auch
ganz einfach «Chriiter
Oski», trotz seiner vielen
Auszeichnungen, Publika-
tionen und TV-Sendungen.

Rezept aus dem Tessin

FORUM

Der Schweizer Wein wird oft unterschatzt

Ein unhekanntes

Juwel

Es gentigt nicht, dass in
Ubersee kaum zwischen
Schweiz und Schweden
unterschieden wird, nein:
Auch unsere Weine sind
weitgehend unbekannt.
Zu Unrecht.

Schweizer Weinbau erschien 1996:

«The surprising Wines of Switzer-
land» (Die iiberraschenden Weine der
Schweiz) des kanadischen Diplomaten
John C. Sloan. Das nur in Englisch
erhiltliche Buch trigt den treffenden
Untertitel «Switzerland’s  best kept
secret» (Das bestgehiitete Geheimnis
der Schweiz).

Das erste umfassende Buch iiber den

Rindsschmorbraten mit Tessiner Merlot,
La Palma au lac, Locarno

Zutaten fiir 10 Personen:

2,5 kg Rindsschulter gespickt
0,5 dl Erdnussl

250 g Stangensellerie
gebleicht

250 g griiner Lauch
250 g Zwiebeln

600 g Karotten

120 g Toma-
tenpurée

1 Liter Tessiner
Merlot

1,5 Liter Wasser

1.5 Liter Braune
Bratensauce

20 g getrocknete
Steinpilze

80 g Bouillonpaste
Salz, Pfeffer, etwas Paprika

Das Fleisch wiirzen und
kriftig anbraten, heraus-
nehmen und in der glei-
chen Pfanne das Gemii-
se anrosten (den Lauch
zuletzt beigeben, da
er schnell verbrennt

und bitter wird). Das Rosten ergibt
die schon dunkle Farbe der Sauce
und nimmt dem Piirée zugleich die
Séure und Siisse, aber aufgepasst:
Nicht verbrennen lassen, da es an-
sonst bitter schmeckt.
Nun mit dem Rotwein
abloschen und zu-
sammen mit dem
Wasser und der
Bratensauce bis
zum  Sirup einko-
chen, dann die Bou-

.~ illonpaste beigeben.

e Fleisch und Steinpilze

beifiigen und zugedeckt langsam weich-
schmoren (Dauer ca. 2-3 Stunden).
‘Wenn das Fleisch gar ist, herausnehmen
und die Sauce mit dem Piirierstab fein
mixen. Gartest beim Fleisch: Fleischga-
bel ins Fleisch stecken, heben und leicht
schiitteln: Lost sich das Fleisch leicht
von der Gabel, ist es gar. Sollte die Sau-
ce zu diinn sein, bis zur gewiinschten

Tatsdchlich fristet der Schweizer
Wein mit einer Rebfliche von 15000
Hektaren (Frankreich: 900000 Hekta-
ren) und einer Exportquote von rund
einem Prozent international ein stief-

Stefan Zenklusen *

miitterliches Dasein. Dass die Sorte
Chasselas, weitherum als «neutral»
verschrien, einen Anteil von 40 Prozent
der Rebfldche fiir sich beansprucht,
tragt zur allgemeinen Unterschitzung
schweizerischen Weinbaupotentials bei.

Selbst das heimische Publikum
scheint sich der vielfiltigen Facetten

* Stefan Zenklusen ist Redaktor beim internatio-
nalen Weinmagazin Vinum.

Kiichenchef F. Miiller.
(Fotos: zvg)

Dicke einkochen lassen. Ach-
tung: Zuerst probieren, ob die
Sauce nicht schon zu scharf
ist, ansonsten mit einem Stiir-
kemehl binden. Zu diesem
Gericht serviert man am be-
sten Polenta oder Kartoffel-
piirée und einen Merlot von
Losone, Weingut Delea.

Schweizer
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