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Uber 400 Produkte, auf mehr als 1300 Seiten.
Die Buchreihe zum kulinarischen Erbe ist komplett.

Band 5 — Fribourg, Freiburg: Agathabrotli, Beurre, Biscomes,
Bovigne, Bricelets, Caramels 4 la créme, Chocolat suisse, Créme
de Gruyere, Croquets, Cuchaule, Cuquettes, Eau-de-vie de poire
abotzi, Giteau bullois, Giteau du Vully, Graswiirmleni, Griitikts
Utter, Gruyere, Jambon dela borne, Meringues, Moutarde de béni-
chon, Murtener Nidelkuchen, Pains d’anis fribougeois, Raisinée,
Rhubarbe du Vully, Salzkuchen, Sensler Bretzeln und Rua-Brot,
Sérac, Tétine fumée, Vacherin fribourgeois, Vin cuit.
Geneve: Beignets a la rose, Biiche de Noél, Cardon
de Geneve, Chevre, Giteau aux pruneaux du Jedine,
Longeole, Marmite de I’Escalade und Rissole aux
poires, poires a rissole. Neuchatel: Absinthe, Batz neu-
chételois, Beignets a I'entonnoir, Bondelle, Eau-de-vie
de prunes neuchateloises, Fliites, Giteau a la créme,
Giteau au beurre, Giteau aux noisettes, Gaufres,
Jambon cuit dansI'asphalte, Lie, Marc, Pain aux noix,
Pain de Piques, Pain neuchitelois, Palée, Saucisson
neuchitelois et Saucisse, Seche, Sugus und Taillaule.
Valais, Wallis: Abricotine und Abricots, Asperges du
Valais, Chataignes, Colostrum, Compote aux raves,
Cressins, Eau-de-vie de poire, Flons de Savi¢se, Geiss-
lidji, Génépi, Jambon cru, Lammlidji, Merveilles,
Munder Safran, Mutschli, Pain de seigle, Pains litur-
giques, Pommes et Poires, Raclette du Valais, Randen-
wurst, Salée du Val d’Illiez, Saucisse de sang, Spendzi-
ger, Tomme, Viande séchée, Vin du glacier, Walliser
Hauswurst, Roggenbrot, Rohschinken, Trocken-
fleisch, Trockenspeck. Vaud: Beignets des brandons
de Moudon, Bitter des Diablerets, Bouchon vaudois,
Boudin, Boutefas, Carac, Chantzet, Cornettes, Corni-
chons, Eaux minérales, Fine salée de Corcelles, Flange,
Friche, Giteau ala papéte, Giteau au vin, Gitelet du
Pays-d’Enhaut, Hornli, Huile de colza, Huile de noix,
L’Etivaz, Nescafé, Pain vaudois, PAté ala viande, Per-
che, Pralinés, Salée au sucre, Saucisse au foie, Saucisse
aux choux, Saucisson de Payerne, Saucisson vaudois,
Sel de Bex, Taillé aux greubons, Taillé de Goumoéns,
Tomme vaudoise und Vacherin Mont-d’Or.
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Das kulinarische Erbe der Schweiz.

Miniaturen von Paul Imhof.

Band 5: Freiburg, Genéve, Neuchatel, Vaud, Wallis.
Leineneinband, 364 Seiten, bebildert von Hans-Jorg
Walter, Markus Roost und Roland Hausheer.

34 Franken, 32 Euro. ISBN 978-3-905800-64-7
Erscheint im Oktober 2016. www.echtzeit.ch

Pressekontakt:

Spannend und iiberraschend, handlich und informativ: «Das
kulinarische Erbe der Schweiz» stosst auf waches Interesse,
wie die erfreuliche Aufnahme der vier bereits erschienenen
Binde zeigt: Nun ist die Buchreihe mit dem fiinften Band
zur Westschweiz komplett.

In seinen unterschiedlichen topografischen und klimati-
schen 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 5 finden sich 120 Kostlichkei-
ten aus den Kantonen Freiburg, Geneve, Neuchitel, Vaud,
und Wallis.

Das Inventar des kulinarischen Erbes ist von 2005 bis 2008
erstellt worden und umfasst iiber 400 Produkte. Eine Equipe
von Fachleuten hat im Auftrag von Bund und Kantonen in
Bibliotheken und Archiven nachgeforscht und sich von Pro-
duzenten berichten und zeigen lassen, wie diese ausgewihl-
ten Speisen und Getrinke hergestellt werden.

Aufdieser 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 «Erbstiicke». Illustriert mit Tableaux
culinaires von Hans-Jorg 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.

Paul Imhof, 1952, Journalist und Buchautor, hat wihrend
sechs Jahren als Korrespondent in Siidostasien seinen ge-
schmacklichen Horizont erweitert und dann als Redaktor,
Kolumnist und Reporter fiir die «SonntagsZeitung», den
«Tages-Anzeiger» und den Schauplatz Schweiz des Mo-
natsmagazins «Geo» gearbeitet. Beim Projekt «Kulinari-
sches Erbe der Schweiz» wirkt er seit Beginn mit.

Rezensionsexemplare, Bildmaterial und Interviewanfragen beim Echtzeit Verlag:

matylda.walczak@echtzeit.ch, Telefon +41 (0) 61 322 45 00
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Band 1: Aargau, Luzern, Obwalden, Nidwalden,
Schwyz, Zug und Ziirich.
Leineneinband, 208 Seiten, 29 Franken, 23 Euro
ISBN 978-3-905800-60-9

Band 2: Bern, Jura, Solothurn, Basel-Landschaft
und Basel-Stadt.

Leineneinband, 224 Seiten, 29 Franken, 23 Euro
ISBN 978-3-905800-61-6

Band 3: Appenzell Ausser- und Innerrhoden, St.Gallen,
Schafthausen und Thurgau.

Leineneinband, 224 Seiten, 29 Franken, 23 Euro

ISBN 978-3-905800-62-3

Band 4: Glarus, Graubiinden mit Grigioni italiano,
Ticino, Uri

Leineneinband, 296 Seiten, 34 Franken, 32 Euro
ISBN 978-3-905800-63-0



