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HAPPCHEN

Siisser als Zucker
Stevia-Kraut siisst 200- bis
300-mal starker als Zucker,
schont die Zdhne, macht nicht
dick und schmeckt auch
Diabetikern. Seit letztem Jahr
ist Stevia offiziell als Zusatzstoff
zugelassen und wird in immer
mehr Lebensmitteln eingesetzt.
Neuerdings auch im Haschi-
Krauterbonbon, das seit

150 Jahren hergestellt wird.
www.halter-bonbons.ch

Schokolade in Form

Am nachsten Sonntag, dem
28. November, zeigt ein Kondi-
tor die Herstellung von Schoko-
lade-Weihnachtsfiguren aus
historischen Formen. Dies im
Rahmen der eben ertéffneten
Sonderausstellung iber Scho-
kolade. Im Historischen Muse-
um auf Schloss Frauenfeld TG.
Das ganze siisse Programm bis
zum 25. April 2011 unter www.
historisches-museum.tg.ch

Feines zum Mitnehmen
Spitzenkdchin und Aroma-
Kinstlerin Tanja Grandits vom
Restaurant Stucki in Basel hat
ein zauberhaftes Weihnachts-
mend fir Globus kreiert. Mit
Rezepten zum Nachkochen und
fertigen Kostlichkeiten zum
Mitnehmen. www.globus.ch

‘Back-
buch fiir
Kinder mit

 Ausstech-

rmen fiir

Backhilfe fiir den Samichlaus

Da wird der Samichlaus aber Augen ma-
chen. Sein Assistent Schmutzli hat namlich
bereits viel Vorarbeit geleistet fiir den 6. De-
zember, wenn der gute Mann {iberall gleich-
zeitig sein muss. Hat Grittibanzen, Leb-
kuchen und Weihnachtsguetsli gebacken,
unter Mithilfe von ein paar Kindern.
Denn vor diesem freundlichen und hilfsbe-
reiten Schmutzli muss sich niemand fiirch-

ten. Er ist eher ein Schmunzli, wie das Bild
auf seinem Rezeptbuch «Backen mit
Schmutzli» zeigt.

Gut gelaunt verrit er seine besten Rezepte
und Backtricks. Da kann nichts schief-
gehen. Das Backbuch fiir Kinder steckt in
einer Blechdose, zusammen mit neun Aus-
stechformen. Fiir 44.80 Franken im Buch-
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Kulinarisches Inventar der Schweiz

Quittenschnaps (83)

Die Quitte ist eine alte,
mittlerweile rare Obstsorte,
verwandt mit Apfeln und Bir-
nen. |hr fruchtiger Geschmack
erschliesst sich Liebhabern —
etwa in Form von Gelée —
jedoch erst nach einem auf-
wendigem Kochverfahren,
denn die Quitte ist roh nicht
geniessbar. Sie sieht zwar wun-
derschon aus mit ihrer zartgel-
ben, pelzigen Haut, ist jedoch
hart bis holzig und enthélt nur
wenig Zucker und kaum Flis-

sigkeit. Daraus einen klaren
Obstbrand zu gewinnen ist eine
Herausforderung.

Der Garprozess der ausge-
reiften und gesunden Friichte,
das Einmaischen, gestaltet
sich mihsam. Das ist viel
Handarbeit fur knappe sieben
Liter Schnaps aus 100 Kilo-
gramm Quittenmaische — nicht
mal die Halfte dessen, was
andere Obstsorten ergeben.

Es brauchte die technischen
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handel. www.bauchtrefferverlag.ch
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Weiterentwicklungen der Des-
tillierkunst Anfang des 19. Jahr-
hunderts, um Quittenschnaps
zu brennen. Ein Vorgang, der
langsam und mit grosser Sorg-
falt ausgefuhrt werden muss,
um das typische Fruchtaroma
hervorzubringen. Die rare Spe-
zialitat passt zu Wildgerichten.

Die Datenbank des Vereins Kulinarisches Erbe der Schweiz in Bern erfasst iiber 400 typisch schweizerische Nahrungsmittel,
die seit mindestens 40 Jahren produziert werden. Mehr Informationen zu allen Produkten unter www.kulinarischeserbe.ch

ETWAS
ANDERS

Dies ist ein Gastrofiihrer der an-
dern Art. Hier stehen rund 50 Res-
taurants und Hotels im Mittelpunkt,
in denen Menschen mit Behinde-
rung arbeiten. Der INSOS Gastro-
Guide 2011 fiihrt Lokale in allen
Landesteilen auf, vom Café iiber
die Bio-Beiz zum Gourmet-Tempel.
Schon bebildert, mit Texten in
Deutsch, Franzosisch und Italie-
nisch. Erhéltlich fiir 18 Franken
beim Interessen-Verband der Be-
hinderten-Institutionen INSOS.

Tel. 031 385 33 00, www.insos.ch
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