
Savens vegnan ellas sutstimadas e 

spretschadas sco ina verdura sa-

nadaivla, però pauc savurusa. Las 

rischmelnas – i dat schizunt era 

sorts alvas u violettas – èn però 

tut autras che lungurusas. Gist 

l’enviern, cura che las tomatas e 

blers auters legums han pauc gust, 

è il suandant recept in’alternativa 

zunt delicata, nutritiva e pauc cum-

plitgada da preparar: la schuppa 

da crema da rischmelnas cun paiver 

verd. Per quatter persunas dovr’ins 

300 g rischmelnas, 1 tschagula, 

25 g paintg, ½ dl Martini (vermut), 

5 dl broda da verdura, 2 dl groma 

e var 30 grauns da paiver verd. 

Luar il paintg e pargialar lien las 

rischmelnas e la tschagula taglia-

das en pitschens quadrels. Stidar 

cun Martini ed agiuntar la broda 

da verdura. Coier fi n che la verdura 

è bain loma. Metter la schuppa en 

il mixer e purar. Svidar enavos la 

schuppa en la padella ed agiuntar 

ca. 1 dl groma. Ils grauns da paiver 

verd vegnan derschentads cun aua 

chauda, struclads cun ina furtgetta 

e repartids sin ils plats da schuppa 

stgaudads. Servir la schuppa e 

metter en mintga plat anc in detg 

tschadun groma sbattida. Per far 

la schuppa anc pli squisita, la pon 

ins era servir en in magiel u ina 

cuppina. Ulteriurs recepts tradiziu-

nals delizius davent da l’avantpast 

fi n al dessert u al menu da plirs 

plats, recepts da biscuits, da paun 

e da sirups chattais Vus en il cu-

desch da cuschinar «Cuschigna 

surmirana», edì sco versiun sinop-

tica tudestg-rumantscha.

Bler plaschair da rescuvrir la cu-

schina tradiziunala indigena e stai 

bainin!

Cordialmain

Angela Schmed

Rescuvri las rischmelnas!
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Wie wird der Braten saftig und zart? 

Was muss ich beachten, um Steaks oder 

Geschnetzeltes ideal zuzubereiten? 

Werner Wirth weiss die Antworten. 

Der Berner Metzgermeister und 

leidenschaftliche Hobbykoch kennt sich 

mit allen Aspekten rund ums Fleisch aus 

und hat die Niedrigtemperatur-Methode 

revolutioniert: Das Fleisch kommt 

dabei fast immer zuerst in den Ofen und 

erst dann auf den Herd und wird nur 

kurz gebraten. Sein neues Buch 

verrät alle Geheimnisse rund um den 

kochrevolutionären Ansatz.

 
Werner Wirth: Zart garen. Die neue 

Niedrigtemperatur-Methode

ISBN 978-3-517-08449-7

Der Duft würziger Kräuter, der Geschmack von gartenfrischem 

Gemüse, die Pracht üppiger Blumenfülle: Idyllische Bauern-

gärten wie zu Grossmutters Zeiten liegen wieder voll im Trend. 

Dieser Ratgeber porträtiert die typischen Bauerngartenpflanzen 

und zeigt an vielen Beispielen, wie Sie einen Bauerngarten 

planen, anlegen und stilecht gestalten können, er stellt alte 

Bräuche im Jahresverlauf vor und erklärt Gartenpflegemass-

nahmen von Frühling bis Winter.

Bärbel Steinberger: Mein schöner Bauerngarten

blv, ISBN 978-3-8354-0187-7  

... Volg in den letzten Jahren ins-

gesamt 11 verschiedene Spiel-

pläne samt Holzfigürchen an seine 

kleinen Freunde verschenkt hat? 

Was? In der Sammlung bei Ihnen 

zu Hause fehlt ein Bogen oder ein 

Figürchen? Dann haben Sie Glück: 

Jetzt sind im Volg alle Spielpläne 

und alle Holzfigürchen erhältlich. 

Aber seien Sie gewarnt! Mit diesen 

Spielsachen verwandelt sich jedes 

Kinderzimmer in ein Abenteuer-

land. Hier büchst eine Giraffe aus 

dem Zoo aus, da bringt Volgi als 

toller Tribbler das Fussball-Stadion 

zum Kochen – und winkt dort 

vom Riesenrad im Luna-Park nicht 

Volgine?

In Ching-He Huangs Koch-

bucherstling findet eine Begeg-

nung von Ost und West statt. Das 

Resultat ist eine inspirierte, neue 

Fusion-Küche. Die in England aus 

ihren Fernsehsendungen bestbe-

kannte Autorin geht von traditio-

nellen Gerichten aus und lässt den 

Leser teilhaben an dem sozialen 

Umfeld, in dem sie ursprünglich 

serviert wurden. In ihrer Interpre-

tation geht sie jedoch einen Schritt 

weiter, lässt Impulse aus anderen 

asiatischen Ländern wie Japan, 

Thailand und Vietnam einfliessen 

und serviert die neuen Gerichte mit 

der ihr eigenen Handschrift.

Ching-He Huang: 

China Modern

Fona Verlag, 160 Seiten, 

ISBN 978-3-03780-307-3

Lesenswert!

Wussten Sie, dass ...Wussten Sie, dass ...
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