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Was isst und trinkt man in der Schweiz?

BERNE
ZURICH
BALE

SUR LES ROUTES DU PLATEAU

Les Suisses nomment improprement Plateau le long pays de collines qui
s’étire de Genéve & Schaffhouse entre les Alpes et le Jura. (est Paxe des
grandes communications, et, si 'on y ajoute Pembranchement de Béle, le
berceau des grandes villes, et par conséquent le carrefour de toutes les
cuisines nationales et internationales.

Dans chacune de ces villes les Tessinois possédent leur « Locanda ticinese»,
les Grisons, leur «Biindner Stube», les Romands leurs tables de rallie-
ment. Sans sortir de Zurich, on pourrait faire le tour de la gastronomie
helvétique. La brasserie ’emporte sur le restaurant. — A Berne, le dé-
jeuner se fait avec une platée monumentale («Berner Platte») ou la céte
plate, Ia palette salée, le saucisson, le lard et le jambon s’échafaudent sur
un lit de choucroute ou de haricots. La collation de quatre heures avee
un copicux segment de jarret de pore («Gnagi») & peine salé, rose comme
la rose, qui fond au palais. Le dessert est fourni tout naturellement par la
meringue qui tire son nom d’un gracieux séjour de I’Oberland bernois. Les
grandes routes du Plateau vers Olten, vers Zurich, vers Lucerne, vers
Thoune, Interlaken et I’0berland bernois, sont jalonnées d’admirables
fermes-auberges a Penseigne de ’0urs, du Lion ou de I’Etoile, embuisson-
nées de géraniums, ou 'on déguste la truite nerveuse des ruisseaux et le
coquelet de Ia ferme aux pommes roties («Mistkratzerli»).

Zurich, dont les salles & manger occupent souvent les anciennes salles des
guildes, héraldisées et ornées de vitraux, vous offre sa marmite zurichoise
(«Ziircher Topf»), ses émincés de veau a la créme (« Geschnetzeltes»), ses
«Leberspiessli» (brochettes de foie), ses fritures du lae, sans parler de ses
piitisseries, chocolats et friandises: «Leckerli» & la pite de noisette,
«Tirggeli» aux plaisants decoupages, «merveilles» du «Sechseliuten»
(«Fastnachtskiichli»).

Bile de son ¢6té, métropole du Haut-Rhin, voue des soins attentifs aux
choses de la bouche. On y fait, soit dit en passant, les meilleurs cervelas
du monde («Klopfer»). Le fleuve, qui Iui améne les péniches de marchan-
dises, lui apporte également le saumon. Dans toutes ces villes rhénanes
suisses, le grand filet carré pend a la terrasse des auberges. Le poisson
arrive frétillant & la casserole, oul il est accommodé & la bonne maniére
billoise. Le «nez» est également recherché. Suivi d’un civet de pore aux
«Spiitzlin, d’une coquille de Téte-de-Moine, puis d’une coupe de créme
consolidée d’un «Gugelhopf» maison, ¢’est 1A un repas dont on se vante.
On se garde de quitter Bile sans emporter un paquet de ses fameux
«Leckerli» gingembrés, él . glacés.

]

«La séche au beurre», eine Neuenburger Spezialitiit
«La séche au beurre », une spécialité neuchiteloise
Zeichnung von — Dessin de Hans Fischer

URI
SCHWYZ
UNTERWALD
LUCERNE
Z0UG

EN SUISSE CENTRALE

Pour étre le berceau de la Confédération helvétique, ces cantons ne se nour-
rissent toutefois pas que de lait. Leur population guerriére s’est frottée pen-
dant des siécles aux cours de ’étranger et en a rapporté un sens affiné de
la cuisine. La grande hétellerie du lac des Quatre-Cantons a fait le reste.
On fait & Sehwyz des repas de rible de chamois des Mythen, introduits par
quelque brochet géant du lac de Lowerz, et couronnés d’une tourte au
kirsch de Zoug, dont on se souvient. Le poisson (rougets de Zoug [« Zuger
Ritel»], «Ballen» de Sempach, truites ardoise d’Arth-Goldau), heureux de
vivre en ces lacs frais et profonds, y prend une chair délicieuse. Lucerne
s’est fait une spécialité de certain vol-au-vent (« Kiigelipastete») et d’une
salade aux légumes et aux chanterelles «tout y va» («Luzerner Allerlei»),
qui suit agréablement la minute de veau aux nouilles. Les cuisiniéres du
vieux-pays accommodent & merveille Ia soupe au fromage (« Kiisesuppe»)
et le navarin de mouton et cabri («Hafenkabis»). Zoug, déja si plaisant
par son décor fantaisiste de vieille ville alémanique, est encore un repaire
de fins beecs, de charcutiers-artistes et de patissiers-virtuoses. Chaque
localité a tenu a s’illustrer pour les yeux et pour la bouche: ¢’est Willisau,
ses maisons peintes et ses biscuits poivrés (« Ring nc’est Einsiedeln, dont
la célébre abbaye est reproduite sur les~g s _pelerins. Bon
pays de liqueurs, de fines et de

SCHAFFHOUSE
ST-GALL
THURGOVIE
APPENZELL
GLARIS

EN SUISSE ORIENTALE

A mesure qu’on roule vers I’est, la cuisine suisse se ressent naturellement
du voisinage de ’Allemagne, ou plus exactement de I’épicurisme joyeux et
un peu lourd du tempérament rhénan. (’est dire que le goit du bien-
manger n’en est pas absent. Le Rhin forme 1a une grande cuvette, le Bodan,
ou abondent les brochetons et les féras bleues, que les restaurateurs d’Arbon



i Schaffhouse savent appréter supérieurement, et certain « Gangfisch» que
fument les pécheurs d’Ermatingen. Stein-sur-le-Rhin, avec ses auberges a
croisillons sang de beeuf ou peintes de mythologies lascives de la Renais-
sance, est ce que ’on nomme un bon relai de gueule. La charcuterie de ces
pays («Schiiblinge» de St-Gall, « Knackerli» et «Pantli» d’Appenzell,
«Mostmdackli» et « Kalberwiirste» de Glaris) ne laisse rien a désirer, pour
la saveur et Poriginalité. On est trés porté sur les pitisseries substantielles,
sur les pites de poires, de noix, d’amandes et de noisettes, qu’ils appellent
«Fladen» et « Krapfen». Glaris fabrique un feuilleté aux amandes fort
distingué, et Schaffhouse des biscuits fourrés de créme («Schaffhauser
Zungen») fort estimables. Et ’'on ne doit pas manquer d’emporter un de
ces grands giteaux carrés que les Appenzellois, amoureux de décors,
ornent régulitrement d’un tableau en sucres de couleur figurant le vacher
traditionnel a culottes jaunes et veste écarlate sur un fond d’alpage. Pour
faire passer tout cela, la Thurgovie produit un petit cidre coquin auquel
on revient; Schafthouse, un «Hallauer» rubis et généreux, et le Rhin
saint-gallois un « Buchberger» miiri sur les glacis de vieux castels qui n’est
point & dédaigner.

GRISONS

Ce canton est une mosaique assez compliquée de vallées et d’idiomes: cent
cinquante vallées ou se parlent péle-méle le romanche, I’allemand et
Pitalien. Il s’ensuit un plaisant enchevétrement des coutumes culinaires.
Au cours d’une petite journée d’auto, sans sortir des frontiéres grisonnes,

Le jardin d’une auberge au
bhord du Doubs, d’aprés une
lithographie de

Gieorges Dessouslavy

Wirtshausgarten am Doubs,
nach einer Lithographie von
Georges Dessouslavy

Zeichnung von — Dessin de Hans Fischer

vous collationnez dans I’E de bouvine et de
jambon séchés, si fins et si roses qu’on dirait des roses effeuillées, vous
déjeunez a litalienne & San Bernardino, et vous dinez & la mode rhénane
dans la ville épiscopale de Coire, en un de ces confortables cabinets lam-
brissés d’arole («Biindner Stube») qui dans toutes les bonnes villes suisses
signalent la présence de la gastronomie grisonne. Celle-ci a été quelque
peu linstitutrice en bien-manger de I’Europe, car, dés le XVIIe siécle, les
Grisons ont été les créateurs des grands cafés, crémeries et restaurants
dans toutes les capitales. La science des fourneaux est chez eux un talent
national. En fait de spécialités locales, & coté des viandes séchées, on
appréciera la saveur et Poriginalité des charcuteries, des «Salsiz» (petits
salamis), «Tiges», «Beinwurst», « Engadiner Wurst» et «Leberwurst» a
I’engadinoise (saucisse au foie & manger froide); dans les ragoiits et rotis,
le cabri et ’agneau, servis avec la polenta; dans le folklore de la pitisserie,
les pains fourrés de fruits, la «pitta», la tourte engadinoise, ete. Tout cela
s’arrose des vins rouges profonds et corsés de la Valteline, cellier naturel
des Grisons, ou des rouges forts et rafraichissants de la Seigneurie (« Herr-
schaft»).

GENF
WAADT, WALLIS
FREIBURG
NEUENBURG
BERNER JURA

WELSCHE SCHWEIZ

Das Land der frohen GenieBer im Duftkreis franzisischer Kiiche; denn hier
wird nach den Rezepten des grofien, westlichen Nachbars gebraten und
gekocht. Die Speisekarten von Genf gleichen jenen von Dijon und Paris,
bereichert durch die Ausbeute des Genfersees und den lindlichen Rauch-




fang der Umgebung. In Genf wird man besonders die Zubereitung des
«omble-chevalier» und der Forellen beachten mit ihrer Genfer Spezial-
tunke, dann die gratinierten Krebsschwiinze und Morchelschnitten, das
Hiihnchen mit Pilzen, die Fleischpasteten und die herrliche Standardwurst
«longeole». Rings um den Genfersee locken allenorts die kleinen Tavernen
und Gaststuben mit ihren gebratenen Fischen und Madére-Schnitzeln.
Das Waadtland ist riihmlichst bekannt durch seine Wurstwaren. Man darf
sie mit aller Berechtigung auszeichnen, diese schmelzenden Rauchschinken
und die saftigen Wiirste von Payerne, die prachtvollen «saucisses au foie»
und «aux choux». Beriihmt die SchweinsfiiBchen in Madére, «les pieds de
porc & la Muret», und die grofie Triumphplatte mit Schweinernem und
Sauerkraut. Die Waadtlinder Kiiche verfiigt iiber eine reichhaltige Skala
von Spezialplatten, die den Kiise oder das geriiucherte Fleisch als Grundlage
haben. Das in der ganzen Schweiz wohl bewertete Fondue, fiir welches es
keinen deutschen Namen gibt, ist eine legitim ausgewiesene Regionalspeise
der Waadtliinder. In Weillwein geschmolzener Greyerzer Kiise, mit etwas
Kirsch desinfiziert und mit Knoblauch aufgeduftet, in irdenem Topf lang-
sam zum Brodeln gebracht und iiber der Spiritusflamme auf dem Tisch
serviert, das ist eine zuverliissige Verstiindigungsmahlzeit der Eidgenossen
aller Idiome. Es wird auch gut demokratisch gegessen, niimlich aus der
irdenen Kachel, die mitten auf dem Tische steht, und in welche jeder
Tischgenosse der Ordnung nach seinen Brotwiirfel tauchen darf. Das
Fondue wird in Neuenburg und Freiburg wieder etwas anders zubereitet, sei
es daf ein anderer Kiise verwendet, oder die Ration Kirschwasser etwas
erhiht wird. In Neuenburg finden wir eine ganze Menge eigenartige Spezial-
platten. Bekannt und hochgeschiitzt sind die kleinen, silbern zappelnden
Bondelles, ein jungfriiulich zartes Fischlein, und dann riihmt man eine
gewisse Zubereitung von Entenragout in Rotwein und vor allem - die
Kutteln. Es wird sich lohnen, Neuenburg zu entdecken. Das ganze Gebiet,
soweit die franzisische Sprache reicht, rithmt sich der besonderen Pflege
der Tafelfreuden. Uberall finden sich auch hier die Bachforellen, die Pilze
und gutes Wildbret. In Freiburg versteht man ganz besonders gut, Feste zu
feiern. An Kirchweih, Hochzeit und Taufe soll nicht selten ein Programm
von sieben Giingen aufgetischt werden, wobei sieben verschiedene Fleisch-
sorten Yerwendung finden. Zum Schlufl des Mahles wird immer wieder das
gezuckerte Eierbrot, die «cuchedle», auf den Tisch gebracht. Ein siiBer
Senf muB hier verdauend wirken und vor allem ein langatmiger Schluck
Enzian oder NufBiwasser, den die frommen Miénche und Nonnen nach
tausendjihrigen Rezepten destillieren. Zur Zeit der Hochwildjagd fehlt
nicht der Gemsbraten, und im Sommer werden die Erdbeeren mit frischem
Alpenrahm direkt aus der HolztauBle geschopft. Das Wallis ist der blithende
Frucht- und Gemiisegarten der Schweiz, aus welchem schon im Vorsommer
duftende Erdbeeren und in der Folge den ganzen Sommer hindurch Apri-
kosen, Pflaumen, Birnen, Apfel und Trauben geerntet werden. Sogar die
Edelkastanie ist hier heimisch. Der fruchthare Sandboden des Rhonetales
liefert aber besonders gute Spargeln, die zum selbstgetrockneten Walliser
Rohschinken vorziiglich munden. Das Jungvieh der halbwilden Ehringer

HERBSTTAG

Herr: Es ist Zeit. Der Sommer war sehr grof.
Leg Deinen Schatten anf die Sonnenubren,
und auf den Fluren laff die Winde los.

Befiehl den letzten Friichten voll gu sein;
gib ihnen noch gwei siidlichere Tage,
dringe sie xur 1V ollendung hin nnd jage
die letzte Sife in den schweren Wein.

Wer jetzt kein Haus hat, bant sich keines mebr.
Wer jetzt allein ist, wird es lange bleiben,
wird wachen, lesen, lange Briefe schreiben

und wird in den Alleen hin nnd her

unruhig wandern, wenn die Blitter treiben.

RAINER MARTA RILKE

Viehrasse ist ein vorziigliches Bratenfleisch, vor allem aber sind die Berg-
limmer und Zicklein iiberaus schmackhaft und von Kennern gelobt. Aber
man verliBt das Wallis nicht, ohne sich zu einer Raclette hinzusetzen. Ein
Kiiselaib aus Goms oder Bagnes in der Mitte entzwei geschnitten, die
Schnittseite dem Kohlenfeuer ausgesetzt, bis der Kiise zerrinnt, die flieBende
Oberschicht rasch auf einen Teller gestrichen und eine Salzkartoffel dazu —
das ist ein vaterlindisches Essen voll Kraft und Feuer, das nur der immer
schankbereite vorziigliche Walliser Wein zu 15sdjen*xeryag. Denn, und
das ist wichtig, in diesem gesegneten_YWej /ein gleich-
zeitig auf den Tisch getragen.

TESSIN

Durchfahren wir den Gotthard, und wir finden uns in einer neuen Sehweiz.
Hier klingt die melodiose Sprache Dantes, in den Giirten stehen Palmen
und Agaven, und als kleine Kuben sitzen in den Kiichen die michtigen,
von Biinken flankierten Kamine. Hier wird nach italienischem Muster
gekocht, aber immer wieder heimatlich aufgerundet. Die feinen Kiichen-
gewiirze: Lorbeer, Fenchel und Rosmarin kommen wohl zu Ehren. Das
Olivendl wird fiir die Kiiche oft der Butter vorgezogen, so sind denn auch
die «Ravioli con pomidori», die «Spaghetti» mit Kiise und «al sugo», das
«Risotto» mit feinen Pilzen, die Kalbshaxen in brauner Tunke, denen man
hier « 0sso bucco» sagt, und vor allem «Fritto misto alla ticinese» Parade-
giinge erster Ordnung. Die dottergelbe Polenta, eine volkstiimliche Speise,
wird im Tessin herrlich zubereitet zur fiirstlichen Tafel, wenn ihr noch als
feines Gefliigelragout die «uccelletti» beigegeben sind. Die schmale griine
Feldspargel mit frischem Ei wurde zum saisonmiifligen Obligatorium. Auch
hier die kleinen, flinken Bachforellen, das «Anti-pasto», eine Wurstplatte,
als Vorspeise oder Vespermahlzeit auf dem Granittisch eines Grottino ser-
viert, gehoren zu den echten tessinischen Impressionen. Die Tessiner Seen
sind sehr fischreich, ein Blick auf die Marktstiinde iiberzeugt hiervon. Die
fette Seeforelle, Aschen, Egli, Aale und Weilfische sowie eine ganz kleine
«Frittura» sind die Netzbeute. In den tessinischen Voralpen vegetiert ein
kleines halbwildes, schwarzes Schweinchen, das sich die fetten Wurzeln
und Kriiuter aus dem Boden griibelt und dessen Fleisch hervorragende
Waurstfiillungen ergibt. Eine richtige Tessiner Mahlzeit beginnt mit der
«Busecca», der Kuttelsuppe, der «Minestra» oder der «Zuppa pavese»,
alles mit einem kriiftigen Streuer Reibkiise serviert. Als Nachspeise kommt
der milde Kiise von Piora auf den Tisch, oder die schiumend aromatische
«Zabaglione», der besonders reaktive Kriifte zugesprochen werden und
schlieflich eine Schnitte «Panettone» mit eingebackenen, konfisierten
affee und ein Glischen Tessiner Weinbrand,
'n Opfergang einer Tessiner Mahlzeit.

Rechts: Raron im Wallis klebt am heien Talhang iiber der Rhone und
zwischen den beiden Bahnlinien, welche die Westschweiz und Bern mit
dem Simplon verbinden. Auf der Felsenkanzel vor der Kirche liegt der
osterreichische Dichter Rainer Maria Rilke begraben. Photos: H. Kasser

A droite: Le village valaisan de Rarogne, agrippé sur les hauteurs forte-
ment ensoleillées de la rive droite du Rhone, est perché entre les deux lignes
de chemin de fer qui relient la Suisse occidentale et Berne au Simplon. Sur
le promontoire rocheux, devant 1’église, se trouve la tombe du podte
autrichien Rainer-Maria Rilke.
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