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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 Möglichkeit, die besten Hotels 
und Restaurants der Schweiz und Deutschlands kennenzulernen. 
Kurz nach meiner Lehre in einem damals gut Bürgerlichen Res-
taurant im Saarland (Hämmerle’s Restaurant), welches höchsten 
Wert auf Qualität und hausgemachte Produkte setzte, hatte ich die 
Chance, in Saarbrücken im Restaurant Gästehaus 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 für mich die Türen geöffnet, um in der Gas-
tronomie selbst auswählen zu können, wo ich gerne hinmöchte. 
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 wunderschönen Engadin, da es für mich an der 
Zeit war, nun Einblicke in die Hotellerie zu bekommen. Genauer ge-
sagt, in St. Moritz/Champfèr im Oberengadin. Die Giardino Hotel 
Group hat mir damals die Möglichkeit gegeben, auch intern die Be-
triebe wechseln zu können, und somit führte ich nach vier Jahren 
in St. Moritz in Minusio (Locarno) die Küchenbrigade 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 führen und war in der La Pinte du Vieux Manoir 
erstmals nicht nur für die Küche, sondern auch für den Service und 
den Betrieb zuständig. Eine grosse Verantwortung, an der ich sehr 
gewachsen bin. Noch heute bin ich sehr dankbar für diese Mög- 
lichkeit und das Vertrauen der Eigentümer, welches sie in mich 
hatten. Nach vier Jahren im Seeland und einem 1,5-jährigen Zwi-
schenstopp im Schweizerhof Bern habe ich mich dazu entschlos-
sen, mir und meiner Familie eine Auszeit zu gönnen und bin mo-
mentan in einer Stiftung tätig, wo ich für die gesamte Verpflegung 
verantwortlich bin. Wir bieten geschützte Arbeitsplätze an und es 
ist ein tolles Gefühl, Menschen mit kognitiven Schwächen mit den 
kleinsten Details über Essen Freude zu bereiten. Stets im Kontakt 

Vorworte
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Schweinspfeffer 44
Schweinsragout braun 43
Selleriesalat 134a
Sirup von Johannisbeeren,  
Himbeeren, Holder 217
Spaghetti mit Tomaten 69
Sparmayonnaise 185a
Spätzli 67
Spätzli mit Mangold 67a
Spätzli mit Spinat 67a
Spätzlisuppe 18
Spiegeleier 103
Spinat 110
Spinatsuppe 12
Spinat überschmelzt 110a
Spinatwähe 198
Sterilisieren 218
Sterilisieren offen Beeren 218a
Sterilisieren von  
unvergorenem Birnen-,  
Apfel- und Beerensaft 219
Streußelkuchen 211c
Stufato 29
Süßmost 215

T
Tee von Bergkräutern 214a
Teemischungen  
siehe Seite 34
Teepflanzen einheimische  
siehe Seite 34
Teig gerieben 1. Art 189
Teig gerieben 2. Art189a
Teig mit Hefe 190
Teigwarensuppe 3
Tomaten gedämpft 123
Tomaten roh gefüllt 133

Tomatensalat 132
Tomatensauce 183
Tomatensuppe 11a
Totenbeinli 209
Türkenmaluns 79 

V
Vanillecrème 181
Vanillemilch 188

W
Wegweisungen 
siehe Seite 27–35
Weinsauce 187
Weizengericht 66

Z
Zwetschgenkompott 164
Zwetschgenwähe 193a
Zwiebelsuppe braune 19b
Zwiebelsuppe weiße 11
Zwiebelwähe 197
Zucchetti mit Kartoffeln  
und Tomaten 127c
Zuckererbsen (Kefen) 112
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Suppen
Als Vorspeise können Suppen gut ersetzt werden durch Salate 
oder rohes Obst. Minestra, Hülsenfruchtsuppe oder Getreidesup-
pen können zusammen mit Vollbrot und Käse, Butter oder Salat als 
wertvolle Hauptmahlzeit dienen.

1  l  Gemüsebrühe
Zutaten:
20 g Fett
1 mittlere Zwiebel
¾ kg verschiedene Gemüse
ca. 3 l Wasser
ca. 10 g Salz
nach Belieben Knochen

Zubereitung:
Verschiedene, je nach Jahreszeit erhältliche Gemüse, wie Sellerie, 
Lauch, Kohl, wenig Kohlrabi und Rüben, Räben, Bohnen oder Erbs-
li usw. werden beputzt, gewaschen und in Vorlegestücke geschnit-
ten. Die in Stücke geschnittene Zwiebel wird im Fett hellbraun ge-
röstet, die Gemüse und Knochen werden dazu gegeben, mit kaltem 
Wasser aufgefüllt, gesalzen und ca. 1 Stunde leise gekocht. Die Ge-
müsebrühe wird an Stelle von Fleischbrühe zu Suppen und Saucen 
verwendet.

Die Gemüse können, wenn in guter Qualität, noch heiß, hübsch 
auf eine Platte geordnet und, mit einer weißen Grundsauce über-
gossen, serviert werden.
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2  l  Fleischbrühe
Zutaten:
3–4 l Wasser
Knochen und evtl. anderes zum Fleisch erhaltenes Beigewicht 
1 Zwiebel
25 g Salz
nach Belieben Thymian
½ kg Rindfleisch (Rippstück, Bauchriemen, Schwanzfeder, Hohrü-
cken)
1 Sellerie
1 Lauchstengel
Kohl, Kohlrabi usw.
zum Abschmecken Basilikum

Zubereitung:
Die mit dem Fleisch erhaltenen Knochen und allfälliges 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 
Gewürze und das Fleisch hinein und läßt das Fleisch mit der Flüs-
sigkeit etwa 2½ Stunden sehr langsam kochen. Jedes Kilogramm 
Fleisch mehr erfordert ½ Stunde mehr Kochzeit. 30–40 Minuten vor 
dem Anrichten gibt man das beputzte, ganz gelassene Gemüse hi-
nein. Einige braungedörrte, mitgekochte Erbsenschalen oder eine 
braune Brotrinde machen die Suppe dunkler. Vor dem Anrichten 
werden das Fleisch und die Gemüse aus der Suppe genommen; 
die Suppe wird, wenn nötig, entfettet, mit Basilikum abgeschmeckt, 
über feingeschnittene Tünkli und Schnittlauch angerichtet und heiß 
serviert.

Bemerkung:
In den Monaten, in denen die obgenannten Gemüsezugaben feh-
len, kann der Suppe der Gemüsegeschmack durch Beifügen von 
1–2 Löffeln getrocknetem Gemüse und Küchenkräutern gegeben 
werden. Siehe Nr. 220a.

3  l  Teigwarensuppe
Zutaten:
1⅓ l Fleischbrühe oder Gemüsebrühe
50 g Teigwaren (Buchstaben, Sternli, Eiergerste, Fideli usw.)
Petersilie, Schnittlauch

Zubereitung:
Die fertige Fleisch- oder Gemüsebrühe wird aufgekocht, die Teig-
waren werden beigefügt und je nach Art 7–15 Minuten gekocht. Die 
Suppe wird über fein geschnittenes Grünes angerichtet. An Stelle 
von Teigwaren können auch Resten von Omeletten, fein geschnit-
ten, als Suppeneinlage verwendet werden.

4  l  Flädlisuppe
Zutaten:
50 g Ruchmehl
Milch und Wasser
½–1 Ei
Salz
20 g Fett
1⅓ l Fleisch- oder Gemüsebrühe
Petersilie oder Schnittlauch
Majoran in den Omelettenteig

Zubereitung:
Aus Mehl, Milch, Wasser, Ei und Salz wird ein gewöhnlicher Omelet-
tenteig zubereitet, der zu dünnen Omeletten gebacken wird. Nach-
dem diese etwas ausgekühlt sind, werden sie in feine, 5 cm lange 
Streifen geschnitten, mit dem fein geschnittenen Grün in die Sup-
penschüssel gegeben und kurz vor dem Essen mit der kochenden, 
abgeschmeckten Fleisch- oder Gemüsebrühe übergossen.
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109  l  Schlupfküchlein
Zutaten:
3 Eier
100 g Zucker
1 Prise Salz
3 g Zimt oder ½ Zitrone
4 Eßlöffel Rahm süß und
4 Eßlöffel Rahm sauer
30 g Butter
400–450 g Ruchmehl
Backfett
Zucker zum Bestreuen

Zubereitung:
Die Eier und der Zucker werden etwa 20 Minuten gerührt und dann 
mit den Gewürzen, dem Rahm und der flüssig gemachten Butter 
gut vermischt. Zuletzt zieht man das gesiebte Mehl darunter und 
knetet alles zu einem festen, aber noch feuchten Teig. Man wallt 
diesen ½ cm dick aus, schneidet davon 6 bis 7 cm breite Riemen 
und daraus längliche, schräge Vierecke. Diese werden in der Mit-
te mit einem kleinen Einschnitt versehen, durch weichen eines der 
Enden gezogen wird. Die Küchlein werden in heißem Fett schwim-
mend goldgelb gebacken, abtropfen gelassen und mit etwas Zu-
cker bestreut.

Grüne Gemüse

Bei der Vorbereitung der Gemüse soll darauf geachtet werden, daß 
möglichst wenig der wertvollen Nährstoffe, welche sich in den Ge-
müsen in leicht löslicher Form befinden, verloren gehen.

Die Gemüse werden gründlich, aber rasch gewaschen. Die für 
Rohkost bestimmten Gemüse werden 1 Stunde in Salzwasser ge-
legt (auf 1 l Wasser 1 gestrichener Eßlöffel Salz).

Die Gemüse werden je nach ihrer Beschaffenheit geschält oder 
ungeschält, ganz oder zerkleinert, dann gedämpft oder in wenig 
kochendem Salzwasser kurz abgewellt.

Bei dem Abwellen der Gemüse gehen immer Nährstoffe in das 
Wasser über. Um diese nicht verloren gehen zu lassen, soll das Ab-
wellwasser zu einer passenden Suppe oder zum Fertigkochen der 
Gemüse benutzt werden.

110  l  Spinat oder Mangold
Zutaten:
1 kg Spinat oder Mangold
2 l Wasser
20 g Salz
30 g Fett
1 kleine Zwiebel
30 g Ruchmehl
¼ l Milch oder ⅛ l Milch und ⅛ l Spinatwasser
Salz
2 Eßlöffel Rahm
zum Abschmecken Estragon und Ysop

Zubereitung:
Die Hälfte der erlesenen und gut gewaschenen Spinatblätter wird in 
das kochende Salzwasser gegeben, einmal aufgekocht, herausge-
zogen und ausgedrückt. Das Abwellwasser wird wieder zum Sieden 
gebracht. Dann wird mit der zweiten Hälfte der Spinatblätter 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 abgelöscht und gesalzen. Die dickliche 
Sauce wird etwa 10 Minuten leise gekocht. Kurz vor dem Essen wird 
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ten, kurz für sich gedämpft und lagenweise mit den fertig gebrate-
nen Kartoffeln und dem Käse angerichtet werden.

152  l  Maluns mit Kartoffeln
Zutaten:
1 kg Kartoffeln
Wasser nach Bedarf
Salz
350 g Ruchmehl oder 170 g Mehl und 170 g Gersten- oder Maismehl
80–100 g Fett

Zubereitung:
In der Schale gedämpfte Kartoffeln werden geschält, erkalten ge-
lassen und an der Bircherraffel gerieben. Hernach vermischt man 
sie tüchtig mit dem nötigen Salz und dem Mehl. In einer Eisenpfan-
ne wird das Fett heiß gemacht. Der Kartoffelkloß wird hineingege-
ben und so lange gewendet und zerkleinert, bis sich kleine, bräun-
liche Ribeli gebildet haben.

Hülsenfrüchte
sind besonders reich an Eiweiß, verlangen aber richtige Zuberei-
tung und richtiges Würzen.

153  l  «Böhnchen» in Rahmsauce
Zutaten:
400 g Böhnchen gedörrte
Einweichwasser
Kochwasser
nach Belieben 1 Speckschwarte
1 kleine Zwiebel, 1 Stück Sellerie
30 g Fett
40 g Ruchmehl
⅓ l Wasser oder 1 Tasse Milch
Salz
zum Abschmecken 3 Eßlöffel sauren Rahm oder 1 Eßlöffel Essig
1 Zweiglein Bohnenkraut

Zubereitung:
Die Böhnchen werden erlesen, gewaschen und ca. 12 Stunden in 
weiches Wasser eingelegt. Das Einweichwasser wird abgegossen 
und kann zu Reinigungszwecken verwendet werden. Die Böhnchen 
werden in weichem Wasser mit einer Speckschwarte, einer kleinen 
Zwiebel und der Sellerie in 1½–2 Stunden weichgekocht. Das Mehl 
wird im Fett durchgeschwitzt, mit Milch oder Wasser abgelöscht, 
mit Salz, saurem Rahm oder Essig und Bohnenkraut abgeschmeckt 
und ca. ¼ Stunde kochen gelassen. Die Böhnchen werden aus dem 
Kochwasser gezogen und in der Sauce gut aufgekocht.
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154  l  Erbsenbrei
Zutaten:
350 g Erbsen
Einweichwasser
Salz
30 g Fett
1 große Zwiebel
200 g Kartoffelpüree oder 30 g Ruchmehl
Bohnenkraut
zum Abschmecken ¾ 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 Kartoffelpüree gegeben. Wird 
Mehl verwendet, wird dieses mit den Zwiebeln geschwitzt. Der Brei 
wird mit Milch abgeschmeckt und unter gutem Rühren aufgekocht.

155  l  Linsen
Zutaten:
300 g Linsen
Einweichwasser
nach Belieben 1 Stück Speckschwarte
1 kleine Zwiebel, 1 Stück Lauch, Bohnenkraut
15 g Fett
20 g Ruchmehl
⅓ l Wasser
Salz
½ 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 abgelöscht, 
mit Salz, saurem Rahm oder Milch ca. ¼ Stunde kochen gelassen. 
Die Linsen werden in der Sauce gut aufgekocht und mit Petersilie 
und Basilikum abgeschmeckt.

156  l  Gekochte Kastanien
Zutaten:
1 kg frische Kastanien
¾ l Salzwasser

Zubereitung:
Die gewaschenen Kastanien werden vom Käppchen aus über die 
beiden Seitenkanten und die hohe Wölbung eingeschnitten, so daß 
die Schnittlinien an der Spitze zusammentreten. Dann werden sie 
in Salzwasser weichgekocht, verdampfen gelassen und mit süßer 
Butter zu Kaffee, Milch oder Tee serviert.

157  l  Gedörrte Kastanien
Zutaten:
500 g Kastanien
40 g Butter
5 g Salz
¾ l Wasser

Zubereitung:
Die Kastanien werden während der Nacht eingelegt, von den brau-
nen Häutchen befreit, dann mit dem Wasser, dem Salz und der But-
ter gut zugedeckt weichgekocht.
Gedörrte Kastanien können mit Rotkraut oder Rosenkohl serviert 
werden.

157a  l  Gedörrte Kastanien 2. Art
Zutaten:
500 g Kastanien
Einweichwasser
nach Belieben 30 g Fett
40 g Zucker
1 l Wasser
1 Prise Salz
zum Abschmecken 3–4 Eßlöffel Rahm

Zubereitung:
Die Kastanien werden ca. 12 Stunden eingelegt und von den brau-
nen Häutchen befreit. Der Zucker wird im Fett geröstet, mit 1 Liter 
Wasser abgelöscht und aufgekocht. Die Kastanien werden in die-




