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WESTSCHWEIZ

WALLIS WAADT GENF FREIBURG

Die traditionelle Schweizer Kiiche war oft eine Kiiche der armen

Leute, kraftig und kalorienreich, um die anstrengende Arbeit

im Freien bewaltigen zu kénnen. Gegessen wurde, was Garten

und Felder hergaben: Getreide, Kartoffeln, Kase, Eier und

Gemduse.

Gerade in der Romandie, dem franzdsischsprachigen Teil

der Schweiz, kommen heute noch Gemusesorten auf den

Tisch, die in der tbrigen Schweiz wenig bekannt sind. Allen

voran naturlich die Karden, die im Kanton Genf traditionell

zur F'éte de I'Escalade, der Feiler zur
Erinnerung an die erfolgreiche Ver-
teidigung Genfs gegen die Truppen
Karl Emanuels von Savoyen am

12. Dezember 1602, oder an Weih-
nachten serviert werden. Nach Genf
kamen die Karden mit den Protes-
tanten, die aufgrund des Edikts von
Nantes (1685) an den Lac Léman

geflichtet waren.

Das bis zu eineinhalb Meter hoch wachsende
Blattstielgemuse, auch als Kardy oder Gemtse-
artischocke bekannt, wurde als erstes Schweizer
Gemtuse mit einer geschitzten Ursprungs-
bezeichnung versehen. Ausser in Genf werden
Kardy auch im Kanton Waadt angebaut. Das
Gemtuse erinnert geschmacklich an Artischocken
und gehort ebenfalls zur Familie der Korbbliitler.
Gegessen werden die knackigen Blattstiele.

Um ihren ausgepragten Bitterstoffgehalt zu redu-
zieren, werden die Pflanzen vor der Ernte

mehrere Wochen vor Licht geschiitzt.
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Unter den Friichten ist es die Biischelibirne aus dem Kanton

Freiburg, die als erste mit einer Ursprungsbezeichnung geschiitzt

wurde. Die kleinen, harten Friichte werden in der Regel gekocht

gegessen oder auch zu Schnaps gebrannt. Die Herkunft dieser

Birnensorte ist nicht geklart; Séldner sollen sie aus der Gegend

von Neapel in die Schweiz gebracht haben. Ihr franzdsischer

Name leitet sich von botset oder botzi ab, was im lokalen Dialekt

Blischel bedeutet. Die Birnen wachsen denn auch in Blischeln

von jeweils etwa funf Birnen. Bischelibirnen werden auch

im Kanton Bern angebaut.

Eine weitere regionale Spezialitat

ist der vin cuit oder raisiné(e), ein
Fruchtsaftkonzentrat aus Birnen oder
Apfeln. Der Saft wird sehr lange
gekocht, bis nur noch ein Zehntel der
Ausgangsmenge Ubrig ist und er

eine sirupartige Konsistenz erreicht
hat. Traditionell machte man das
frither in Waschezubern auf dem Holz-
feuer. Man kann sich gut vorstellen,
dass das eine gesellige Aufgabe

war und sich ganze Familien beim
Umrthren und Einheizen abwech-
selten. Raisinée ist vielseitig zu
verwenden und kommt beispielsweise
im «Gateau a la raisinée» oder in

der berihmten sissen «Moutarde de

Bénichon» zum Einsatz.

Dank der besonderen klimatischen Verhéltnisse —
sonnenreich bei dennoch recht kalten Wintern —
gedeihen im Wallis nicht nur Tomaten und
Aprikosen, sondern auch Getreide spielt eine
wichtige Rolle. Besonders zu etwdhnen

ist der Roggen, aus dem traditionell das lange
haltbare Walliser Brot gebacken wird.

Dass Fondue und Késeschnitten seit jeher zu den
vielseitigsten vegetarischen Gerichten der Schweiz
zahlen, braucht hier nicht weiter erlautert

zu werden. Kése, Brot, Eier und Milch — und der

Fantasie sind keine Grenzen gesetzt.












CASTAGNACCIO (FIASCIA)

KASTANIENFLADEN

2 EL Sultaninen

400 g Kastanienmeh!
4 EL Olivendl

3 EL Zucker

1 Prise Salz

1 Zweig Rosmarin

2 EL Pinienkerne

Butter fur die Form

Kastanien oder Marroni
spielten im 19. Jahr-

hundert eine wichtige

Den Backofen auf 200 Grad vor-
heizen. Die Sultaninen in lauwarmem
Wasser einweichen. Das Mehl mit
dem Olivendl, dem Zucker und dem
Salz in eine Schissel geben. Unter
standigem UmrUhren 900 ml kaltes
Wasser beiflgen und alles zu einem
Teig vermengen.

Eine Kuchenform von 24 cm Durch-
messer mit Backpapier belegen,

den Rand einfetten und den Teig ein-
fUllen. Darauf einige grob gehackte
Rosmarinnadeln, die Pinienkerne und
die abgetropften Sultaninen streuen.
Im vorgeheizten Ofen ungefdhr

50 Minuten backen. Der Kuchen sollte
etwa drei Finger hoch werden, sehr

weich im Innern und mit einer leichten

Rolle als Grundnah-

Kruste an der Oberfldche. Lauwarm

rungsmittel der Tessiner  oder kalt servieren.

Bevolkerung. Man

konnte sie am Kaminfeuer rosten, in
Wasser kochen und fir sattigende
Eintopfe verwenden. Um sie langer
haltbar zu machen und zur Gewin-
nung von Mehl wurden die Kastanien
getrocknet. Das relativ feuchte Mehl
eignet sich hervorragend zum Backen
und Kochen, wie zum Beispiel fiir den

Castagnaccio oder Kastanienbrot. In

vielen Tessiner Télern stehen auch
heute noch die kleinen Trocken- oder
Raucherhduser aus Stein, «gra» oder

«graa» genannt, in denen die Kasta-

nien tber dem Feuer geddrrt wurden.

Gedorrte Kastanien, die sogenannten
«berotty», dienten auch als kleines
Entgelt fur geleistete Dienste; Kinder

erhielten sie etwa fir Botengénge.

TESSIN UND BUNDNER SUDTALER
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Carlo Bernasconi war Journalist, lang-
jahriger Chefredaktor des «Schweizer Buch-
handel, Literatur- und Theaterkritiker.

Er fUhrte in Zurich das Restaurant Cucina

e Libri, spdter Osteria Candosin mit vegeta-
rischer italienischer Kuche. Von ihm sind
mehrere KochbuUcher und Restaurantfihrer
sowie ein Roman erschienen. Erist im

Oktober 2016 verstorben.

Juliette Chrétien bewegt sich als Fotografin
zwischen Kunst, Design und Kulinarik und
verfolgt ihre ganz eigene Asthetik, die nicht
nur die Fotografie, sondern die Geschichte,
das Ambiente und die Gestaltung des
Buches insgesamt umfasst. Sie hat schon
mehrere Kochbucher mit und fur den

AT Verlag redlisiert, unter anderem
«Essbare Stadb, «Einfache Vielfalt» und

«Ticino ti cucinoy.

Myriam Lang, zustandig fur die Rezepte
aus der Westschweiz und dem Tessin, ist in
der Buchbranche und fur den Schweizer
Buchhdndler- und Verlegerverband tatig.
2007 hat sie ein Kochbuch Uber die Kuche
der franzdsischen Schweiz herausgegeben.
Ab 2015 hat sie regelmdaBig mit Carlo
Bernasconi in dessen Restaurant gekocht
und es nach seinem Tod bis Anfang 2017

weitergeflhrt.

Martin Walker ist Autor, Journalist und
Verleger in ZUrich. Er ist Organisator eines
Literaturfestivals und steht hin und wieder
hinter der Fischtheke. Er hat jahrelang

mit Carlo Bernasconi zusammengearbeitet
und gelegentlich auch in seiner Kuche aus-
geholfen. Von ihm stammen die Einflh-

rungstexte zu den einzelnen Regionen.
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