
Suenter ils dis da festa cun pasts 

squisits gustan ellas per il solit 

anc meglier: las simplas tratgas 

tradiziunalas. Bleras da quellas 

èn fatgas cun tartuffels. En il 

16avel tschientaner è questa bul-

ba arrivada en l’Europa grazia als 

conquistaders spagnols, e dapi il 

18avel tschientaner è il tartuffel 

in dals aliments da basa da noss 

continent. Era la cuschina gri-

schuna enconuscha numerus re-

cepts da tartuffels. A mai vegnan 

per exempel endament ils delizius 

russers, ils tartuffels en sal cun 

paintg, tschagulas e chaschiel 

grattà. Ubain ils maluns ch’ils ins 

mangian il pli gugent cun latg 

chaud u cun tuargia da suvi, ed 

ils auters cun in toc chaschiel u 

charnpiertg. Sche jau dun ina  

eglia  da sur ils cunfi ns dal Gri-

schun, pens jau en emprima lingia 

a la rösti u als tartuffels en pale-

tscha. Ina spezialitad da tartuffels 

internaziunala che ma gusta fi tg 

bain è la tortilla, l’omletta spa-

gnola. La preparaziun da quella 

è fi tg simpla: tagliai, per quatter 

persunas, sis tartuffels farinus en 

fi nas rudellas. Agiuntai alura duas 

tschagulas tagliadas en gron-

das buccadas. Brassai las duas 

ingredienzas en bler ieli d’ulivas 

fi n ch’ellas èn cotgas. Sbatti en 

ina cuppa sis ovs e dai tiers ils 

tartuffels e las tschagulas. Salai 

la maschaida e la brassai en ieli 

d’ulivas frestg fi n che la tortilla è 

dad omaduas varts bel brina. Bun 

appetit.

Jau As giavisch bels viadis culina-

rics en pajais vischins e lontans e 

stai bainin!

Angela Schmed

En viadi cun il tartuffel
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Heute schon molekular gekocht? Aber sicher, denn wer 

kocht, kocht molekular. Aber nun werden die Grenzen 

gesprengt: Mit Kreativität werden frische Lebensmittel 

in einen anderen Aggregatzustand gebracht und un-

gewohnte Kombinationen serviert. Das Aroma bleibt, 

Struktur und Form verändern sich. In 

diesem Buch bringt Küchenprofi Rolf 

Caviezel die neuen Methoden experi-

mentierfreudigen Laien näher. 

Molekulare Küche – do it yourself  

121 Seiten, Fona Verlag

ISBN 978-3-03780-357-8

Hier gibt es was auszulöffeln! Kochbuchautorin 

Marion Grillparzer stellt 33 Süppchen vor, die nicht nur 

schmecken, sondern auch gut für die Gesund-

heit sind: So macht der Kürbis-Glücks-Topf zufrieden 

und mit der japanischen Pin-Pin-Suppe steigen die 

Chancen, 100 Jahre alt zu werden. Unterhaltsam wird 

zudem bei jeder Suppe die Wirkung der Inhaltsstoffe und 

die Wechselwirkungen zwischen Essen, Körper und 

Geist erläutert. 

33 Magische Suppen

144 Seiten, GU Verlag 

ISBN 978-3-83380-744-2

die Wechselwirkungen zw
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Lesenswert! 
Ob nach einem langen Frostspaziergang, bei 

Dauer-Nebel oder strahlendem 

Sonnen-Schnee-Tag: Würzig-warme 

Drinks passen zu jedem Winterwetter. Das 

Büchlein «Winterdrinks» stellt nicht nur 

Klassiker wie Glühwein und Punsch 

vor, sondern auch neue Kreationen wie 

gebrannte Mandel-Milch, Kaffee-Gewürz-

Bowle oder Blutorangenglühwein. Da tauen 

auch kühle Gemüter auf.  

Winterdrinks

48 Seiten, GU Verlag

ISBN 978-3-83380-685-8

  

… Kinder im Volg immer willkom-

men sind? Zum einen, weil es im 

Volg für Kinder immer etwas 

abzuholen gibt, seien es Spiel-

pläne, Spielfiguren oder das 

Volg-Kindermagazin  «Hey». 

Zum andern, weil der Dorfla-

den für die ersten eigenen 

Einkaufserfahrungen  ideal 

ist. Denn die meisten Kinder 

lieben es,  wenn man ihnen zutraut, 

Frischwaren selber auszuwählen und 

abzuwägen, an der Kasse beim Be-

zahlen nichts falsch zu machen und 

die Einkäufe sicher nach Hause zu 

bringen. Und falls so ein «Einkauf-

Neuling» doch mal noch etwas rat-

los mit der elterlichen Einkaufsliste 

im Laden steht, ist die Volg-Crew 

immer gerne bereit zu helfen. 
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VOM VOLG FÜR CLEVERE MÄDCHEN UND SCHLAUE JUNGS

AUSGABE 1|09

Saft

mit Kraft

in den BergenRetter

im SchneeSpiele

099_304_Herausgepickt_01_09   Abs1:54099_304_Herausgepickt_01_09   Abs1:54 10.12.2008   7:17:33 Uhr10.12.2008   7:17:33 Uhr

gigale2
Neuer Stempel

gigale2
Textfeld
Öise Lade 1-2009, p. 54




