Echtzeit Pressemitteilung

Echtzeit Verlag, www.echtzeit.ch — 27. November 2014

Mostbrockli, Aromat und

Schlorzifladen:

«Das kulinarische Erbe der Schweiz», Band 3

Band 3 — Appenzell Ausserrhoden und Innerrhoden: Agatha-
brot, Appenzeller Alpenbitter, Appenzeller Biber und Biberli,
Appenzeller Kise, Appenzeller Mostbréckli, Appenzeller Nidel-
zeltli, Appenzeller Pantli, Appenzeller Siedwurst, Biberfladen,
Brootis, Hosenknopfe, Landsgmendchrempfli, Leckerli, Molke,
Motschellen, Schlipfechis, Schwigalpkise, Schwinigi Stockli und
Zimtfladen. St.Gallen: Alpkise, Bloderchis, Biirli, Chorbliwasser,
Honig, Linthmaismehl, Mandelgipfel, Mandelfisch,
Nussgipfel, Paidol, Rheintaler Ribel, Schlorzifladen,
St. Galler Biber, St. Galler Brot, St. Galler Kalbsbrat-
wurst, St. Galler Klostertorte, St. Galler Schiiblig,
St. Galler Stumpen, Surchis, Toggenburger Bauern-
schiiblig, Toggenburger Birnbrot, Térggabrot und
Waffeln. Schaffhausen: Hallauer Schinkenwurst,
Knorr Aromat, Merishauser Bienenstich, R:\psﬁ]. Sau-
ser, Schafthauserzungen, Tabakrolle und Wiigueteli.
Thurgau: Dérrobst, Essiggurken, Fleischkise, Frau-
enfelder Salzisse, Landjiger, Gangfisch, Gendarme,
Hiippen, Kriuterschnaps, Thurgauer Béllewegge,
Tilsiter, Saurer Most und Siissmost.
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Pressekontakt:

Spannend und iiberraschend, handlich und informativ: «Das
kulinarische Erbe der Schweiz» stosst auf waches Interesse,
wie die erfreuliche Aufnahme von Band 1 (erschienen im
November 2012) und Band 2 (April 2013) zeigt: Allein schon
die 180 Produkte aus den Kantonen Aargau, Luzern, Ob-
und Nidwalden, Schwyz, Zug, Ziirich, Bern, Jura, Basel-
Landschaft und Basel-Stadt demonstrieren, wie reich die
Tafeln der Schweiz gedeckt sind.

In seinen unterschiedlichen topografischen und klima-
tischen Regionen bietet das kleine Land eine grosse Vielfalt
an Lebensmitteln, die zusammen einen grossen Schatz an
Wissen und Geniissen bilden. Im Jura, an Seen und Fliissen,
im Mittelland, im Alpenraum mit seinen nérdlichen und
stidlichen Tilern geben Metzger und Bicker, Kiser und
Konditoren, Miiller und Brenner zahlreichen Speisen und
Getrinken eine Identitit.

Im jetzt vorliegendem Band 3 finden sich Kostlichkeiten
aus den Kantonen Appenzell Ausser- und Innerrhoden,
St. Gallen, Schafthausen und Thurgau.

Das Inventar des kulinarischen Erbes ist von 2005 bis 2008
erstellt worden und umfasst tiber 400 Produkte. Eine Equi-
pe von Fachleuten hat im Auftrag von Bund und Kantonen
in Bibliotheken und Archiven nachgeforscht und sich von
Produzenten berichten und zeigen lassen, wie diese aus-
gewihlten Speisen und Getrinke hergestellt werden.

Auf dieser Grundlage schreibt Paul Imhof seine Miniaturen,
vertieft durch eigene Recherchen und angereichert mit Ge-
schichten und Anekdoten zu Historie, Verbreitung und Ge-
nuss der vorgestellten «Erbstticke». Illustriert mit Tableaux
culinaires von Hans-J6rg Walter, Markus Roost und Roland
Hausheer, erweitert durch ausgesuchte Rezepte «Aus Schwei-
zer Kiichen» von Marianne Kaltenbach.

Die fiinfbindige Reihe «Das kulinarische Erbe der Schweiz»
stellt eine Art Referenzbibliothek dar, um die Herkunft von
bekannten und unbekannten einheimischen Produkten
kennenzulernen. Die Binde sind nach Regionen gegliedert
und erscheinen fortlaufend.

Paul Imhof, geboren 1952, Journalist und Buchautor, ar-
beitet u.a. fiir das Monatsmagazin Geo (Schweiz-Redaktor)
und den TAGES-ANZEIGER (kulinarische und 6nologische
Kolumnen). Er war sechs Jahre lang Korrespondent in Siid-
ostasien. Zu kulinarischen Themen hat Paul Imhof bereits
mehrere Biicher verfasst.

Rezensionsexemplare, Bildmaterial und Interviewanfragen beim Echtzeit Verlag:

matylda.walczak@echtzeit.ch, Telefon +41 (0) 61 322 45 00



Echtzeit Pressemitteilung

Echtzeit Verlag, www.echtzeit.ch — 27. November 2014

Natiirlich i immer noch, Haus denke e
Hal
terlichen Gebick haben sie ihre betorende Ausdruckskraft erhal- barkeit der Fladen dauert drei bis vier Wochen.
1 llem d
Dasistd
sen méchee. Kar,
Magenb
Band zi5¢

d d
prigensie nicht nur den Geschmack, sondern auch die Farbe des
we b, K

Biberfladen Diec
Flach: Ingwier, Nelken, Koriander, Kard Piet.
ferund
Biberfladen und Biber haben den gleichen Ursprung, doch heute
i g la d

B hch el k
nahmsweise. Die Wallholz zu

Dinkel- Noch bevorer
‘mehl und Triebsalz lock
witrzmischung eingerthrt, zum Beispicl mit weissem PRefer oder Nachd inien al
Fenchel der dank der Milch

. Jahr- Bei210Grad

Fladen 20 Minuten lang gebacken.
b

kunft und Bezeichnungen siche St Galler Biber Seite 111). Nach der
ungefillien i . Ein Kneche: ¥ chinnt guet lebeohi Witberond

1. 1844 Brot. Y
und grosse in der <App i e Weiber und Bror,
tung» 1876 gefillie und ungefiilte Fladen. chen. P
ImBand
ben, der hren gil Die Fladenstiicke werden trocken in den Kaffee oder Tee ge-
zeller Kalender 1937) schreibt der Autor Karl Neff, man kénne sich buch,
44 Appenzell—Konditorei-und Backwaren Konditorei- und Backwaren—Appenzell 45

Die weiteren zwei Binde sind in Planung und erscheinen ~ Bereits erschienen:

im Laufe des kommenden Jahres. Band 1: Aargau, Luzern, Obwalden, Nidwalden, Schwyz,
Zug und Ziirich.

Band 4: Glarus, Graubiinden, Tessin, Uri. Leineneinband, 208 Seiten, 29 Franken, 23 Euro

Band s5: Freiburg. Genf, Neuenburg, Waadt, Wallis. ISBN 978-3-905800-60-9.
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