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Unspunnenfest / 15 Biuerinnen und Landfrauen haben an der «Auftischet» gekocht.

INTERLAKEN Wenn Béuerinnen
und Landfrauen zusammen mit
der Schweizer Junioren-Kochna-
tionalmannschaft am Unspun-
nenfest kochen und die Hotel-
fachschule Thun serviert, wird
mit der ganz grossen Kelle ange-
richtet. Seit anfangs April wurde
der Anlass gemeinsam geplant
und fand schliesslich am letzten
Montag unter dem Titel «Aufti-
schet» im Kursaal Interlaken BE
statt. Der Anlass war ausgebucht.

Viel und gross

Sie sindriesig, dieMengen an Le-
bensmitteln, die fiir einen sol-
chen Koch-Grossanlass nétig
sind. 46 Kilogramm gelbe und
orange Riiebli, 500 Schweinsbég-

gli, 40 Rindsbraten, 30 Kilo-
gramm Mehl sowie 5,5 Kilo-
gramm Peterli fiir die griinen
Knépfli und 50 Liter Safran-
sauce. Und das sind nur die Zu-

taten fiir den Hauptgang. Unter
dem Namen «Fantasie aus Hof
und Garten» wurden ein auf
Bergheu niedergegarter Rinds-
braten am eigenen Jus, Apfel-

Chutney, ein geschmortes
Schweinsbaggli an Safransauce
(siehe Rezeptkasten), griine
Knopfli und zweifarbig glasierte
Riiebli aufgetragen.

Die zu bewiltigenden Mengen
waren die eine Herausforde-
rung. Die Riiebli wurden iibri-
gensvonvier Frauenin 45 Minu-

ten geschilt - diese Zeit hatten
sie beim Schilstart vorausge-
sagt. Die andere Herausforde-
rung war sicherlich die komplett
andere Infrastruktur der Kiiche.
Die Safransauce wurde in einem
100-Liter-Kipptopfmithilfe eines
ein Meter langen Schwingbe-
sens angeriihrt. Das Glasieren
und Garen der Karotten im
Kippbriater mutete wie eine
Kombination von Schneeschau-
feln und Heuwenden an. Die fer-
tig gekochten Riiebli wurden
dann nicht etwa ausgeschopft,
sondern liessen sich mittels

Knopfdruckin ein Geféss mit L6-
chern kippen. Die 40 Rindsbra-
ten konnten nach dem Anbraten
alle auf einmal im Ofen gegart
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werden, und das sogar kerntem-
peraturiiberwacht.

Reicht die Sauce?

Obwohl im Vorfeld alles genau
berechnet und geplant wurde,
standen beim Vorbereiten der Tel-
ler zwei Fragen im Raum: «Rei-
chen die Riiebli?» und «Hat es ge-
nug Braten-Jus? Beim Probeteller
wurden acht Stiick Riiebli ge-
schopft. Bei den aufgetragenen
Tellern wurde aus Sorge iiber die
schwindende Menge etwas ge-
schummelt. Am Schluss hatte es
dann ein paar Riiebli iib-
rig. Doch auch die
Resteverwer-
tung wurde im Vorfeld geplant.
Geniigend Gefédsse und Sécklein
waren vorhanden, in welche die
Frauen die Resten verpackten
und untereinander verteilten.
Abwaschen durften die Ko-
chinnen iibrigens nicht selber,
da die Profiwaschmaschine nur
von geschultem Kursaal-Perso-
nal bedient werden durfte. Aber

Hoch lebe das
Schweinsbaggli
Schweizer Junioren-

D Kochnati, die jéhrlich bis

zu 1000 Stunden fiir Anldsse
wie diesen trainiert, und koch-
begeisterter Landfrauen, die
tiglich nebst der Betriebsarbeit
und anderem in Eile die Fami-
lie bekochen, konnte gegen-
satzlicher nicht sein.

Hier die Bauerinnenkiiche,

die - geschmacklich an zu
Hause erinnernd - mit Wahr-
schaftem und Portionengrésse
zu punkten wusste. Die Riiebli

ie Kombination von der

dariiber waren sie nicht wirklich
traurig. Esther Thalmann

4
unter: www.bauernzeitung.ch/
auftischet

Weitere Bilder und Videos
vom Kochanlass finden Sie

Christa Strub bei den Apéro-
Vorbereitungen. (Bilder et)

Esther

I Thalmann
waren auf die Minute genau

gegart. Der Rindsbraten war fiir
meinen Geschmack leider
etwas zu trocken geraten, und
es fehlte ihm an Sauce. Die
feine Bergheunote gefiel mei-
ner Nase. Das Schweinsbiggli
war mein absoluter Favorit. Es

kam eher etwas unscheinbar
daher, war dafiir an Zartheit
nicht zu iibertreffen.

Dort die ungewohnten Ge-
schmackskombinationen, die
verschiedenen Konsistenzen
und das Unerwartete der Jung-
kéche. Das Fischtatar mit Zitro-
ne aus der Vorspeise und die
Krustenpraline des Desserts,
die bei Berithrung mit der
Zunge zerplatzte, eroberten
mein Gourmetherz sofort.
Leider waren hier die Hauf-
chen, Tiipfchen und Portitn-
chen gar klein. Es hitte ruhig
etwas mehr sein diirfen.
e.thalmann@bauernzeitung.ch

ARGUS DATA INSIGHTS

ARGUS DATA INSIGHTS® Schweiz AG | Rudigerstrasse 15, Postfach, 8027 Zirich

T +41 44 388 82 00 | E mail@argusdatainsights.ch | www.argusdatainsights.ch

Referenz: 66517536
Ausschnitt Seite: 2/3



Datum: 01.09.2017

Hauptausgabe

Bauernzeitung / Ostschweiz-ZUrich

8408 Winterthur
052/ 22277 27
www.bauernzeitung.ch

OsTSCHWEIZ/ZURICH

Medienart: Print

Medientyp: Fachpresse
Auflage: 7'268
Erscheinungsweise: wochentlich

Seite: 19
Fléche: 114'498 mm?

Referenz: 66517536
Ausschnitt Seite: 3/3

Auftrag: 1095510
Themen-Nr.: 540.020

Schweinsbaggli an Safransauce

Flir 4 Personen

8 Schweinsbaggli

1 Zwiebel

2 Nelken

1 Lorbeerblatt

3 Karotten, grob geschnitten
1 Sellerie, grob geschnitten
4 | Wasser

etwas Salz

Safransauce

3 EL Mehl

3 EL Butter

2 dl Fleischfond (Siedewasser
von den Schweinsbaggli)

2 dl Weisswein

1 Messerspitz Safranpulver

1 dl Rahm

1. Zwiebel mit Lorbeerblatt und
Nelken bestecken, zusammen
mit Karotten und Sellerie ins
kalte Wasser geben.

2. Wasser langsam zum Sieden
bringen, salzen und das Fleisch
dazugeben. Die Schweinshaggli
zirka 2 Stunden am Siedepunkt
garen lassen.

3. Fur die Sauce das Mehl in
der Butter dampfen. Fleisch-
fond und Weisswein dazugies-
sen und zu einer glatten Sauce
anrlihren. Den Safran dazuge-
ben. Die Sauce unter standi-
gem Rlhren zum Kochen brin-
gen. Mit Rahm abschmecken.
4. Schweinsbaggli anrichten

und mit der Sauce Ubergiessen.

Anmerkung: Schweinsbaggli
missen beim Metzger vorbe-
stellt werden. et

Das Rezept wurde vom Swiss-
Tavolata-Team «Auftischet»
entwickelt. Swiss Tavolata ist
ein Projekt, das Stadt und
Land zusammenbringt.
Zurzeit bekochen und bewirten
43 Bauerinnen und Land-
frauen schweizweit als Swiss-
Tavolata-Gastgeberin Gaste.
Wer auch Gastgeberin werden
mochte, kann sich bei der
Geschaftsstelle von Swiss
Tavolata melden:
www.swisstavolata.ch
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