Zeitschrift: Le messager suisse : revue des communautés suisses de langue

francaise
Herausgeber: Le messager suisse
Band: 32 (1986)
Heft: 11
Rubrik: Gastronomie tessinoise

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 30.11.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

24

Gastronomie ¥<73
tessinoise ‘

Recettes extraites du :
« Le Tessin a table »
de Maryton Guidicelli, Luigi Bosia

SOUPES

Brod-farina (Soupe a la farine grillée)

Une soupe rustique et presque universelle. En Vallemag-
gia on Cappelle « acqua bollita ».

Ingrédients (4 personnes)

— 100 g de beurre,

— 100 g de farine blanche,

— 1/2 oignon haché,

— sel,

— 1 litre d'eau ou de bouillon,

— Persil,

— Pain rassis,

— Formage rapé

Préparation :

Faire revenir ['oignon dans [e beurre, ajouter (a farine et
bien (aisser roussir. Mouiller avec [e liquide choisi, remuer
continuellement et cuire 15 minutes. Ajouter [ persil
fuaché et verser sur des croitons de pain rassis. Servir avec

du fromage rdpé.

| Todisch (Soupe aux pommes de terre et au
fromage)

Ingrédients (4 personnes) :

— 1 oignon haché,

— 50 g de beurre,

— 500 g de pommes de terre pelées et coupées
en deés,

— 1,5 litre d'eau,

— Fromage du pays.

Préparation :

Faire revenir ['oignon dans (e beurre, mouiller avec ('eau,
saler, ajouter les pommes de terre. Quand celles<i se
défont ajouter [e fromage émincé et servir.

Ossibuchi (Jarrets de veau)

Ingrédients (6 personnes)

— 6 jarrets de veau,

— 2 oaufs,

— Farine blanche,

— 50 g de beurre,

— 1 verre de Marsala,

— Bouillon,

— 1 gousse d'ail,

— 1 poignée de persil,

— Sel, poivre,

— Noix de muscade,

— Bolets frais,

— 2 cuilléres de créme.

Préparation :

Battre [es ceufs et y tremper (a viande. Passer [es jarrets
dans [a farine et [es rovir dans e beurre. Mouiller de
Marsala, réduire, ajouter [e bouillon brilant jusqu'a
hauteur. Cuire une fieure et demie. A mi-cuisson, ajouter
('ail pressé, e persil haché et un peu de muscade. En sai-
son enrichir de bolets frais (éviter les secs). Avant de servir
ajouter [a créme.

Polenta, patatee «sungift» (Polenta, pommes
de terre et grattons)

Les grattons sont les résidus gras qu‘on obtient
aprés le filtrage du saindoux. On peut aussi les
manger au naturel avec un peu de sel.
Ingrédients (6 personnes) :

— 2-3 tranches de polenta froide par personne,
— 1/2 kg de pommes de terre nature pressées
en purée,

— 50 g de beurre ou de saindoux,

— 1 pincée de cannelle,

— 1-2 poignées de grattons.

Prépamtion s

Faire revenir [a polenta dans le saindoux. Ajouter [a
purée, [a cannelle et les grattons. Cuire quelques minutes.

Crocchette di castagne (Croquettes de chatai-
gnes)

Une recette rare et originale

Ingrédients (6 personnes)

— 500 g de chdtaignes pelées,

— 5 dl de lait vanille,

— 100 g de sucre,

— 50 g de beurre,

— 3 jaunes d'eeufs,

— Huile ou graisse pour friture.

Préparation. :

Cuire [es chataignes pelées dans (e (ait vanillé, pendant
20 minutes. Passer au tamis, ajouter (e beurre, (e sucre et
les jounes d’ceufs. Faire secher (e mélange sur [e few. Lais-
ser refroidir et former des boulettes. Frire dans [Auile
bouillante. Servir avec une sauce ou avec de [a confiture,
ou encore avec un sirop parfumé au rhum.

Pane al Merlot
Ce sont les croltes dorées du Tessin.
Ingrédients :

— 500 g de pain rassis (choisir un pain long,
rond),

— 1 litre de Merlot,

— beurre,

— Sucre.

Préparation :

Couper des tranches de pain de 2 cm d’épaisseur et les
tremper dans (e vin. Laisser reposer au moins 15 minu-
tes. Dans une poéle faire fondre (e beurre et dorer [es tran-
ches des deux cotés (attention en retournant). Saupoudrer
de sucre et servir chaud.

Spanspezi (Gateau de Noél de Faido)

Ces gateaux fourrés aux noix ne se font qu'd
Noél. lis sont trés connus, quoique fort secrets.
Il est @ peu prés impossible de trouver une
recette précise et faisable. En outre la prépara-
tion est longue et compliquée ; elle dépend de
la température des ingrédients et de la cuisine
et demande surtout un tour de main des plus
délicats. Nofre recette est assez vague. Il vau-
drait peut-étre mieux, avant de I'essayer, de se
procurer d‘authentiques « spanspezi » dans
une pdtisserie de la Leventina et de tenter
ensuite une interprétation personnelle.

Ingrédients :

Pate :

— 7 kg de farine,

— 2 kg de beurre frais,

— 2 litres de créme,

— 4 kg de sucre.

Farce :

— environ 3 kg de noix hachées, de macarons,
de panure, de raisins secs, le tout haché et par-
fumé d‘anisette.

Préparation ;

Dans une piece tempérée travailler les ingrédients comme
pour une pate sablée (il est important que ces ingrédients
soient tous @ [a méme température). Faire fondre (égeére-
ment [e beurre, ajouter (a créme, [ sucre, puis (a farine
(certains ajoutent encore du miel a (a pate). Laisser repo-
ser 48 feures. Etendre [a pdte en rectangles ou [a mouler
dans (es formes de bois typiques. Fourrer d’un peu de
farce de noix, recouvrir d’un autre morceau de pite. Sou-
der les bords et cuire d four moyen 20-30 minutes.

Les Suisses apprécient la gastronomie
des restoroutes

Les restoroutes de notre pays ont la cote auprés de
la clientéle régionale comme nulle part ailleurs en
Europe. En Allemagne fédérale et en Autriche, les
restoroutes ne connaissent qu‘une clientéle de pas-
sage, alors qu‘en Suisse, des groupes ef des particu-
liers se rendent, plus spécialement en fin de
semaine, dans un restoroute pour y passer la soirée.
Les établissements Movenpick enregistrent le week-
end une clientéle composée d 45 % de gens habi-
tant dans un rayon de moins de 20 km, a indiqué a
Egerkin le directeur général de Mdvenpick, M. Léo
Egloff.

Le restoroute Movenpick de Neuenkirch sur la N2
prés de Luceme réalise prés de 80 % de son chiffre
d‘affaires de fin de semaine grdce @ la clientéle
régionale. Au total, les 35 ressources de notre pays
réalisent un chiffre d'affaires de 130 mio. de fr. s.
par année, ce qui représente 1 % du marché gas-
fronomique. Comme I'a précisé M. Egloff, Moven-
pick réalise prés de la moitié du chiffre d‘affaires des
resforoutes suisses, alors que I'ertreprise n'en pos-
séde qu‘un fiers.

Les autoroutes suisses proposent en moyenne un
restoroute tous les 20 @ 30 km alors que cette dis-
tance atteint 60 @ 70 km dans les autres pays. Cha-
que véhicule circulant sur nos autoroutes dépense
en moyenne plus d’'un franc dans un restoroute,
contre 30 cts en RFA.
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