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HAPPCHEN

Heimatkiiche im
umgebauten Kuhstall

Drei Jahre standen Wandervogel
vor verschlossener Tir. Aber
nun ist der Landgasthof Adlis-
berg am Stadtrand von Zirich
wieder gedffnet. Mit zusétz-
lichen 80 Platzen in einem
umgebauten Stall. Wahrend die
Galloway-Rinder draussen wei-
den, lassen sich die Gaste im
Mobiliar aus Holz und Kuhfell
wahrschafte, regionale Spezia-
litaten schmecken. Fir die dazu
passenden Schweizer Weine
garantieren die vom «Carlton»
bekannten Pachter Daniela und
Markus Segmiiller, Adlisbergstr.
75, Tel. 044 266 91 91

www.adlisherg.ch

Urban dinieren

im einstigen Salzhaus
Paradiesvogel, gemalt aufs Alt-
stadtgemauer, heissen Solo-
thurns Geniesser im Lagerraum
des ehemals staatlichen
Salzmagazins willkommen. Un-
zéhlige Messingleuchter und
Eichenholz verbreiten eine
warme Stimmung in den roh
belassenen Wanden. Salz aller
Art pragt die international inspi-
rierte Regionalkliche. Bar und
Restaurant Salzhaus, Landhaus-
quai 15a, Tel. 032 622 01 01

www.restaurant-salzhaus.ch

Die Konfitiire mit Champagner wird in der Provence von Hand hergestellt.

Siuisses Prickeln bei Tisch

Da kommt prickelnde Stimmung auf am
festlichen Frithstiickstisch! Stecken doch
etwa zwei Glaser Champagner, eine Nuance
von Apfeln und ein Hauch von Zucker im
Confi-Glas. Das edle Gelée de Champagne
stammt aus Catherine Manoéls «Comptoir
des Confitures» in der Provence. Aus dieser
Kiche, in Handarbeit vorbereitet und in
Kupferkesseln sanft auf kleiner Gasflamme

gekochelt, kommen um die 50 ausgewiéhlte
Sorten Konfitiire. Bis die Rezeptur des Ge-
lée de Champagne ausgetiiftelt war, muss-
ten 100 Flaschen Champagner daran glau-
ben. Ein Teil der limitierten Glaser hat nun
den Weg nach Ziirich gefunden. Sie sind
erhaltlich fiir 25.50 Franken in der Confise-
rie Péclard in der Konditorei Schober an
der Napfgasse 4, Tel. 044 251 51 50.

Kulinarisches Inventar der Schweiz

Biche de Noél (36)

Aus einem heidnischen
Brauch entstand das klas-
sische Weihnachtsdessert in
Frankreich. Bliche de Noél —
Weihnachts-Holzscheit — ge-
hort schatzungsweise seit
1920 auch im Welschland zur
kulinarischen Festtagstradi-
tion. Urspriinglich pflegten die
Kelten zum Fest der Winter-
sonnenwende am klrzesten
Tag des Jahres dicke Baum-
stdmme aus Buchen zu ver-
brennen. Die katholische Kir-

che hat spater den Brauch
Ubernommen und in abgewan-
delter Form prasentiert: Die
B&ume wurden mit Bandern
und Blattern verziert. Im Laufe
der Zeit verschwanden die
grossen Kamine, aus den ech-
ten Baumstdmmen wurden
sUsse Imitationen aus Bis-
kuitrouladen, geftllt und Uber-
zogen mit Schokolade-Butter-
creme. Mit Rillen, welche die
Baumrinde darstellen, dekoriert
mit Marzipanpilzen, Blattern

und Beeren. Eine Quelle be-
sagt, dass ein Pariser Confiseur
das Rezept 1870 kreiert habe.
Heute ist die Blche de Noél
aus welschen Weihnachts-
menUs nicht wegzudenken.

Sie wird auf Wunsch auch von
Confiseuren in der Deutsch-
schweiz gebacken.

Die Datenbank des Vereins Kulinarisches Erbe der Schweiz in Bern erfasst {iber 400 typisch schweizerische Nahrungsmittel,
die seit mindestens 40 Jahren produziert werden. Mehr Informationen zu allen Produkten unter [[0A T TiE S CEETGERA ]

WERNERS WELT

Werner Tobler kocht mit Leiden-
schaft, was die Menschen seiner
Region produzieren. In seiner
«Braui-Kiiche» in Hochdorf LU
verwandelt Tobler deren Erzeug-
nisse in 80 wunderbar einfache
Rezepte. Sylvan Miillers Bilder sind
nahe dran, wenn der Koch seine
Wollschweine fiittert, bis sie in den
Schweinehimmel pw =
kommen. Und ihnen ]
als Hommage eine
Metzgete widmet.
Cuisinier — Werner
Tobler, AT-Verlag,
59 Franken.
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