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Vorworte

Vorwort zur aktuellen, 25. Auflage

Wenn ich mich kurz vorstellen darf, mein Name ist Rudi Reetz. Ich
bin gelernter Koch und leidenschaftlicher Gastronom. Dank meiner
beruflichen Laufbahn hatte ich die Mdglichkeit, die besten Hotels
und Restaurants der Schweiz und Deutschlands kennenzulernen.
Kurz nach meiner Lehre in einem damals gut Birgerlichen Res-
taurant im Saarland (Hdmmerle’s Restaurant), welches héchsten
Wert auf Qualitdt und hausgemachte Produkte setzte, hatte ich die
Chance, in Saarbriicken im Restaurant Gastehaus Klaus Erfort zu
arbeiten, welches mit drei Sternen im Guide Michelin ausgezeich-
net ist. Dies waren tolle Erfahrungen im jungen Alter, um an Per-
fektion und Disziplin zu arbeiten. Und mit dieser Stelle in meinem
Lebenslauf haben sich fiir mich die Tlren gedffnet, um in der Gas-
tronomie selbst auswéhlen zu kénnen, wo ich gerne hinmdchte.
Diesen Schwung nutzte ich, um mit damals 19 Jahren das erste
Mal ins Ausland zu gehen und dort Erfahrung zu sammeln. Ge-
landet bin ich im wunderschdnen Engadin, da es fur mich an der
Zeit war, nun Einblicke in die Hotellerie zu bekommen. Genauer ge-
sagt, in St.Moritz/Champfer im Oberengadin. Die Giardino Hotel
Group hat mir damals die Mdglichkeit gegeben, auch intern die Be-
triebe wechseln zu kénnen, und somit fuhrte ich nach vier Jahren
in St. Moritz in Minusio (Locarno) die Kiichenbrigade des Giardino
Lagos an. Nach zwei Jahren im Tessin hat es mich in die Region
Bern gezogen und somit erst mal wieder an einen See. Ein Res-
taurant in perfekter Lage direkt am Murtensee. Hier durfte ich den
gesamten Betrieb fihren und war in der La Pinte du Vieux Manoir
erstmals nicht nur fir die Kliche, sondern auch flr den Service und
den Betrieb zustandig. Eine grosse Verantwortung, an der ich sehr
gewachsen bin. Noch heute bin ich sehr dankbar fiir diese Még-
lichkeit und das Vertrauen der Eigentimer, welches sie in mich
hatten. Nach vier Jahren im Seeland und einem 1,5-jahrigen Zwi-
schenstopp im Schweizerhof Bern habe ich mich dazu entschlos-
sen, mir und meiner Familie eine Auszeit zu génnen und bin mo-
mentan in einer Stiftung tétig, wo ich fur die gesamte Verpflegung
verantwortlich bin. Wir bieten geschutzte Arbeitsplatze an und es
ist ein tolles Gefuihl, Menschen mit kognitiven Schwéchen mit den
kleinsten Details Uber Essen Freude zu bereiten. Stets im Kontakt
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Reissuppe
Restenwdrstchen

im Ausbackteig
Rettichsalat
Rhabarberauflauf
Rhabarber mit Erdbeeren
Rhabarberkompott
Rhabarberschnitten
Rhabarberwahe
Rindsbraten geschmort
Rindsbraten im Ofen
Rindfleisch gekocht
Rindfleisch geschnetzelt
Rindfleisch im Saft
Rindfleisch mit Kartoffeln
Rindfleisch mit Reis
Rindfleischplatzchen

in Rahmsauce
Rindfleischvdgel

Risotto

Roastbeef
Rosinenhdckli

Rotkraut

Riben gedampft
Ribentorte

Ribensalat

Ruhreier

S

Salat mit Hornli

Salat mit Reis

Salat von Kohl,

Kabis und Rotkraut
Salatsauce

Sauce hollédndische
Sauerbraten

Sauerkraut
Sauerkrautsalat roh
Sauerkraut Herstellung
Schaffleisch mit
Kartoffeln und Gemusen
Schafvoressen im Reisrand
Schenkeli
Schlupfkichlein

22 | Alphabetisches Inhaltsverzeichnis

85
13

63
135
174c
216a
165
92
193
26
27
25
31
36
48
37

35
30
81a
34
209¢
115
114
202
134
102

140b
140a

130
129
184
28
120
137
220b

48
47
105
109

Schokoladencreme
Schokoladenflammeri
Schokoladenmakronen
Schwabenbrot
Schweinefett Rindsnierenfett
Schweinsbraten
Schweinefleisch geraucht
Schweinskoteletten
Schweinspfeffer
Schweinsragout braun
Selleriesalat

Sirup von Johannisbeeren,
Himbeeren, Holder
Spaghetti mit Tomaten
Sparmayonnaise

Spatzli

Spétzli mit Mangold
Spétzli mit Spinat
Spéatzlisuppe

Spiegeleier

Spinat

Spinatsuppe

Spinat Gberschmelzt
Spinatwéhe

Sterilisieren

Sterilisieren offen Beeren
Sterilisieren von
unvergorenem Birnen-,
Apfel- und Beerensaft
StreuBelkuchen

Stufato

SiBmost

T
Tee von Bergkréutern
Teemischungen

siehe Seite 34
Teepflanzen einheimische
siehe Seite 34

Teig gerieben 1. Art

Teig gerieben 2. Art189a
Teig mit Hefe
Teigwarensuppe

Tomaten gedampft
Tomaten roh gefillt

179
178
209b
207
221a
42
46
50a
44
43
134a

217
69
185a
67
67a
67a

18
103
110
12

110a

198
218

218a

219
211c
29

215

214a

189

190

123
133

Tomatensalat
Tomatensauce
Tomatensuppe
Totenbeinli
Tarkenmaluns

v
Vanillecreme
Vanillemilch

w
Wegweisungen
siehe Seite 27-35
Weinsauce
Weizengericht

z

Zwetschgenkompott
Zwetschgenwahe
Zwiebelsuppe braune
Zwiebelsuppe weiBe
Zwiebelwéhe

Zucchetti mit Kartoffeln
und Tomaten
Zuckererbsen (Kefen)

132

183
a

209
79

181
188

187
66

164

193a
19b
11

197

127¢c
112
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Suppen

Als Vorspeise kdnnen Suppen gut ersetzt werden durch Salate
oder rohes Obst. Minestra, Hilsenfruchtsuppe oder Getreidesup-
pen kénnen zusammen mit Vollbrot und Kase, Butter oder Salat als
wertvolle Hauptmahlzeit dienen.

1 | Gemiisebriihe

Zutaten:

209 Fett

1 mittlere Zwiebel

% kg verschiedene Gemuse
ca.3 | Wasser

ca.10g Salz

nach Belieben Knochen

Zubereitung:
Verschiedene, je nach Jahreszeit erhaltliche GemUse, wie Sellerie,
Lauch, Kohl, wenig Kohlrabi und Riiben, Rdben, Bohnen oder Erbs-
li usw. werden beputzt, gewaschen und in Vorlegestiicke geschnit-
ten. Die in Stlicke geschnittene Zwiebel wird im Fett hellbraun ge-
rostet, die Gemuse und Knochen werden dazu gegeben, mit kaltem
Wasser aufgefiillt, gesalzen und ca. 1 Stunde leise gekocht. Die Ge-
misebrihe wird an Stelle von Fleischbriihe zu Suppen und Saucen
verwendet.

Die Gemise kénnen, wenn in guter Qualitét, noch heiB, hiibsch
auf eine Platte geordnet und, mit einer weiBen Grundsauce Uber-
gossen, serviert werden.
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2 | Fleischbriihe

Zutaten:

3-4 | Wasser

Knochen und evtl. anderes zum Fleisch erhaltenes Beigewicht
1 Zwiebel

259 Salz

nach Belieben Thymian

2kg Rindfleisch (Rippstiick, Bauchriemen, Schwanzfeder, Hohri-
cken)

1 Sellerie

1 Lauchstengel

Kohl, Kohlrabi usw.

zum Abschmecken Basilikum

Zubereitung:

Die mit dem Fleisch erhaltenen Knochen und allfalliges Beigewicht,
wie z.B. Leber oder Milz werden mit dem kalten Wasser, der Zwie-
bel und dem Thymian-Zweiglein auf das Feuer gesetzt und lang-
sam zum Kochen gebracht. Wenn das Wasser kocht, gibt man die
GewdUrze und das Fleisch hinein und 148t das Fleisch mit der Flus-
sigkeit etwa 22 Stunden sehr langsam kochen. Jedes Kilogramm
Fleisch mehr erfordert 2 Stunde mehr Kochzeit. 30-40 Minuten vor
dem Anrichten gibt man das beputzte, ganz gelassene Gemiuse hi-
nein. Einige braungeddrrte, mitgekochte Erbsenschalen oder eine
braune Brotrinde machen die Suppe dunkler. Vor dem Anrichten
werden das Fleisch und die Gemise aus der Suppe genommen;
die Suppe wird, wenn nétig, entfettet, mit Basilikum abgeschmeckt,
Uber feingeschnittene Tunkli und Schnittlauch angerichtet und hei3
serviert.

Bemerkung:

In den Monaten, in denen die obgenannten Gemisezugaben feh-
len, kann der Suppe der Gemusegeschmack durch Beifligen von
1-2 Loffeln getrocknetem Gemise und Kiichenkrdutern gegeben
werden. Siehe Nr.220a.

40 | Suppen

3 | Teigwarensuppe

Zutaten:

1% | Fleischbriihe oder Gemisebriihe

509 Teigwaren (Buchstaben, Sternli, Eiergerste, Fideli usw.)
Petersilie, Schnittlauch

Zubereitung:

Die fertige Fleisch- oder Gemisebrihe wird aufgekocht, die Teig-
waren werden beigefligt und je nach Art 7-15 Minuten gekocht. Die
Suppe wird Uber fein geschnittenes Griines angerichtet. An Stelle
von Teigwaren kdnnen auch Resten von Omeletten, fein geschnit-
ten, als Suppeneinlage verwendet werden.

4 | Fladlisuppe

Zutaten:

50g Ruchmehl

Milch und Wasser

Y2—1 Ei

Salz

209 Fett

1% | Fleisch- oder Gemiisebriihe
Petersilie oder Schnittlauch
Majoran in den Omelettenteig

Zubereitung:

Aus Mehl, Milch, Wasser, Ei und Salz wird ein gewohnlicher Omelet-
tenteig zubereitet, der zu diinnen Omeletten gebacken wird. Nach-
dem diese etwas ausgekihlt sind, werden sie in feine, 5cm lange
Streifen geschnitten, mit dem fein geschnittenen Griin in die Sup-
penschissel gegeben und kurz vor dem Essen mit der kochenden,
abgeschmeckten Fleisch- oder Gemusebriihe libergossen.
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109 | Schlupfkiichlein

Zutaten:

3 Eier

100g Zucker

1 Prise Salz

3 g Zimt oder V2 Zitrone
4 EBI6ffel Rahm siB und
4 EBI6ffel Rahm sauer
309 Butter

400-450g Ruchmehl
Backfett

Zucker zum Bestreuen

Zubereitung:

Die Eier und der Zucker werden etwa 20 Minuten gerihrt und dann
mit den Gewdlrzen, dem Rahm und der flissig gemachten Butter
gut vermischt. Zuletzt zieht man das gesiebte Mehl darunter und
knetet alles zu einem festen, aber noch feuchten Teig. Man wallt
diesen 2cm dick aus, schneidet davon 6 bis 7cm breite Riemen
und daraus langliche, schrage Vierecke. Diese werden in der Mit-
te mit einem kleinen Einschnitt versehen, durch weichen eines der
Enden gezogen wird. Die Kiichlein werden in heiBem Fett schwim-
mend goldgelb gebacken, abtropfen gelassen und mit etwas Zu-
cker bestreut.

112 | Getreide-, Mehl-, Milch- und Eierspeisen

Grune Gemuse

Bei der Vorbereitung der Gemiise soll darauf geachtet werden, daB
moglichst wenig der wertvollen Nahrstoffe, welche sich in den Ge-
miusen in leicht I6slicher Form befinden, verloren gehen.

Die GemUse werden grindlich, aber rasch gewaschen. Die fir
Rohkost bestimmten Gemise werden 1 Stunde in Salzwasser ge-
legt (auf 1 | Wasser 1 gestrichener EBI6ffel Salz).

Die GemUse werden je nach ihrer Beschaffenheit geschélt oder
ungeschalt, ganz oder zerkleinert, dann geddmpft oder in wenig
kochendem Salzwasser kurz abgewellt.

Bei dem Abwellen der Gemise gehen immer N&hrstoffe in das
Wasser Uber. Um diese nicht verloren gehen zu lassen, soll das Ab-
wellwasser zu einer passenden Suppe oder zum Fertigkochen der
Gemiuse benutzt werden.

110 | Spinat oder Mangold

Zutaten:

1kg Spinat oder Mangold

2 | Wasser

20g Salz

30g Fett

1 kleine Zwiebel

30g Ruchmehl

Y4 | Milch oder ¥ | Milch und % | Spinatwasser
Salz

2 EBI6ffel Rahm

zum Abschmecken Estragon und Ysop

Zubereitung:

Die Halfte der erlesenen und gut gewaschenen Spinatblétter wird in
das kochende Salzwasser gegeben, einmal aufgekocht, herausge-
zogen und ausgedrickt. Das Abwellwasser wird wieder zum Sieden
gebracht. Dann wird mit der zweiten Halfte der Spinatblatter gleich
verfahren wie mit der ersten. Das Fett wird warm gemacht. Das
Mehl und die fein geschnittene Zwiebel werden darin geschwitzt,
mit Milch und Spinatwasser abgeldscht und gesalzen. Die dickliche
Sauce wird etwa 10 Minuten leise gekocht. Kurz vor dem Essen wird

Grine Gemise | 113



ten, kurz fir sich gedampft und lagenweise mit den fertig gebrate-
nen Kartoffeln und dem Kése angerichtet werden.

152 | Maluns mit Kartoffeln

Zutaten:

1kg Kartoffeln

Wasser nach Bedarf

Salz

3509 Ruchmehl oder 1770g Mehl und 170g Gersten- oder Maismehl
80-100g Fett

Zubereitung:

In der Schale gedampfte Kartoffeln werden geschélt, erkalten ge-
lassen und an der Bircherraffel gerieben. Hernach vermischt man
sie tlichtig mit dem nétigen Salz und dem Mehl. In einer Eisenpfan-
ne wird das Fett heiB gemacht. Der KartoffelkloB wird hineingege-
ben und so lange gewendet und zerkleinert, bis sich kleine, brdun-
liche Ribeli gebildet haben.

142 | Kartoffeln

Hulsenfruchte

sind besonders reich an EiweiB, verlangen aber richtige Zuberei-
tung und richtiges Wirzen.

153 | «<B6hnchen» in Rahmsauce

Zutaten:

400g Bdhnchen geddrrte
Einweichwasser

Kochwasser

nach Belieben 1 Speckschwarte
1 kleine Zwiebel, 1 Stlck Sellerie
309 Fett

40g Ruchmehl

¥s | Wasser oder 1 Tasse Milch
Salz

zum Abschmecken 3 EBI6ffel sauren Rahm oder 1 EBI6ffel Essig
1 Zweiglein Bohnenkraut

Zubereitung:

Die Bohnchen werden erlesen, gewaschen und ca. 12 Stunden in
weiches Wasser eingelegt. Das Einweichwasser wird abgegossen
und kann zu Reinigungszwecken verwendet werden. Die B6hnchen
werden in weichem Wasser mit einer Speckschwarte, einer kleinen
Zwiebel und der Sellerie in 1¥2-2 Stunden weichgekocht. Das Mehl
wird im Fett durchgeschwitzt, mit Milch oder Wasser abgeldscht,
mit Salz, saurem Rahm oder Essig und Bohnenkraut abgeschmeckt
und ca. ¥ Stunde kochen gelassen. Die Béhnchen werden aus dem
Kochwasser gezogen und in der Sauce gut aufgekocht.
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154 | Erbsenbrei

Zutaten:

3509 Erbsen

Einweichwasser

Salz

309 Fett

1 groBe Zwiebel

2009 Kartoffelplree oder 30g Ruchmehl
Bohnenkraut

zum Abschmecken % Tassen Milch

Salz

Zubereitung:

Die Erbsen werden erlesen, gewaschen, 24 Stunden eingeweicht und
mit dem Einweichwasser und dem Bohnenkraut weichgekocht, ge-
salzen. Nachdem die Erbsen durch ein Sieb gestrichen, werden sie zu
der gut geschwitzten Zwiebel und dem Kartoffelpiiree gegeben. Wird
Mehl verwendet, wird dieses mit den Zwiebeln geschwitzt. Der Brei
wird mit Milch abgeschmeckt und unter gutem Rihren aufgekocht.

155 | Linsen

Zutaten:

3009 Linsen

Einweichwasser

nach Belieben 1 Stlick Speckschwarte

1 kleine Zwiebel, 1 Stick Lauch, Bohnenkraut
159 Fett

20g Ruchmehl

Ya | Wasser

Salz

12 Tasse Milch oder sauren Rahm

zum Abschmecken Petersilie und Basilikum

Zubereitung:

Die Linsen werden erlesen, gewaschen und ca. 12 Stunden in wei-
ches Wasser eingelegt. Dann werden sie mit dem Einweichwasser,
der Speckschwarte, dem Lauch und der Zwiebel weichgekocht.
Das Mehl wird im Fett gut durchgeschwitzt, mit Wasser abgeldscht,
mit Salz, saurem Rahm oder Milch ca. ¥4 Stunde kochen gelassen.
Die Linsen werden in der Sauce gut aufgekocht und mit Petersilie
und Basilikum abgeschmeckt.

144 | Hulsenfriichte

156 | Gekochte Kastanien

Zutaten:
1kg frische Kastanien
% | Salzwasser

Zubereitung:

Die gewaschenen Kastanien werden vom K&ppchen aus uUber die
beiden Seitenkanten und die hohe Wdélbung eingeschnitten, so daB
die Schnittlinien an der Spitze zusammentreten. Dann werden sie
in Salzwasser weichgekocht, verdampfen gelassen und mit stBer
Butter zu Kaffee, Milch oder Tee serviert.

157 | Gedorrte Kastanien

Zutaten:

5009 Kastanien
409 Butter

5g Salz

% | Wasser

Zubereitung:

Die Kastanien werden wahrend der Nacht eingelegt, von den brau-
nen Hautchen befreit, dann mit dem Wasser, dem Salz und der But-
ter gut zugedeckt weichgekocht.

Gedorrte Kastanien kénnen mit Rotkraut oder Rosenkohl serviert
werden.

157a | Gedorrte Kastanien 2. Art

Zutaten:

500g Kastanien

Einweichwasser

nach Belieben 309 Fett

409 Zucker

11 Wasser

1 Prise Salz

zum Abschmecken 3-4 EBI6ffel Rahm

Zubereitung:

Die Kastanien werden ca. 12 Stunden eingelegt und von den brau-
nen Hautchen befreit. Der Zucker wird im Fett gerdstet, mit 1 Liter
Wasser abgeldscht und aufgekocht. Die Kastanien werden in die-
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