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GluAa Ities spécialblés

Le porc occupe une place de gros seigneur. Il n'a

pas son pareil apprêté à la campagne : jambon à l'os

fumé dans l'âtre, jambon séché à l'air (et viande

séchée), saucisses au foie ou aux choux, avec des

poireaux naturellement, pieds de porc ou

fricassée, cochons de lait, « gnagis » et tout ce

qui couronne la choucroute, sans parler
du fabuleux « Bernerplatte »...

Connaissez-vous le « Mistkratzerli »,
ou coquelet de la ferme aux pommes

rôties

Lacs et rivières jettent sur les tables
d'excellents poissons : une friture de

« perchettes» du Léman est un mets
délectable.
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de lacuisine kelaetUjue

Pas d'entremets? Détrompez-vous! Avez-vous

déjà goûté une tourte au kirsch de Zoug,

cette petite ville déjà si plaisante par son

décor de vieille ville alémanique et qui est

encore un repaire de fins becs, de

charcutiers-artistes et de pâtissiers-virtuoses

On fait aussi des repas de râble de chamois...

Les cuisinières du vieux pays s'accommodent à merveille
du navarin de mouton et cabri (« Hafenkabis »).
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