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Das gute Geschéft

Der Hofladen in der Stadt
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® Das Beste von Wiese und Garten
Bei vielen geht der Weg direkt vom Bahnhof Bern Briinnen quer iiber den Platz und rein ins
Einkaufszentrum Westside. Doch es lohnt sich, einen wirklich kleinen Abstecher zu machen.
Denn zwischen Bahnhof und Westside auf der rechten Seite entdeckt man eine kleine Welt
voll mit Schénem und Feinem. «flair Blumen- und Hofboutique» heisst der Hof- und
Quartierladen — mitten in dem aufstrebenden Stadtteil. Seit April verkaufen Mirjam Allen-
bach und ihr Team Blumen, Leckereien und Bio-Produkte von Urs und Judica Altmann, die
auf ihrem Kardenhof nicht nur Gemiise und Friichte ernten, sondern auch eine Vielzahl an
Blumen pfliicken. Aber auch die Produkte von verschiedenen anderen Bauern oder kleinen
Manufakturen aus der Region findet man in den Regalen des liebevoll ausgestatteten Ladens.
Nimmt man also die paar Schritte Umweg auf sich, wird man belohnt. Belohnt mit dem Duft
einer Wiese, wenn sie in voller Bliite steht. Belohnt mit hausgemachtem Eingemachtem zum
Probieren. Und belohnt mit Leckerem und Schénem zum Entdecken. Zusammengewachsene
Kartoffeln, die in den Supermérkten aussortiert werden, findet man im flair als Herz-Kartof-
feln. Hier sind Sirupe nicht einfach Sirupe, sondern fliissiges Gliick oder ein Gute-Laune-
Macher. Aus Schnapsglidsern wird ein Kranz geflochten und das gute Service von der
Grossmutter gibt den wunderschonen Blumenstriussen und Gestecken das gewisse Etwas.
Und wer die Atmosphiire auf sich wirken lassen will, der geniesst in der Kaffeeecke ein
heisses Tisschen, eine kalte Glace oder einen Apfelsaft von der neuen Ernte.

flair Blumen- und Hofboutique, beim Bahnhof Briinnen, Riedbachstrasse 97, 3027 Bern;
031 992 37 31; Offnungszeiten: Mo—Do 9-19 Uhr, Fr 9-20 Uhr, Sa 8-17 Uhr;

www.blumenflair.ch oder www.facebook.com/flairWest

® Es Riiebli fors Biiebli ...

... Und auch fiir alle anderen Besucher des

Aarauer Riieblimérts. Der Aargau gilt als der

Schweizer Riiebli-Kanton, da ist es natiirlich
Ehrensache, dass dem Gemiise ein Tag
gewidmet wird. Immer am ersten Mittwoch
im November wird Aarau zur Riieblimetro-
pole und die Marktgasse Graben leuchtet in
der Farbe Orange. An rund 140 Marktstéin-
den finden die Besucher so einiges Leckeres
zum Probieren und lernen dabei sogleich die
Vielfalt der Lieblingsmahlzeit von Kanin-
chen kennen.

Aarauer Riieblimiirt, Mittwoch, 5. November
2014, 8-18 Uhr, Graben, Aarau;

www.rueblimaert.ch

® Eine Gewiirzreise in ferne
Linder

Die ost- und siidostasiatischen Lénder
werden weltweit fiir ihr Essen geriihmt. Der
wichtigste Faktor in ithren Gerichten sind die
Gewiirze. Fingerwurz, Zitronengras oder
Ingwer gedeihen in diesen Lindern in Hiille
und Fiille. Im Gewiirz-Kurs von Sobremesa
lernen Sie die linderspezifischen Unter-
schiede und die wichtigsten Gewiirze kennen
und produzieren eine indonesische Satayma-
rinade, chinesisches Five Spice sowie eine
kambodschanische Khmer Curry Paste fiir
Thre kulinarischen Reisen zu Hause.

Die Welt der Gewiirze: Ost- und Siidost-
asien, Sonntag, 23. November, 14-16.15
Uhr, Sobremesa — Begegnung rund um
Esskultur, BachserMirt Kalkbreite, Ziirich;

www.sobre-mesa.com

WIR ESSEN

® Triume der Dunkelheit

Die gelernte Grafikdesignerin und Zucker-
artistin Sara Hochuli verbindet Design mit
Gaumenfreuden. Ihre extravaganten und
qualitativen Torten sind iiber die Landes-
grenzen hinaus bekannt. Auf traditionelle
Saisonartikel an Ostern und Weihnachten
verzichtet sie bewusst, dafiir kreierte sie nun
ihre erste Tortenkollektion. Unter dem
Namen «Les Reves d’Obscurité», iibersetzt
mit «Triume der Dunkelheit», fingt Hochuli
die Schonheit der Herbst- und Winterzeit ein
und kreiert Torten daraus.
Design-Kollektion «Les Reves d’Obscurité»
von Sara Hochuli, Les Gourmandises de
Miyuko, Beckenhofstrasse 7, Ziirich, Mo—Fr
8-18 Uhr, Sa—So 9-18 Uhr; www.miyuko.ch
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Wein, Wein... ach, wie fein
Brauchen Sie noch einen Wein zum
Weihnachtsmenii? Dann haben Sie im
November die Moglichkeit, neue erlesene
Weine kennenzulernen. Mégen Sie Tessiner
Weine, diirfen Sie das Ticinowine Festival,
das dieses Jahr in Luzern gastiert, auf
keinen Fall verpassen. Rund 40 Tessiner
Weinproduzenten prisentieren dort ihre
Weine aus der Sonnenstube der Schweiz.
Muss es nicht zwingend ein Tessiner, aber
mit Sicherheit ein Schweizer Wein sein,
sollten Sie die erste Weinmesse mit
ausschliesslich Schweizer Weinen unter
dem Namen VinumRarum in Bern besu-
chen. Dort warten rund 600 Schweizer
Weine auf Thre Verkostung.

Ticinowine Festival in Luzern, Montag,
17. November 2014, Hotel Schweizerhof,
Schweizerhofquai 2, Luzern;
www.ticinowine.ch

VinumRarum — die 1. Weinmesse, Freitag,
28. November 2014, 15-21 Uhr und
Samstag, 29. November, 11-20 Uhr,

Kursaal Bern; www.vinumrarum.ch

® Wir essen die Welt

Der Mensch muss essen, will er leben. T#glich
entscheiden wir aufs Neue, was zu Hause auf
den Teller kommt. Unsere Entscheide haben
aber nicht nur einen Einfluss auf unsere
Gesundheit, sondern auch auf die Umwelt und
das Leben anderer Menschen — hier in der
Schweiz, in Afrika und anderswo auf der Welt.
Die Ausstellung «Wir essen die Welt» lidt zu
einer kulinarischen Reise der besondern Art
ein. Sie beleuchtet Facetten rund um das
Essen, die Nahrungsmittelproduktion, den
Handel, den Genuss, das Geschéift, Hunger
und Uberfluss.

Wir essen die Welt — eine Ausstellung von
Helvetas iiber Genuss, Geschift und
Globalisierung, noch bis zum 22. Februar
2015, Liechtensteinisches Landesmuseum
Vaduz, Di—So 10-17 Uhr, Mi 10-20 Uhr;

www.wir-essen-die-welt.ch

Thre Tipps sind willkommen!
Etwas gesehen, gehort, gekostet, das in
unsere Kiichenagenda passt? Dann freuen
wir uns iiber Thre Meldung an
redaktion@koch-magazin.ch.

Wir werden die Einsendungen gerne priifen
und Passendes an dieser Stelle publizieren.
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In e 1 n em Wir schauen der launischen Forelle aber nicht beim Schwimmen
zu, sondern geniessen sie auf dem Teller in siisser Ruh.
erwartet die Biuerin aus Eptingen. «Fiir mich ist es heute das erste
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Mal», erklédrt Rudin. Nicht das erste Mal, dass sie iiberhaupt Géste B aC | I le 1 I I | I ell e
empfiingt, sondern das erste Mal, dass sie Géste im Rahmen des Gewiirze — ganz oder gemahlen kaufen? ® o |

Projektes Swiss Tavolata empfingt. Dabei bekochen und bewirten
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Auswirts ganz privat
geniessen

Der Tisch im Wohnzimmer von Anita Rudin ist gedeckt. Vier Géste

Béuerinnen und Landfrauen aus der ganzen Schweiz kleine Viele Gewtirze werden gemahlen angeboten. Ich finde jedoch, dass
Gistegruppen auf ihrem Hof, in ihrer Kiiche, Stube, im Garten, auf einige Gewdirze trotz langem Haltbarkeitsdatum viel Aroma schon einige .
der Wiese oder in der Scheune. Der Verein Swiss Tavolata wurde Zeit vor dem Ablaufdatum verloren haben. Ganze Gewdirze halten ihr GebaC kene FOI‘eHe mit Mandelbutter
vom schweizerischen Biuerinnen- und Landfrauenverband gegriin- Aroma vermutlich wesentlich langer. Aber selbst gemahlene Gewdirze ]
det, soll authentische Kiiche und Tradition bieten und den Héfen werden oft beim Mahlen nicht so fein wie die gekauften. Was kénnen
einen zusiitzlichen Verdienst ermoglichen. Auf einer Internetseite Sie mir empfehlen? Foo2 Pors © Do oock me{oun220 0 mo v mEzo . O | ooooPm:sHom Mo ooo mtteod
bieten die Frauen ein Menii mit regionalen Gerichten oder Familien-  A. Habicht, per E-Mail ODuF mm u uss kuz meOtn 0istE® sDm o uttoou 0 o
rezepten an, fiir das sie einheimische Produkte, wenn moglich vom Froscam-gn=ze-F-mm--s grso -ga- SHEfli=tl=E= T 00CcO0- 000MOtE«cka SasatUGIE T I, UL 0000 OUttoe
eigenen Hof, verarbeiten. So geniesst man bei Anita Rudin zum z Wiz ct u T goosHot orkotsortu t Fiscod ‘tomu' g go ssoo2 s- tuom . ouooo @ ogekooomo omgtos uogut Ourscodu- O msso . Woo oo .
Beispiel ein UrDinkel-Menii. Eine kleine Fiihrung am Anfang gibt su 0 m t ssis g 1. Es ttorgoscooit Fisc moou omwen wgo . Jonn Y mm ouooonO osono @ Dm F mm ouov [gowod to oo
einen Uberblick, wie das Getreide gemahlen und ein Teil zu tsc Wiz we g YRR, twi B W kt tien. uc otwo vmo ooscOm@g D ¢ tmoon sco O 0 ocoto . Nocooo - Fmtmm - dwdh oo
Teigwaren weiter verarbeitet wird. Einen Teil behiilt die Familie fiir z7 zukout u Csiostzu o . SSIT Wiz fmgokoot’'soosm v gutno Quomtot. 00 DmF mm @ o u oousso Mo ooo uttoo otoume .
den Eigengebrauch, der Grossteil wird verkauft. Und neu soll ein cku g k u CkioPocke vttt u U outtou tw Nocot Salz und Pfeffer wirzen. Die Fische mit
Teil fiir die Bewirtschaftung der Géiste verwendet werden. Die Gdste ~ toigik tw 00 . u s it Wz we g t sC k ‘omss okt Ow Otroum .« Dozu Dosso Wmms - 0o0Soz-
erhalten so einen Einblick in eine vielleicht unbekannte Welt, g uctwii g st koo u u ko Ot VESCOO SS| mmo out kotos O®Dm 1 Scooon sco 0B kartoffeln.
geniessen ein kostliches Drei-Gang-Menii und einen Abend mit u twootwonn . DisRig H 1 Sciu Wossoomg soo s Stu . Dm 0muton, uogo z kutz ko soom
vermutlich wildfremden Personen, wodurch interessante Begeg- ktu t H oot s zw ktsc i VWL U gs t. u 0 to cko scootton. Dm Homo 0o P1 P itn 43 gEwiss
nungen entstehen knnen. Gewdrze griffbereit hat, jedoch sind diese Platze viel zu warm. t sc S Wi 0m O mutorzwogo 42 gFitt 49 T oto;
www.swisstavolata.ch Dou tooon ct ung i S uct L gl z » 2 ganze Forellen, je 350-400 g I 0OUC i F mm vottom . 575 k i 2385 kd ur
wiiz . Dissmsiistg I wiizh ctgl zs 1 - Salz D mstme 15 "0 sc uoom
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» 1 Knoblauchzehe
» 25 g Mandelblattchen
* 40 g Butter

Ein Schmaus fur FleiSChliebhaber “-‘=""=.'."- Sprecher

Auch wenn vegetarische oder gar vegane Erndhrung immer mehr im Trend liegt, gibt es immer noch
viele, die ein Stiick Fleisch auf dem Teller mégen. In diesem Fall sollte es aber nicht nur ein gutes
Stiick sein (am besten von Schweizer Tieren), sondern es sollte auch dementsprechend zubereitet
werden. Bei Kathrin Sprecher kommt regelméissig Fleisch in die Pfanne. Zusammen mit ihrem Mann j
fithrt die Landfrauenkchin einen Bergbauernhof mit eigener Metzgerei, in der sie das eigens - h
produzierte Natura-Beef verkauft. Unter dem Titel «Kathrins Fleischkiiche — Natura-Beef» priisen- 2
tiert Sprecher 54 unkomplizierte Fleischrezepte aus ihrer eigenen Kiiche. Vom einfachen Spiessli = Kath H s

iiber Plitzli & la minute im Kokosmantel und Saltimbocca bis hin zum Filet an einer Holunder- Matrn-Rect

beerensauce oder Haxen auf einem Wintergemiisebett kommt jeder Fleischliebhaber auf seine P,L E l ) {: HK U C H E
Kosten. Damit man sich ein Bild davon machen kann, welchen Teil vom Rind man gerade zubereitet ) = i

oder isst, gibt es zudem eine kleine Fleischkunde, bei der die wichtigsten Fleischstiicke vom ;

Natura-Beef vorgestellt werden.

Kathrins Natura-Beef Fleischkiiche, Kathrin Sprecher, Redaktion Landfrauen kochen, Oberhofen,

2014. 32.— CHF.

Wenn Sie kulinarische oder kochtechnische Fragen haben, Per Mail oder Post erreichen Sie uns selbstverstindlich tiglich,
konnen Sie uns mailen, schreiben oder anrufen. aber es kann einen Moment dauern, bis wir Thre Anfrage
Ihre Ansprechpartnerinnen sind Florina Manz, Ursula Weber beantworten kénnen.
und Tina Furer.
Telefon-Ratgeber: 0900 30 29 39 (Fr. 0.90/Minute)

Unser Ratgeber-Telefon ist wie folgt besetzt: E-Mail: redaktion@koch-magazin.ch
NEU: Dienstag, Mittwoch und Freitag, jeweils Redaktionsadr
von 14.30-16.30 Uhr. KOCHEN, W nbiihlweg 40, 3007 Bern
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