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Kreative Guetzli-
rezepte aus der
Weihnachtsbackerei

Wenn es draussen kalt und garstig wird, ist es drinnen umso gemiit-
licher. Und strémen feine Diifte nach Lebkuchen und Zimt aus dem
Backofen, ist fiir feierliche Adventsstimmung gesorgt: Die Weihnachts-
zeit ist fir mich definitiv die schonste Zeit des Jahres! Guetzli backen
gehort zum Advent wie der weisse Bart zum Samichlaus. Das Backen
macht umso mehr Spass, wenn sich die ganze Familie zusammen ans
Werk macht, so wie auf Seite 4, in der Grosi Anita ihrem Sohn und ih-
rer Enkelin zeigt, wie aus einem Teig finf verschiedene Guetzlisorten
entstehen.

Auch haben wir ein Rezept auf Lager, um aus trocken gewordenen
Zimtsternen ein feines Winterdessert zu kreieren. Oder wie ware es
mit Schokoladenkugeln aus altbackenem Brot? Mit etwas Kreativitat
lasst sich Food Waste vermeiden.

Was gibt es Gemiitlicheres als ein Raclette-Abend in geselliger Runde?
Auf Seite 16 verraten wir, wie diese typisch schweizerische Spezialitat
entstanden ist, warum Raclettekase laktosefrei ist oder wie man ihn
korrekt cremig schmilzt. Nicht nur Raclette benétigt Savoir-faire, auch
Hefeteig will richtig zubereitet sein, damit er aufgeht und das Geback
luftig wird. Mit unseren Tipps sollte dem Hefeteig-Gliick nichts mehr
im Weg stehen.

Wir wiinschen frohe Festtage und gute Inspiration mit unserem
Familienmagazin.

Heiko Stegmaier
Redaktionsleiter Swissmilk
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Drei Generationen am Backen

Mit diesem genialen Rezept kannst
du aus einem Teig fiinf verschiedene
Guetzlisorten backen.

16

Zum Dahinschmelzen

Es gibt nichts Gemditlicheres als
einen Raclette-Abend. Alles, was
du tiber die typisch schweizerische
Spezialitat wissen musst.

24

Aus dem Suppentopf

Mit dem richtigen Topping wird aus
der samigen Gemiisesuppe eine aus-
gewogene Mahlzeit, die auch gut von
kleinen Kéchen zubereitet werden
kann.

28

Thomas wird Milchtechnologe

Wir besuchen Thomas Bader in der
Késerei und erfahren, warum ihn
der Beruf des Milchtechnologen so
fasziniert und was das Geheimnis
eines guten Kases ist.

34

Der perfekte Hefeteig

Damit nichts mehr schief geht: Mit
diesen Tricks wird Dein Hefeteig
garantiert schon luftig.

Newsletter Swissmilk Family abonnieren: www.swissmilk.ch/family ﬂ ' l’ @ % @

«Es braucht
Verstandnis
fur die Natur,
um einen guten
Kase herzu-
stellen.»

Thomas Bader,
Lernender Milchtechnologe
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Drei Generationen
Ein Telg
FUnf Guetzli

Grosi Anita hat ein geniales Rezept auf Lager: Sie zeigt
uns, wie sie aus einem Teig fiinf verschiedene Guetzli-
sorten zubereitet. Tatkraftig unterstiitzt wird sie von
Enkelin Livia und Sohn Davide. Das Guetzlibacken
macht umso mehr Spass, wenn sich die ganze Familie
zusammen ans Werk macht!
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«Nicht zu viel Teig naschen!», sagt
Anita lachend, als Livia schon wieder
den Finger in die Teigschussel steckt.
«Der Teig ist aber so fein, den habe
ich als Kind doch auch immer so ge-
liebt, weisst du noch?», erinnert sich
Davide. Grosmami Anita ist heute
bei ihrem Sohn Davide und seiner
Familie zu Besuch. Zusammen ba-
cken sie Guetzli nach einem alten
Familienrezept. «Darf ich jetzt aus-
stechen?», fragt Livia ihr Grosmami
und schnappt sich eines der Aus-
stechférmchen. «Zuerst mache ich
Sterne, dann Herzli!».

Nicht nur fiir Anita, Davide und
Livia gehort das Guetzlibacken zum
Advent wie das Lametta an den
Weihnachtsbaum: Es ist eine Tradi-
tion, die in vielen Familien verankert
ist, und ein schones Ritual, das man
wunderbar generationentibergrei-
fend pflegen kann. «Ich freue mich
jedes Jahr, wenn ich mit dem Gros-
mami Weihnachtsguetzli backen
darf», erzahlt Livia. Solche Rituale
und Brauche sind fiir Kinder denn

auch sehr wichtig: Sie vermitteln
Sicherheit, geben Geborgenheit und
Orientierung.

Einen Nachmittag lang gemeinsam
Teig kneten, auswallen und aus-
stechen macht eine Menge Spass!
Jetzt fehlen nur noch die Schnee-
flocken vor dem Fenster, und die
Weihnachtsstimmung ware perfekt.
Auch Hund Adalbert hat etwas da-
von: Er schleckt das Mehl vom Fuss-
boden, sodass dieser hinterher gar
nicht mehr geputzt werden muss.
«Am meisten freue ich mich auf die
Spitzbuben, das sind meine Lieb-
lingsguetzli!», sagt Livia. Anita hat
ein besonderes Backrezept auf La-
ger: Ein Basisteig, aus dem sich im
Handumdrehen finf verschiedene
Guetzlisorten herstellen lassen.

Fir diesen Grundteig wird zuerst

mit Mehl, Zucker, Butter, Ei und einer
Prise Salz ein klassischer Mailanderli-
teig hergestellt, der auch gleich fiir
die Spitzbuben verwendet werden
kann. Dieser Mailanderliteig kann

nun beliebig erganzt werden: Fiir die
Bretzeli kommt etwas mehr Mehl so-
wie Rahm dazu. Und mit Lebkuchen-
gewiirz und Kakao erganzt, werden
aus den Mailanderli im Nu wiirzige
Lebkuchenplatzchen. Fir kleine und
grosse Schleckmauler mischen wir ge-
hackte Niisse, Mandeln und Schoko-
ladenwiirfelchen dazu. Zum Schluss
werden die Schoggiguetzli in Kuver-
tiire getaucht - und fertig ist das
kostliche Geback. «Das Gute daran ist,
dass die Guetzli so schnell gebacken
sind, dass man ruhig davon naschen
darf», sagt Anita. Livia lasst sich das
nicht zweimal sagen. Schnell stibitzt
sie vom Kuchengitter ein Bretzeli, das
noch ganz warm ist und fein duftet.
Wenn der Vorrat in der Guetzlidose
also nicht bis zum Weihnachtsfest
reichen sollte, wird der Ofen einfach
wieder aufs Neue eingeheizt, Wallholz
und Teigschiissel werden hervorge-
holt und los geht’s.

Guetzlibacken ist nicht nur eine ge-
sellige Tatigkeit, sondern auch eine
gute Moglichkeit, dem Stress zu ent-

‘ Sizerttigt’
S

fliehen: «Die Vorweihnachtszeit ist
im Biiro oft ein bisschen hektisch.
Wenn ich mit meiner Mutter und
meiner Tochter so wie heute einen
Nachmittag lang Guetzli backe, ent-
spannt mich das sehr», erzahlt
Davide, der eine eigene Firma leitet
und immer viel um die Ohren hat.

Doch wie ist der Brauch des Guetzli-
backens eigentlich entstanden? Ab
dem 17. Jahrhundert kamen durch die
Handelstatigkeiten der Britischen
Ostindien-Kompanie exotische Ge-
wiirze nach Europa. Sie galten als
etwas Kostbares und waren den
Wohlhabenden vorbehalten. Auch
die reichen Kloster konnten sich
Gewlrze wie Zimt, Muskat oder Kar-
damom leisten. Es wird vermutet,
dass die Tradition der Weihnachts-
guetzli daher in den Nonnenklostern
ihren Anfang nahm, wo zur Feier von
Christi Geburt Backwaren mit edlen
Gewtirzen hergestellt wurden.
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I TEIG — o GUETZLI

Aufdem Tisch Aktivzeit
in 2h 30 Minuten 1h 20 Minuten

&
e 4
Zuerst bereitest du einen klassischen [ L e
Mailanderliteig zu, aus dem du auch E 4
Spitzbuben backen kannst — du brauchst 4 ¥
nur noch eine feine Konfitre zum Fullen. - i{'
Den Grundteig kannst du nun mit Zutaten
wie Lebkuchengewdirz, Kakaopulver, f
Schokoladenstuiicken, gehackten Nissen
oder Mandeln ergénzen und hast so im - : .
. S . = o : Schokoladenguetzli
Nu funfverschiedene Guetzlisorten g S SN
gebacken. ' =5 “? ",."‘T_ﬁ?' i . 4 Zutaten: 40 g Backschokolade, gehackt
£ ORE A ¥ . — \ _1\ 20 g gemahlene Niisse, z.B. Haselniisse
LA b E __\ \ oder Mandeln * 40 g Kuchenglasur
Grundteig ; \ \] “ - \
. _ i ! f ‘ ‘ ‘ 1 Letzten Teigteil mit Schokolade und
Menge: Total ca. 110 Stuick; 20 Mailan- ~ . )
. . . Nussen vermischen, rund formen, flach
derli, 10 Spitzbuben, 30 Bretzeli, 30 Leb- B ) B
~ ‘ drticken und zugedeckt 30 Minuten kihl

kuchen-Mailanderli, 20 Schokoladen-
guetzli

2 ofengrosse Bleche, Backpapier, Hand-
rthrgerat, Frischhaltefolie, Bretzelieisen

Zutaten: 500 gMehl+ %2 TLSalz*300g
Zucker « 300 g Butter, kalt, in Sttickchen ¢
1 Ei, verquirlt * 1 Eiweiss

1 Mehlmit Salz und Zucker vermischen,
Butterstlcke beigeben. Von Hand fein
verreiben, bis eine krimelige Masse ent-
steht.

2 Eine Mulde formen, Ei und Eiweiss in
die Mulde geben. Alles zusammenfugen,
nicht kneten.

3 Teigin funfgleich grosse Teile trennen.

Zwei Teile (Mailanderli und Spitzbuben)
rund formen, flach driicken und in Frisch-
haltefolie eingewickelt mind. 30 Minuten
kihlstellen.

4 Ofenauf 180 °C Heissluft/Umluft vor-
heizen (Unter-/Oberhitze 200 °C).

Maildnderli

Zutaten: 1 Eigelb

1 Einen der gekihlten Teigteile zwischen
2 Backpapieren 5 mm dick auswallen,
Sterne ausstechen. Auf ein mit Back-
papier belegtes Blech legen, mit Eigelb
bestreichen.

2 Inder Mitte des vorgeheizten Ofens
ca. 10 Minuten backen.

Spitzbuben

Zutaten: Puderzucker zum Bestauben ¢
3 EL Himbeerkonfitiire ohne Stlicke

1 Zweite gekuhlte Teigportion zwischen
2 Backpapieren 3 mm dick auswallen.
Gleich viele Spitzbuben-Boden wie
-Deckel ausstechen, auf die mit Back-
papier belegten Bleche legen, nochmals
15 Minuten kuhlstellen.

2 Inder Mitte des vorgeheizten Ofens
10 Minuten backen.

3 Deckel mit Puderzucker bestauben.
Konfittire auf Boden verteilen, Deckel
aufsetzen.

Bretzeli
Zutaten: 3 EL Rahm * 2 EL Mehl
1 Miteinem Handrihrgerat einen

weiteren Teigteil, Rahm und Mehl
wahrend 3 Minuten rahren.

2 Das Bretzelieisen erhitzen und pro
Bretzeli 1 TL Teig goldbraun backen.

Lebkuchen-Maildnderli

Zutaten: ': TL Lebkuchengewdrz
2 EL Kakao

1 Weiteren Teigteil mit Lebkuchenge-
wirz und Kakao verkneten, rund formen,
flach dricken und zugedeckt 30 Minuten
kahlstellen.

2 Teig portionenweise zwischen 2 Back-
papieren 5 mm dick auswallen, ausste-
chen. Auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen.

3 Inder Mitte des vorgeheizten Ofens
ca. 10 Minuten backen.

Tipp: Lebkuchen-Mailanderli kénnen mit
in Wasser angerthrtem Puderzucker ver-
ziert werden.

stellen.

2 Teig portionenweise zwischen 2 Back-
papieren 5 mm dick auswallen, ausste-
chen. Auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen.

3 Inder Mitte des vorgeheizten Ofens
ca. 10 Minuten backen, auskihlen lassen.

4 Kuchenglasur nach Anleitung schmel-
zen. Je die eine Halfte der ausgekihlten
Guetzliist die Glasur tauchen, auf Back-
papier oder Kuchengitter trocknen lassen.

Guetzli aufbewahren

Guetzlilassen sich in einer Guetzli-
dose trocken und kiithl 2-3 Wochen
aufbewahren. Hier findest du weitere
hilfreiche Tipps.

EiE
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Aus der
Weihnachts-
backerei

Wenn sisse Duifte nach Vanille,
Lebkuchen oder Zimt durch die
Kiche schweben, ist Weihnachts-
zeit. Und mit jedem Guetzli, das
fein duftend aus dem Backofen
kommt, wird die Vorfreude aufs
Fest noch grosser.

Wir haben fir dich einige Inspiratio-
nen fiir neue Guetzlikreationen zu-
sammengetragen: Leoparden-Prints
sind ja in der Mode gerade sehr an-
gesagt, hier hat sich das Muster ins
Guetzli geschlichen, ganz nach dem
Motto: Raubkatzen fiir Naschkatzen.
Oder wie war’s mal wieder mit dem
Guetzliklassiker Vanillekipferl? Und
sollte es dir schwerfallen, die Man-
delbarchen zu essen, weil sie so siliss
aussehen, geht es dir gleich wie uns.
Aber Widerstand ist zwecklos, dafir
schmecken sie einfach zu fein. Und
weil wir uns stets bemuhen, keinen
Food Waste zu produzieren, haben
wir hier ein ganz besonderes Rezept
fir dich: Schoggiguetzli aus alt-
backenem Roggenbrot. Und jetzt
wird der Ofen eingeheizt und die
Schiirze umgebunden.
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LEOPARDENGUET ZLI
QD e B it

Zutaten fiir 35 Stiick
2 ofengrosse Bleche « Backpapier * Mehlzum Formen

Grundteig: 125 g Butter, weich * 125 g Puderzucker ¢ 1 Prise
Salz* 1 Ei*250gMehl

Heller Teig: 1 TL Vanillezucker

Mittelbrauner Teig: 2 TL Kakaopulver

Dunkler Teig: 2 EL Kakaopulver ¢ einige Tropfen Milch

1 Grundteig: Butter rihren, bis sich Spitzchen bilden. Puder-
zucker, Salz und Ei beiftigen, weiterrtihren, bis die Masse hell ist.
Mehl darunterrithren. Den Teig auf 3 Schusseln (ca. %2, % und %
Teig) aufteilen.

2 Heller Teig: Der gréssten Teigmenge den Vanillezucker bei-
fugen, zu einer Kugel formen und zugedeckt kuhl stellen.

3 Mittelbrauner Teig: Der zweitgrossten Teigmenge 2 TL
Kakaopulver beiftigen, zu einer Kugel formen und zugedeckt
kihl stellen.

4 Dunkler Teig: Dem Rest 2 EL Kakaopulver und evtl. wenig
Milch beiftigen, zu einer Kugel formen und zugedeckt 30 Minu-
ten kahlstellen.

5 Formen: Den mittelbraunen Teig in 6 Teile schneiden, je zu
einer ca. 20 cm langen unregelmassigen Rolle drehen. Den
dunklen Teig ebenfalls in 6 Teile schneiden, auf wenig Mehl zu
ca. 20 cm langen Rollen drehen und dann etwas flach driicken,
je eine mittelbraune Teigrolle unregelmassig darin einpacken.

6 Den hellen Teig in 6 Teile schneiden, zu ca. 20 cm langen
Rollen drehen, auf wenig Mehl zu Rechtecken von ca. 20 x 4 cm
flach dricken, die Rollen darin einpacken und die fertigen Rollen
alle zusammen zu einer dicken Rolle zusammenfiigen und rund
formen. Zugedeckt im Kihlschrank Gber Nacht kihl stellen und
fest werden lassen.

7 Ofenauf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen (Umluft/Heiss-
uft 160 °C).

8 Teigrolle in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden, mit etwas Ab-
stand auf das Blech legen und in der Mitte des vorgeheizten
Ofens 12—-15 Minuten backen. Herausnehmen, kurz auskuhlen,
dann auf einem Gitter vollstandig auskuhlen lassen.

Schoggiguetzl.{;,‘

mit altem Brc;t




@ Aufdem Tisch @ Aktivzeit
in 2h 45 Minuten Th 15 Minuten

Zutaten fiir 50-55 Stiick
2 ofengrosse Bleche « Backpapier

Teig: 200 g Butter, weich * 90 g Zucker * %2 Packchen Vanille-
zucker ¢ 1 Vanillestéangel, ausgeschabtes Mark * 1 Prise Salz ¢
2 Eigelb » 100 g geschalte, gemahlene Mandeln « 250 g Mehl
Garnitur: 6 EL Puderzucker » 1 Packchen Vanillezucker

1 Teig: Butter mit dem Handmixer rthren, bis sich Spitzchen
bilden. Zucker, Vanillezucker, -mark, Salz und Eigelb dazugeben und
ruhren, bis die Masse hell ist (ca. 4 Minuten). Mandeln und Mehl
mischen, dazugeben, kurz verriihren, zu einem Teig zusammen-
fagen, nicht kneten. In Folie gewickelt 1 Stunde kihl stellen.

2 Teig evtl. mit den Handen leicht warmen und zusammen-
drticken, damit er gut formbar ist. Portionenweise zu 1 cm dicken
Rollen formen. Diese in 5 cm lange Stulcke schneiden. Kipferl
formen, auf die mit Backpapier belegten Bleche legen. Kipferl
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20 Minuten kuhl stellen. Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen (Heissluft/Umluft 160 °C).

3 Inder Mitte des vorgeheizten Ofens 10— 12 Minuten backen.
Leicht auskihlen lassen.

4 Puderzucker und Vanillezucker mischen, Vanillekipferl damit
bestduben, auf ein Kuchengitter legen, ganz auskihlen lassen.

Tipp: Die fertigen und vollstandig ausgekihlten Guetzlilassen
sich gut verpackt (Gefrierbeutel oder Frischhaltedose) tiefkuhlen.
Haltbarkeit: 3 Monate. 30 Minuten vor dem Geniessen aus dem
Tiefkahler nehmen.

MANDELBARCHEN

Aufdem Tisch @ Aktivzeit
in 2h 40 Minuten 1Stunde

Zutaten fiir 45 Stiick
2 ofengrosse Bleche * Backpapier ¢ Barenausstecher von ca.
7,5 cm Hohe ¢ evtl. Holzstdbchen

Teig: 125 g Butter, weich * 75 g Zucker « 1 Prise Salz* 1 Ei*225¢g
Mehl, z.B. Urdinkel-Halbweissmehl * 1 Msp. Backpulver 50 g
gemahlene Mandeln

Garnitur: 1 Eigelb « 1 EL Kaffeerahm ¢ 1 TL Zucker « 45 Mandeln
geschélt und ungeschalt

1 Teig: Butter rihren, bis sich Spitzchen bilden. Zucker und Salz
dazurthren. Ei beiftigen und ruhren, bis die Masse hell ist. Mehl
mit Backpulver mischen, dazusieben, mit den Mandeln zu einem
Teig zusammenfiigen, nicht kneten. In Folie gewickelt 1 Stunde
kuhlstellen.

2 Teig3—4 mm dick auswallen, Baren ausstechen und auf die
mit Backpapier belegten Bleche legen.

3 Garnitur: Eigelb, Kaffeerahm und Zucker verrthren. Baren
damit bestreichen. Je mit einer Mandel garnieren und die Arme
dartberlegen. Evtl. Augen und Mund mit einem Holzstabchen
eindriicken, noch einmal 30 Minuten kahl stellen.

4 |nder Mitte des auf 200 °C Ober-/Unterhitze (Heissluft/
Umluft 180 °C) vorgeheizten Ofens 10— 12 Minuten backen.
Herausnehmen, auskthlen lassen.

Tipp: Mandeln durch Haselntsse oder Baumnisse ersetzen
oder gemischt verwenden. Die Mandelbarchen lassen sich
2-3 Wochen trocken und kihlaufbewahren.

SCHOGGIGUETZLI MIT ALTEM BROT
(D) pupgemtich @ Astvaert

Zutaten fiir 28 Stiick
2 ofengrosse Bleche » Backpapier ¢ Dressiersack ohne Tlle

oder Plastiksack

Teig: 100 g Butter « 100 g dunkle Schokolade, z.B. von Lindt 70 %
Kakaoanteil, in Sticken « 100 g altbackenes Roggenbrot ¢
2 grosse Eier « 50 g gemahlener Rohzucker » grobes Meersalz

1 Ofenauf 190 °C Heissluft/Umluft vorheizen (Ober-/Unter-
hitze 200 °C). Bleche mit Backpapier belegen.

2 Butterin einer kleinen Pfanne schmelzen, auf kleinste Stufe
stellen, Schokolade dazugeben, schmelzen lassen.

3 Brotin Stucke teilen, im Mixer fein mahlen. Brotbrosel in eine
Schussel geben, Eier und Zucker dazugeben, verrtihren. Masse
zurtick in Mixer geben, Schokoladenmischung hineingiessen
und mixen.

4 Masse in Dressiersack oder Plastiksack geben, Sackspitze
abschneiden, 3—4 cm grosse Tupfen auf die Bleche spritzen.
8-10 Minuten backen, bis die Cookies auseinandergelaufen
und fest sind (bei Ober-/Unterhitze Bleche nach der Halbzeit
tauschen). Mit Meersalz bestreuen, auf dem Blech abkihlen

lassen.

Lust auf weitere Guetzlirezepte?
Hier findest du weitere trendige
Guetzlirezepte. Abwechslung ist
garantiert!

EoE
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Leonie und Robin zeigen uns, wie man
aus hart gewordenen Zimtsternen ein
feines neues Dessert zaubern kann.

+ Oje, die Zimtsterne sind d 1

w== schon hart geworden.

'i'.-r"

Lass uns doch aus den
alten Guetzli etwas
Neues machen. Ich

Was machen wir denn habe eine Idee!

jetzt mit ihnen?

.

Das gibt ein feines
Dessert, wenn Grosi
nachher zu Besuch
Y kommt.

Zuerst mussen wir
die Apfel schneiden
und aushéhlen.

Aber Robin, was kann
man aus so harten
Guetzli noch machen?
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Ou ja, da wird sie sich
bestimmt freuen!

Etwas ganz Feines.
Komm, ich zeig es dir!

e B i)
Super, dann mache

ich die Guetzli
schon mal klein.

Jetzt kénnen wir alles
zusammenmischen.
Hilfst du mir?

14

Ja, das machst
du super!

—

|'h_ L

Ist das so richtig, Robin?

Da wird sich Grosi
freuen. Sie sagt uns ja
immer, dass wir nichts
wegschmeissen sollen ...

So, die Apfel miissen gleich in
den Ofen und nach 20 Minuten
" sind sie schon fertig

Ich habe jetzt
schon sooo
Hunger.

Das haben wir selbst gebacken
und jetzt sind auch gar keine
harten Guetzli mehr tbrig.

Ou ja, die sind sicher gleich
fertig. Genau rechtzeitig :
fiir Grosis Besuch. i Und jetzt ihr!

Backt ein feines Dessert aus euren harten Guetzli.

15



Star der Saison

Raclette schmeckt immer

Was gibt es Gemiitlicheres als einen Raclette-Abend in geselliger Runde? Raclette ist eine
urschweizerische Spezialitat und gehort zu den beliebtesten Gerichten in der kiihleren
Jahreszeit. Wir haben hier fiir dich einige Giberraschende Fakten tber die kdstliche Kase-
spezialitat aus dem Pfannchen zusammengetragen. Wetten, du hast nicht alles gewusst?

PROTEINE

22,79

KALORIEN

343 kcal

MILCHZUCKER

MINERALSTOFFE

Jod, Kalium, Kalzium, Magnesium,
Mangan, Natrium, Phosphor

0 % (ab einer Lagerung von 3 Monaten)

Haltbarkeit und Lagerung

Wenn du den Raclettekase in den
nachsten zwei bis drei Wochen
essen willst, wickelst du ihn am
besten in Kasepapier ein und
lagerst ihn im Kithlschrank. Ideal

16

ist eine Lagertemperatur von
8 Grad. Vakuumverpackt halt er
sich im Kiithlschrank bis zu zwei,

im Tiefkiihler bis zu vier Monate.

Damit der Kase sein wiirziges

WASSER

44 ¢

FETT

28 ¢

Angaben pro 100 g

Aroma optimal entfalten kann,
solltest du ihn aber mindestens
30 Minuten vor dem Verzehr
aus dem Kiihlschrank nehmen.

ENTSTEHUNG

Man sagt, das Raclette sei zufillig
erfunden worden. Und zwar von
einem gewissen Léon im Wallis, der
versehentlich einen Kéaselaib neben
seinem Ofen liegen gelassen hatte
und somit angeblich das erste
Raclette der Welt kreierte. So
zumindest eine Legende. Sicher

ist, dass bereits im Jahr 1574 im
Kanton Wallis geschmolzener Kase
gegessen wurde.

GANZ SCHON ALT

1875

Aus diesem Jahr stammt der alteste
noch erhaltene Raclettekése. Er
befindet sich in einem Keller in
Grimentz, im Val d’Anniviers (VS).

BITCOIN DER ANTIKE

Ké&se ist nicht nur késtlich, sondern
auch sehr kostbar. Das wussten
schon die alten Romer, die Kase-
laibe auch als Zahlungsmittel be-
nutzten.

DURCHSCHNITTSGEWICHT

6 Kilo

wiegt ein durchschnittlicher Raclette-Laib.

Etwa gleich viel wie eine Wassermelone.

IMMER BELIEBTER

16843 t

Gesamtproduktion von Schweizer Raclettekése im Jahr 2020

+7,3 %

gegenliber dem Vorjahr

DER ODER DAS RACLETTE?

Heisst es nun eigentlich das Raclette oder der Raclette? Beides ist richtig:
«Das Raclette» steht fiir das Gericht aus geschmolzenem Kése. «Der Rac-
lette» hingegen ist der Name des Raclettekases.

LAKTOSEFREI
Beim Herstellungs-

SCHMELZTEMPERATUR

und Reifeprozess von
Raclettekase wird
der Milchzucker voll-
standig abgebaut;
Raclette gilt als lak-
tosefrei (0,1 g/100 g
Kéase). Und weil der
Kéase kein Getreide

enthalt, kénnen 6 O OC

betragt die durchschnittliche Schmelz-
temperatur von Raclettekase

auch alle mit Gluten-
Unvertraglichkeit
beherzt zulangen.

NATURLICHE INHALTSSTOFFE

Fir die Herstellung von klassischem Raclettekase
werden nur naturliche Zutaten wie frische
Schweizer Milch, Milchsaurebakterien, Lab und
Salz verwendet.

Raclette-Rezepte
Wir haben unsere besten Raclettekase-Rezepte fur
euch zusammengestellt.

17



Saisonhelden

Das hat jetzt Saison

Damit unser Koérper auch im Winter genligend Vitamine und Mineral-
stoffe bekommt, versorgt uns die Natur mit néhrstoffreichem Kohl-,
Waurzel- und Knollengemiise. Wir stellen dir einige Saisonhelden

aus dem Garten vor, mit denen sich in der Kiiche viele feine Sachen
zubereiten lassen.

18

Riiebli

Saison: ganzjahrig

Karotte, Mohre oder Riiebli - das
beliebte Wurzelgemiise hat nicht
nur verschiedene Namen, sondern
kommt auch in unterschiedlichen
Farben daher - von Violett iber Rot
bis Weiss. Riibeli sind reich an Beta-
Carotin; die meisten Nahrstoffe
befinden sich in der Schale. Daher
sollte man sie nicht oder nur diinn
schalen. Aus den Schalen lasst sich
ubrigens ein knuspriges Topping
zubereiten, indem man sie eine
Minute bei 150 Grad frittiert, leicht
salzt und zum Beispiel iber den
Blattsalat streut.

Randen
Saison: ganzjahrig

Wir kennen Randen (Rote Beete) fast
nur noch in der dunkelroten Version.
Dabei gibt es unter den alten Sorten
auch gelbe, weisse oder gestreifte
Randen. Das Knollengemiise ist sehr
gesund und kann sowohl gekocht als
auch roh gegessen werden. Rote
Randen haben eine enorm starke
Farbkraft: nur schon wenige Tropfen
reichen aus, um ein Gericht wie zum
Beispiel Risotto oder Crépes einzu-
farben. Ubrigens, auch die Randen-
blatter sind essbar. Aus ihnen lasst
sich zum Beispiel ein Pesto zube-
reiten.

Kiirbis
Saison: August - Februar

Kein Halloween ohne geschnitzte
Kiirbisfratze! Man unterscheidet
grundsatzlich zwischen Zier- und
Speisekiirbissen. Zierkirbisse solltest
du nicht essen, da sie giftig sind.
Halloweenkiirbisse sind zwar nicht
giftig, schmecken aber fad. Zu den
beliebtesten Speisekiirbissen gehoren
Hokkaido, Butternuss und Muskat.
Hokkaido und Butternuss haben eine
dinne Schale und miissen nicht ge-
schalt werden. Und hast du schon
einmal den Spaghettikiirbis probiert?
Seine Faden im Innern erinnern tat-
sachlich an Spaghetti und lassen sich
auch wie diese zubereiten.

Niisslisalat
Saison: ganzjahrig

Niisslisalat hat seinen Namen seinem
nussigen Geschmack zu verdanken.
Er ist ein typischer Wintersalat und
wird oft an Weihnachten zur Vor-
speise serviert. Niisslisalat sollte man
gut waschen, sonst knirscht es beim
Essen zwischen den Zahnen.

Diverse Apfel

Saison: ganzjahrig

Hast du gewusst, dass Apfel nach
den Bananen die meistgegessenen
Friichte in der Schweiz sind? Bana-
nen wachsen jedoch nicht bei uns,
Apfel hingegen schon und miissen
daher nicht weit transportiert wer-
den. Tipp: Achte beim Einkaufen
auf die Herkunft, denn es gibt in
den Laden manchmal auch Apfel,
die eingeflogen werden. Je nach
Sorte schmeckt ein Apfel eher stiss
oder sauerlich. Zum Kochen und
Backen eignen sich Boskoop, Cox
Orange oder Golden Delicious be-
sonders gut. Zum roh essen etwa
Gala, Jazz, Jona Gold oder Elstar.

Topinambur
Saison: November - Marz

Topinambur ist ein altes Winterge-
muse, das man in letzter Zeit wieder-
entdeckt hat und immer beliebter
wird. Das Schalen der kleinen Knollen
ist zwar etwas zeitaufwandig, daftr
aber wird man mit einer ganz be-
sonderen Delikatesse belohnt. Ob
cremige Suppe, auf dem Backblech
im Ofen zu Frites gegart, roh unter
den Salat oder als Piiree unter den
Kartoffelstock gemischt: Topinambur
lasst sich in der Kiiche sehr vielseitig
einsetzen und besticht durch sein
kostliches Aroma. Dieses erinnert ge-
schmacklich an Artischocken, daher
wird Topinambur auch Jerusalem-
Artischocke genannt. Das Gemiise

ist sehr gesund und kalorienarm.

Es enthailt zahlreiche Vitamine und
Mineralstoffe, unter anderem Kalium,
Kalzium oder Magnesium.

«Die herbstliche
Farbenpracht
des Gartens
auf dem Teller
zu spiegeln
ist etwas
Wunderbares.»

Debora Heusser,
Bauerin, SBLV-Mitglied,
Co-Autorin #ALMA

Was hat wann Saison? E E

Der Saisonkalender von Swissmilk
zeigts dir und hat gleich passende

Rezepte dazu. E
==
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Viel zu entdecken

Inmitten von Natur und Umwelt

Unsere Schweizer Bauernhéfe produzieren nicht nur hochwertige, gesunde
und schmackhafte Lebensmittel. Sie helfen auch mit bei der Erhaltung
wertvoller Lebensraume und Biodiversitat und leisten einen aktiven Bei-
trag zum Umweltschutz.

Lebensmittel von hier
Auf Bauernhofen werden viele wertvolle NN

Lebensmittel produziert, die direkt in 5 '...:-5, \"\\_:‘\_ 7\ N
der Nachbarschaft gekauft und gegessen 4 .'"&‘ RaAel: W :‘_’t:u\\-\'\“\"
werden. So vermeidet man lange und sogatts = B2 - S

]

umweltschadliche Transporte I
und schont die Umwelt. ?

Energie selbst produzieren

Viele Bauern produzieren mit dem Kuhmist oder Sonnenenergie
ihren eigenen Strom, den sie auch an ihre Nachbarn abgeben
koénnen.

Heu auf der gleichen Biihne
Mehr als 90 % des Futters fiir die

hofen aus eigener Produktion. Auch

lange Transportwege vermieden
werden.

Suche und male aus!

Es wimmelt nur so von kleinen

. ."'l'..:"boi..."e l-\
e O e I F X\ 11
‘@;: O ‘:" OO:??{“QW /&MMW und grossen Tieren rund um den
e :

: . " . e R a’vf" f%/é Bauernhof. Welche findest du?
Lebendige Kuhweiden o & - b . 0 Q o O N e o 0_:{\‘0.' O, Suche sie und male sie aus!

. . . . . . . . . b g M e . [ d
Wenn Kithe weiden, fressen sie nicht nur Gras. Sie nahren @ é 2 ‘o - (9 [ 1% @JD O 9 .
- ; a f . o w, ta g g I .
s .. . o) o "3 . 3

den Boden und férdern die Entstehung von wertvollem
Humus. Das Weiden der Kiihe stoppt die Verwaldung
und sorgt fir eine hohere Biodiversitat. Biodiversitat be- Direkt frische Milch um die Ecke?
deutet, dass es mehr verschiedene Lebewesen gibt und
die Natur aufbliiht.
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Kithe kommt auf Schweizer Bauern-

hier wird die Umwelt geschont, weil

Hofldden in deiner Ndhe

Finde deinen Hofladen ganzin
der Nahe.
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Familienausflug
nach Saas-Fee
ZU gewilnnen

Auch das fleissige Swissmilk-Team braucht einmal eine Pause.
Deshalb haben wir die Ferienregion Saas-Fee/Saastal besucht,
die im Winter wie auch im Sommer einiges zu bieten hat. Und
weil wir so begeistert waren, verlosen wir nun einen dreitagi-
gen Aufenthalt in diesem hochalpinen Outdoor-Paradies.
Entdecke die Vielféltigkeit der Region und die abwechslungs- Kians Abenteuerland

reichen Ausflugsmaoglichkeiten fir Gross und Klein. Gleich oberhalb von Saas-Almagell und
gut mit dem Sessellift erreichbar liegt
der bezaubernde Weiler Furggstalden.
Hier beginnt das Abenteuerland des

Tierschatzsuche

Schnappt euch eine Schatz-
karte, 16st die kniffligen
Ratsel unterwegs und er-
fahrt mehr tiber Steinbock,
Murmeli und Co. Am Schluss
der Tierschatzsuche erwar-
tet euch sogar eine richtige
Schatztruhe!

WETTBEWERB

Gewinne drei Ubernachtungen in einem Hotel in der wunder-

schonen Ferienregion Saas-Fee/Saastal fiir 2 Erwachsene
und 2 Kinder im Wert von rund 1000—- 1500 Franken. Beantworte
die folgende Frage unter swissmilk.ch/saasfee. Viel Gliick!

Wie heisst der Drache, der oberhalb von
Saas-Almagell in einem Abenteuerland lebt?

Drachen Kian. Er fiihrt euch zur Snow- Spieletipp K
a) Kian
tubing-Bahn, auf der die ganze Familie Beim Familienspiel «Schweizer b) Lovel Jetzt mit
.. . . . . . ove L
in riesigen Gummiringen den Hang Reise» ist der Weg das Ziel: Von A 9 Fuchu{ aUFSWiSS,r:Z,Chen
hinunterrauschen kann. Ausserdem nach B warten unzéhlige Entde- saasfee “.ch/
gibt es kleine Schneetoffs, die Skidoos, ckungen und Sehenswiirdigkeiten .
. g fe s . . . . . . Teilnahmeschluss: 31. Dezember 2021
einen Skilift fiir Kinder und ein Iglu, in auf die Reiselustigen. Am Ende zeigt
dem Kinderfilme gezeigt werden. Wer sich, wer ein wahrer Reiseprofi auf .
. . .. . . . . . 1. Preis* im Wert von 1000-1500 Franken
sich zwischendurch starken will, kann dem Spielbrett ist. Die «<Schweizer . o o .
. . . . . lhr gewinnt drei Ubernachtungen in einem Hotel der Region Saas-
das im angrenzenden Restaurant mit Reise» von Carlit macht deutlich, . ) . e
. . .. . . Fee/Saastal und kénnt dort im Winter wie im Sommer tolle
Blick auf die Skipiste tun. Im Sommer dass man nicht weit wegfahren ) . ) )
. . Attraktionen und Tagesausfliige erleben. Im Winter sind 3-Tages-
erwarten euch hier schone Wande- muss, um Spannendes zu entdecken. o e " R ..
. . . ] ) Skipasse fir die ganze Familie und die Eintritte in den faszinieren-
rungen oder die Abfahrt mit Monster- Fiir 2 bis 4 Spieler ab 8 Jahren. ) ) ) o )
trottis den Eispavillon und das Schwimmbad Aqua Allalin inbegriffen. Im

Sommer kénnt ihr euch auf Tickets fir den Foxtrail und die ra-
sante Rodelbahn «Feeblitz» sowie auf den Eintritt in den Seilpark

«Abenteuerwald» freuen.

Fondue in luftiger Hohe

Fir alle Feinschmecker geht es im Saastal hoch hinaus! Auf einer
abendlichen Gondelfahrt der Saastal Bergbahnen AG koénnt ihr ein
Fondue geniessen. In der Familiengondel ist auch fiir Spielzeug ge-
sorgt und den wunderschonen Ausblick auf die Abendlichter von
Saas-Fee gibt es noch dazu.

Faszinierende Eislandschaften
Zum Staunen ladt der spektaku-
lare Eispavillon auf 3500 m .M.
ein. Ganz unterschiedliche Tiere
und Figuren aus der Welt der
Mystik, Marchen und Sagen
wurden hier aus dem Natureis
im Inneren des Feegletschers
geschnitzt und mit Lichteffekten
in Szene gesetzt. Hier kann man
aber auch etwas lernen. Denn * Giiltig bis April 2023, ausserhalb der Hauptsaison
zum Eispavillon gehort eine La-
winensimulation, die euch ein-
dricklich zeigt, was bei einer
Marliwucha mehr liber die fast vergessenen Sagen aus dem Saastal er- Lawine passiert. Werde Fondue-Profi

Hier gibts die 13 besten Tipps und
feine Fondue-Rezepte.

2.-5. Preis im Wert von je 100 Franken

Ein Spielepaket von Ravensburger und Carlit mit der «Schweizer
Reise» ab 8 Jahren, dem «Switzerland Memory» ab 4 Jahren und
dem Puzzle «Heidi» ab 3 Jahren.

6.-10. Preis im Wert von je 60 Franken

Ein Spielepaket von Ravensburger mit dem Brettspiel «Labyrinth
Swiss Edition» ab 7 Jahren und einem 1°000-teiligen Puzzle
Kindertipp: Marliwucha «Swiss Collection» ab 12 Jahren.
Taucht ein in eine Welt voller Zauber und Helden. Jeden Sommer findet
die Saastal-Marliwucha statt, in der es viel zu erleben gibt. Marchentan-
ten erzahlen euch spannende Geschichten, es wird gebastelt und gemalt
und eine Hipfburg steht auch bereit. Vielleicht erfahrt ihr sogar, ob es in

Saas-Fee wirklich Feen gibt — findet es heraus! Wer auch ausserhalb der

fahren will, kann den erlebnisreichen Marliweg besuchen.
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Kinder in die Kiiche ‘

N L
Da steckt viel
Gemtuse drin

Gerade Wintergemiise eignet sich hervorragend, u '_ raus eine
samige Suppe zu kochen. Und damit aus der cremigen Suppe eine
ollwertige Mahlzeit wird, ergénzen wir sie mit verschiedenen Top-
pings, die unseren Korper mit Eiweiss, Kohlehydraten und anderen
gesundgn Né&hrstoffen versorgen. Die Rezepte sind speziell auch fir
kleine Kdche geeignet, denn sie sind nicht nur gesund, sondern auch
- unkompliziert, sck gemacht und schmecken der ganzen Familie.

esundes

£l
-

Aufdem Tisch Aktivzeit
in 30 Minuten 25 Minuten

SCHNEIDEBRETT

KOCHTOPF
PFANNENWENDER

"Nderleicp,

el enf

- ar lic,

<?nnenau s ert, S
Mithe gy, Kleingg,. TN

[Fenbel. u[ S n

Gemanse, visten

600 g Ruebli

1 Rueblischéalen und in Stiicke schneiden.

Kechen

Butter zum Dampfen * Salz « Pfeffer « 1l Bouillon ¢
2,5dlRahm

2 Butterin einem Kochtopf erwéarmen. Rteblian-
dampfen, mit Salz und Pfeffer wirzen.

3 Mit Bouillon abléschen. Bei kleiner Hitze 15-20
Minuten weich kochen. Pirieren und mit Rahm
verfeinern.

4 Suppe in Tassen oder Tellern anrichten.

Toppings

Zu unserer feinen Rueblisuppe passen verschie-
denste Kerne-Toppings. Diese liefern unserem
Kérper Vitamine, Mineralstoffe und Fette. Zum
Beispiel konnt ihr Sonnenblumenkerne, Hasel-
nusse oder Kernen-Crunch daftr verwenden.

[T

25



Aufdem Tisch Aktivzeit
in 25 Minuten 15 Minuten

Aufdem Tisch Aktivzeit
in 35 Minuten 20 Minuten

Gemanse, vissten

2 gekochte Randen * 2 Zwiebeln

Gemanse vusten
1Zwiebel « 1 Kartoffel » 800 g GemUise nach Saison (z.B. Broccoli oder Blumenkohlinkl. Stiel, Ktrbis, Riebli,

Randen, Lauch, Erbsen) Tipp: Suppe kann mit einer einzelnen Gemusesorte oder mit beliebig gemischten

Gemusen zubereitet werden. 1 Randen in Wurfel schneiden.

2 Zwiebel schalen und in feine Wurfel schneiden.

1 Zwiebeln schalen undin feine Wiirfel schneiden.
2 Kartoffel ebenfalls schalen und klein wrfeln.

Kechen

7 dl Gemusebouillon ¢ 1 EL Tomatenptiree * 2 EL Rotweinessig * Salz « Pfeffer »
100 g Creme fraiche

3 Gemduse waschen und in grosse Wurfel schneiden.

Kechen

. ) ) 3 Gemusebouillon aufkochen, Randen und Zwiebeln beigeben, ca. 10 Minuten
1 EL Butter « 8,5 dl Gemusebouillon « 2,5 dlRahm « 1-2 EL Honig * Muskat * Salz * Pfeffer

zugedeckt kochen.

4 Butter in einem Kochtopf erwarmen. Zwiebeln darin anbraten. 4 Tomatenplree und Essig beigeben, wirzen. Die Suppe purieren.

5 Kartoffel und Gemuse dazugeben, mit Bouillon abléschen.
Mit Bouillon aufgiessen. Gemuse 15-20 Minuten weich kochen.

5 Invorgewarmten Suppentellern anrichten. Mit 1 Essl6ffel Creme fraiche
garnieren.

6 Rahm und Honig dazugeben. ) ' SCHNEIDERRETT

7 Suppe purieren, mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. TGPP""’?S .
Unsere Randensuppe konnt ihr :
mit verschiedensten Eiweiss-

| PEANNENWENDER Toppings ergénzen. So starkt ihr

eure Muskeln und Knochen! Dazu

Toppings

Erganzt eure Gemusesuppe mit verschiedenen Toppings, sodass ihr
garantiert genug Energie habt. Mogliche Toppings sind Popcorn, eignen sich Mozzarella-Perlen,

Wienerli oder Brotwurfel. Rahmjoghurt oder Huttenkase.
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Interview
o

«Kaser»? 10 Fragen
an einen Lernenden

Was motiviert eigentlich einen jungen Menschen,
eine Ausbildung zum Milchtechnologen zu machen?
Wir haben mit Thomas Bader gesprochen. |

Vielleicht nicht die beliebteste Aufgabe,
aber eine dusserst wichtige: die griind-
liche Reinigung der Geréte.




Was machen Milchtechnologen ei-
gentlich genau? Wie der Name schon
vermuten lasst, stellen sie aus Milch
Lebensmittel her. Je nach Arbeitsort
konnen dies unterschiedliche Pro-
dukte sein. In einer Kaserei werden
naturgemass Kasespezialitaten pro-
duziert. Milchtechnologen sind rar
und daher sehr gefragt: Nur gerade
etwa 120 Lernende schliessen jedes
Jahr in der Schweiz ihre Ausbildung
zum Milchtechnologen ab.

Um mehr tber die spannende Ausbil-
dung und den anspruchsvollen Beruf
des Milchtechnologen zu erfahren,
haben wir mit Thomas Bader gespro-
chen, der bei unserem Treffen kurz
vor dem Abschluss seiner Ausbildung
stand. Es hat uns sehr beeindruckt,
mit welcher Leidenschaft er seinen
Beruf ausiibt. Seine Begeisterung
fiirs Kaserhandwerk ist sofort spiir-
bar, wenn man ihm bei der Arbeit
zusieht und ihm zuhort, wenn er
iber seinen Berufsalltag spricht.

Es ist Mittwoch, 7:30 Uhr. Wir be-
finden uns in der Kaserei Reckenkien
in Mumliswil, dem Arbeitsort von
Thomas. Er ist, wie das ganze Kase-
rei-Team, schon seit zweieinhalb
Stunden auf den Beinen - von Midig-
keit keine Spur.

Thomas, warum hast du dich fiir
diese Ausbildung entschieden?

Ich habe mich fiir einen typischen
«Schwinger-Beruf» interessiert. Seit
ich sieben bin, betreibe ich Schwing-
sport. Bei meinen Schnupperlehren
hat es mir in der Kaserei absolut am
besten gefallen. Ich fand es interes-
sant, dass man auch mal experimen-
tieren und Neues ausprobieren kann,
indem man zum Beispiel eine neue
Kasespezialitat kreiert. Und trotz-
dem ist man handwerklich tatig -
das hat mich tiberzeugt.

Das Handwerk der Kiaseproduktion
steht ja ein bisschen im Gegensatz
zur heutigen digitalen Welt. Was
genau hat dich denn iiberzeugt?
Mir gefallt diese handwerkliche
Tatigkeit einfach. Es ist die Arbeit
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vom Anfang bis zum Schluss, die es
ausmacht. Wenn die Bauern die Milch
taglich zweimal frisch anliefern und
wir daraus Kase produzieren, den wir
anschliessend pflegen, bis er perfekt
ist fiir den Genuss, so ist das doch
eine schone Aufgabe. Natiirlich bin
ich auch digital unterwegs, da unter-
scheide ich mich glaube ich nicht von
anderen Jugendlichen. Aber im Beruf
mag ich die korperlichen Tatigkeiten,
da fehlt mir die digitale Welt nicht.

Was ist fiir dich die spannendste
Tétigkeit an deinem Beruf?

Das, was wir das Kaseauspacken
nennen: Wenn wir frith am Morgen
mit der Arbeit beginnen, nehmen

wir als Erstes die Kase von der Presse
und geben sie ins Salzbad. Aus dem
Salzbad werden natiirlich zuerst die
Laibe vom Vortag genommen und in

«Ich finde es
faszinierend,
wie wir aus der
Milch ein festes
Lebensmittel
herstellen,
das sehr gut
schmeckt.»

‘ J= g of

¥ Thomas vor seinem Arbeitsort, der
| Bergkédserei Reckenkien in Miimliswil

Thomas bei der Pflege der Késelaibe

den Reifekeller gebracht. Zu sehen,
was man die letzten Tage erarbeitet
hat, ist ein schoner Start in den Tag.

Gibt es etwas, was du nicht so gern
machst?

Nein, eigentlich nicht, fir mich ge-
horen alle Arbeiten zum Berufsalltag.
Wenn ich jetzt etwas erwahnen
musste, ware es vielleicht die Rei-
nigung. Sagen wir es so: Wenn ein
anderer aus dem Team das Reinigen
Ubernimmt, werde ich nicht bose.

Schaut man dir bei der Arbeit zu,
hat man den Eindruck, ein Milch-
technologe brauche Gespiir fiir
seine Arbeit und das Produkt, um
beispielsweise den richtigen Zeit-
punkt nicht zu verpassen. Wenn
man zum Beispiel an die verschie-
denen Produktionsschritte oder
auch die Kisepflege im Reifekeller
denkt.

Ja, das stimmt. Aber es braucht auch
Faszination. Ich finde es faszinierend,
wie wir aus der Milch ein festes Le-
bensmittel herstellen, das sehr gut
schmeckt. Und dass wir dabei taglich
qualitativ das gleiche Endprodukt
herstellen, obwohl die Milch saisonal
unterschiedlich ist.

Wie meinst du das?

Im Sommer fressen die Kiihe frisches
Gras, im Winter bekommen sie Heu.
Das hat einen Einfluss auf den Ge-
schmack der Milch. Die Milchmenge
ist auch nicht immer gleich, die ver-
andert sich mit den Jahreszeiten.
Dies liegt in der Natur und das miis-
sen wir in unseren Berufsalltag ein-
beziehen.

Du sprichst es an: Kise ist durch
und durch ein Naturprodukt. Bist
du ein Naturmensch?

Ich bin gerne in der Natur und die
Natur gehort zu meinem Beruf. Wir
stellen ein naturliches Produkt her,
unsere Kise enthalten keine Zusatz-
stoffe, das ist die Schweizer Kise-
tradition. Ich glaube, es braucht
schon ein bisschen Verstandnis

fir die Natur, um einen guten Kase
herzustellen. Man entscheidet immer
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Wahrend der ganzen Produktion tiber-
priift Thomas die Ablaufe genau.

«Milch-
technologe
ist fiir mich

nicht einfach
ein Job, es
ist mehr.»

wieder aufs Neue, was zu tun ist, um
eben das gleiche Endprodukt zu er-
halten. Man denkt, die Produktion
sei immer gleich, und doch gibt es
kleine Unterschiede. Diese muss man
sehen oder spiren und richtig inter-
pretieren, damit am Ende ein guter
Kéase entsteht.

Wie hast du diese Leidenschaft und
so den Beruf entdeckt? Wahrend

hatte einfach Freude an den Arbeiten
in der Késerei. Ich wiirde mich wie-
der so entscheiden. Milchtechnologe
ist fiir mich nicht einfach ein Job, es
ist mehr. Ich freue mich jeden Tag
aufs Neue auf meine Arbeit, auch
wenn ich manchmal lieber langer
schlafen wiirde.

Welcher ist dein Lieblingskase?
Wenn ich von nun an nur noch einen
Kase essen konnte, wiirde ich mich
flr <unser> Mutschli, das Passwang-
Mutschli, entscheiden.

Werde Milchtechnologe/in
Mache die Lehre als Milchtech-
nologe/in EFZ und stelle aus
Milch ganz unterschiedliche
Lebensmittel her: Joghurts,
Milchdrinks, Kase und vieles
mehr.

Der Beruf ist abwechslungs-
reich und vielseitig. Nach der
Lehre finden Milchtechnologen
und Milchtechnologinnen
spannende Jobs in einer der
hunderten gewerblichen Kase-
reien oder in den grossen
Milchindustrie-Unternehmen —
sowohl in der Schweiz wie auch
im Ausland. Mehr Infos unter:
www.milchtechnologe.ch

Kinderleicht zubereitet

Das Interview entstand in Zusammenarbeit mit
Switzerland Cheese Marketing AG (SCM). SCM ist
als Non-Profit-Organisation das international
tatige Kompetenzzentrum fur Schweizer Kase und
engagiert sich als neutrale und Gbergreifende
Stelle fur die ganze Kasebranche.

der Ausbildung oder bereits vorher?
Eigentlich schon nach der Schnup-
perlehre: Wie schon gesagt, haben
mich die Tatigkeiten tiberzeugt. Ich
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4 Tipps Fur
den perfekten
Hefeteig

Grittibanz, Sonntagszopf, Brioche oder
Pizzateig — ohne Hefe geht’s in der Back-
stube nicht. Sie sorgt dafiir, dass der Teig
schon luftig wird. Aber sie ist dusserst
empfindlich. Doch mit diesen vier Tricks
steht dem gegliickten Hefeteiggeback
nichts mehrim Weg.

Was ist besser, frische, fliissige oder trockene
Hefe? Wie warm sollte die Fliissigkeit sein, in der
die Hefe aufgeldst wird? Kann man frische Hefe
eigentlich einfrieren? Und wie merkt man, ob sie
noch Triebkraft hat? Wir geben dir Antwort auf
deine Fragen und erklaren dir, was du machen
kannst, wenn dein Hefeteig nicht aufgehen will.

Was ist der Unterschied zwischen Frisch-, Trocken- und Fliissighefe?
Frische Hefe: Ist in Wiirfelform im Kithlschrank maximal zwei Wochen haltbar. Der Teig wird mit
frischer Hefe luftiger und wird auch aus geschmacklichen Griinden oft bevorzugt.

Trockenhefe: Trockenhefe entsteht, indem der frischen Hefe ein Grossteil des Wassers entzogen
wird. Dadurch ist Trockenhefe viel langer haltbar, bei Raumtemperatur bis zu einem Jahr. Sie ist fiir
Hobbybéacker*innen daher meist die praktischere Hefeform. Trockenhefe lasst sich zudem auch

einfacher und schneller verarbeiten.

Fliissige Hefe: Sie ist ahnlich lange haltbar wie frische Hefe in Wiirfelform. Vorteil: Fliissige Hefe
verteilt sich beim Kneten gut im Teig, ohne dass man sie in zusatzlicher Fliissigkeit auflésen muss.
Auch flussige Hefe kann fir alle Hefeteige eingesetzt werden.
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BRIOCHES

Auf dem Tisch Aktivzeit
in 3h 20 Minuten 45 Minuten

Fiir 12 Stiick

12 Brioche-Férmchen oder Muffinblech ¢
Butter fur die Férmchen

Auftauen?

Teig: 500 g Mehl * 42 g Hefe, zerbrockelt
2 EL Zucker « 1 dl Milch, lauwarm « 50 g
Zucker * 2 TL Salz * 125 g Butter, weich ©
2%, Eier, verquirlt

Anstrich: 72 Ei, verquirlt, zum Bestrei-
chen « Hagelzucker, nach Belieben

1 Mehlin eine Schissel geben, eine
Mulde formen. Hefe mit 2 EL Zucker und
Milch anrtihren, in die Mulde giessen.
Mit wenig Mehlvom Rand zu einem cre-
migen Vorteig anrihren. Mit etwas Mehl
bestreuen, Vorteig zugedeckt 30—-40
Minuten bei Raumtemperatur aufgehen
lassen.

2 Restlichen Zucker, Salz, Butter und Eier
beiftigen, alles zu einem weichen, elasti-
schen Teig kneten. Zugedeckt bei Raum-
temperatur ca. 1 Stunde auf das Doppelte
aufgehen lassen.

Wie finde ich heraus, ob die Hefe

noch geniigend Power hat?

Bist du unsicher, ob die Hefe noch Trieb-
kraft hat, z. B. nach dem Einfrieren und

Hier ein simpler Trick:

* Gib einige Stiickchen Hefe in etwas lau-
warmes Wasser.

* Schwimmt die Hefe nach 2-3 Minuten
nach oben, hat sie noch Triebkraft.

* Bleibt Sie am Boden des Glases liegen, ist
sie nicht mehr aktiv. In diesem Fall kannst

du sie leider nicht mehr verwenden.

3 Teig zusammenkneten, noch einmal
30-40 Minuten aufgehen lassen.

4 Teigin 12 Teile schneiden. Von jedem
Teil ein nussgrosses Sttick wegschneiden.
Teigstucke zu grossen und kleinen Kugeln
formen. Grosse Kugeln in die vorbereite-
ten Férmchen legen, leicht flach drticken.
Teig in der Mitte kreuzformig einschnei-
den, mit wenig Ei bestreichen, kleine
Kugeln aufsetzen. Nochmals zugedeckt
20-30 Minuten aufgehen lassen.

5 Briochesvor dem Backen mit Ei be-
streichen, nach Belieben mit Hagelzucker
bestreuen. In der unteren Halfte des auf
180 °C vorgeheizten Ofens 15-20 Minu-
ten backen. Herausnehmen, leicht abkiih-
len lassen, moglichst lauwarm servieren.
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BERLINER

Aufdem Tisch Aktivzeit
in 4h 10 Minuten 45 Minuten

Zutaten fiir 8 Stiick

Frischhaltefolie » Backpapier « Fritteuse
oder mittlere Pfanne mit Deckel * Haus-
haltpapier « Spritzsack mit glatter (langer)
Tulle

Teig: 300 g Mehl+ %> TLSalz * 3 EL Zu-
cker 1 Packchen Vanillezucker ¢

21 g Hefe, zerbrockelt 50 g Butter,
weich ¢ 1 dl Milch, Raumtemperatur *

1 Ei, Raumtemperatur « 1 | Frittierol
Fiillung: 5 EL Erdbeer-, Johannis- oder
Himbeerkonfitlre

Garnitur: wenig Zucker, zum darin Wen-
den, oder Puderzucker, zum Best&uben

1 Mehl, Salz, Zucker und Vanillezucker

in einer Schissel mischen, eine Mulde
formen. Hefe, Butter, Milch und Ei in die
Mulde geben, zu einem geschmeidigen
Teig kneten. Zugedeckt bei Raumtempe-
ratur 1,5 Stunden aufs Doppelte aufgehen
lassen.

2 Teig gleichmassig in 8 Portionen
teilen, zu Kugeln formen, mit Abstand
auf ein Backpapier setzen, mit Frisch-
haltefolie decken, bei Raumtemperatur
nochmals 2 Stunden aufs Doppelte
aufgehen lassen.

3 Frittieren: Fritteuse auf 160 °C vorhei-
zen oder Pfanne mit Ol fiillen (mind. 3 cm
hoch), auf 160 °C erhitzen (s. Tipp). Hitze
auf mittlere Stufe zurtckstellen. Teig-
kugeln vorsichtig portionenweise mit der
Rundung nach unten ins Ol setzen, ca.

2,5 Minuten backen, mit zwei Gabeln
wenden, zweite Seite auch ca. 2,5 Minuten
backen. Herausnehmen, auf Haushalt-
papier abtropfen lassen.

Wie lose ich die Hefe richtig auf?
Vielleicht hast du es auch schon bemerkt: Hefe ist empfindlich.
Schon beim Auflésen kannst du die sogenannte «Triebkraft» zer-

storen. Aber keine Angst vorm grossen Hefesterben: Nimm zum Auf-

l6sen von frischer Hefe einfach warme, aber nicht zu heisse Milch
bzw. warmes Wasser. Gefrorene Hefe unbedingt in einem kleinen
Geféss auftauen lassen, am besten Giber Nacht im Kuhlschrank.

-

7 J_“'.

4 Fullen: Mit einem spitzen Messer ein
Loch vorformen. Konfiture in den Spritz-
sack mit Tulle geben, Berliner fullen.

5 Zuckerin einen tiefen Teller geben,
noch warme Berliner darin wenden oder
mit Puderzucker bestduben.

Was tun, wenn der Hefeteig nicht aufgeht?

Tipp: Temperatur des Ols priifen: Holz-

zahnstocher oder -kelle ins Ol tauchen.
Wenn sich daran Blaschen bilden, ist das
Ol heiss genug.

Aufdem Tisch @ Aktivzeit
in 2h 5 Minuten 30 Minuten

Zutaten fiir 8 Stiick
2 ofengrosse Bleche * Backpapier

Teig: 500 g Mehl* 1-1%2 TL * Salz * 21 g Hefe, zerbrockelt « 1,5 dl
Milch, lauwarm ¢ 1,5 dl Wasser, lauwarm * 1%z EL flissiger Honig *
50 g Butter, weich

Zum Kochen: 2,5 | Wasser, zum Kochen der Bagels * 1 TL

Natron * Mohn, Sesamsamen, Kerne, zum Bestreuen

1 Mehlund Salz mischen, eine Mulde formen. Hefe in wenig
Milch auflgsen, mit restlicher Milch, Wasser, Honig und Butter
in die Mulde geben. Zu einem geschmeidigen Teig kneten.
Zugedeckt aufs Doppelte aufgehen lassen.

2 Teigin 8 gleich grosse Stticke teilen, Kugeln formen. In der
Mitte jeder Kugel mit einem Kellenstiel ein Loch durchstossen
und so lange kreisférmig schwingen, bis das Loch maglichst
gross ist. Nochmals 15 Minuten gehen lassen.

3 Ofenauf200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen (Heissluft/
Umluft 180 °C).

4 Wasser und Natron aufkochen. Bagels portionenweise mit
Hilfe einer Schaumkelle ins siedende Wasser geben, beidseitig je
30 Sekunden garen, herausnehmen, abtropfen lassen. Auf das
vorbereitete Blech legen, nach Belieben mit Mohn, Sesam oder
Kernen bestreuen.

5 Inder Mitte des vorgeheizten Ofens 20—25 Minuten backen.

Tipp: Bagels horizontal halbieren und fullen, z.B. mit Frischkase

HEFEKRANZ MIT NUSSFULLUNG

Aufdem Tisch Aktivzeit
in 3h 20 Minuten 40 Minuten

Zutaten fiir 20 Stiick
ofengrosses Blech ¢ Backpapier

Teig: 350 g Mehl "2 TL Salz * 4 EL Zucker * 75 g Butter, weich *
15 g Hefe, zerbrockelt « 1,25 dl Milch « 1 Ei

Fiillung: 300 g gemahlene Mandeln * 150 g Aprikosenkonfitire ¢
1Ei* 6 ELRahm

Glasur: 75 g Puderzucker * 1% EL Zitronensaft * 1 EL HaselnUsse,
gerostet, gehackt, nach Belieben

1 Teig: Mehl, Salz und Zucker mischen, eine Mulde formen.
Butter und Hefe beiftigen, Milch und Ei dazugiessen, zu einem
geschmeidigen Teig kneten. Zugedeckt bei Raumtemperatur
2-3 Stunden aufs Doppelte aufgehen lassen.

2 Fullung: Alle Zutaten zu einer streichfahigen Masse verrih-
ren. Ofen auf 170 °C Heissluft/Umluft vorheizen (Ober-/Unter-
hitze 190 °C).

3 Teigaufwenig Mehl zu einem Rechteck von ca. 30 x 60 cm
auswallen. Fullung darauf verteilen, sodass ein Rand von 2—-3 cm
entsteht. Rand mit wenig Wasser bepinseln, von der Langsseite
her aufrollen, ringférmig auf das Backpapier legen. Die Rolle im
Abstand von 2 -3 cm mit einer Schere einschneiden, sodass die
Stuicke auf der Innenseite des Rings zusammenhalten. Je ein
Stiick abwechselnd nach innen und aussen klappen. Erneut
10—15 Minuten aufgehen lassen. Dann den Kranz in der unteren
Halfte des vorgeheizten Ofens 30—-35 Minuten backen. Kranz
herausnehmen.

Jedes Mal warten und bangen: Wachst er oder wachst er nicht?
Bleibt der Hefeteig klein, kannst du noch einmal Trockenhefe un-
terarbeiten und erneut aufgehen lassen, das funktioniert haufig.

und Kresse. 4 Glasur: Alle Zutaten verrihren, noch warmen Kranz damit

bestreichen, auskiihlen lassen.
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#ALMA - Tipps und

Tricks von Bauerinnen

und Landfrauen!

Im neuen Projekt #ALMA des Schweizerischen Bauerinnen-
und Landfrauenverbandes (SBLV) geben Bauerinnen und Land-
frauen ihr wertvolles Wissen weiter: Sie verraten ihre Lieblings-
rezepte und geben Tipps in Sachen Erndahrung, Haushalt oder
Garten. Dieses Mal dreht sich alles um die Kartoffel. Lass dich
inspirieren!

Seit Mai 2021 wird das Wissen der Landfrauen und Bauerinnen in
Form von «Tipps und Tricks im Alltag» im neuen Projekt #ALMA
(Haushalts- und ALltags-MAnagement) weitergegeben: Du bekommst
jede Woche Inspirationen, neue Ideen und erfahrst so manchen Trick
aus den Bereichen Kochen, Garten, Gesundheit & Beauty, Upcycling
und Haushalt.

Das Projekt #ALMA erscheint auf www.landfrauen.ch, Facebook und
Instagram. Interessiert? Also nichts wie los, die Kanale besuchen und
vom breiten Wissensschatz unserer Landfrauen profitieren.

Kartoffeln richtig lagern
mit Debora Heusser

Fur die Lagerung von Kartoffeln gilt: kiihl, trocken und dunkel.
Idealerweise lagern Kartoffeln bei 5-8 °C. Unter 4 °C wandeln
sie Stérke in Zucker um, was ihren Geschmack beeintrachtigt,
Gber 10 °C beginnen sie gerne zu keimen. Das Auskeimen ver-
hindert man zusétzlich durch die Dunkelheit. Trockenheit als
dritte Bedingung verhindert Faulnis. In einem luftdurch-
lassigen Behaltnis wie einer Holzkiste oder einem Jutesack
halten die unbeschadigten, gesunden, trockenen Knollen
relativ lange.
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Kartoffelstempel
mit Marianne Peter

Halbiere eine grosse Kartof-
fel und achte dabei auf eine
ebene Schnittféche. Steche
eine Guetzliform zu Drei-
vierteln in die Kartoffel und
entferne den Bereich aus-
serhalb der Form. Tupfe den
entstandenen Stempel mit
Ktchenpapier trocken.
Trage nun mit einem Pinsel
oder kleinen Schwamm eine
dinne Schicht Farbe auf
den Stempel auf. Verwende
dafir je nach Untergrund
Acryl-, Textil- oder Bastel-
farbe. Bevor du dich nun mit
dem Kartoffelstempel ans
Werk machst, solltest du zu-
erst einige Probedrucke auf
ein Blatt Papier machen.

KARTOFFELCREMESUPPE

mit Migga Fallet

Aufdem Tisch Aktivzeit
in 20 Minuten 20 Minuten

Zutaten Fiir 4 Personen

Butter, zum Dunsten * 1 Zwiebel, ge-
hackt « Krauter, fein gehackt, z.B. Schnitt-
lauch, Peterli, Majoran « 400 g mehlig-
kochende Kartoffeln, in Warfeln « 8-9 dl
Wasser * Salz oder Bouillon « Pfeffer
Garnitur: 1 dl Rahm, steif geschlagen «
Reibké&se, nach Belieben « Krauter, nach
Belieben

Kartoffeln entfernen Grasflecken

mit Silvia Amaudruz

1 Butter erhitzen, Zwiebel und Krauter
darin andunsten. Kartoffeln beigeben,

kurz mitdtinsten. Mit Wasser abléschen.

Wirzen. 20 Minuten kécheln, bis die
Kartoffeln weich sind. Purieren.

2 Mit Rahm garnieren, nach Belieben
Kase dazu servieren.

Kartoffel halbieren und mit der Schnittflache den frischen Grasflecken

einreiben. Anschliessend wie Ublich in der Maschine waschen.

Giftiges Solanin in
Kartoffeln
mit Flavia Ursprung

Solanin in Kartoffeln ist
eine schwer l6sliche,
leicht bittere Substanz,
die weder durch Hitze
zerstort noch von
menschlichen Verdau-
ungsenzymen abgebaut
wird. In geringen Men-
gen besteht fiir den
Menschen keine Gefahr.
Bei h6éheren Solanin-
Konzentrationen kénnen
Kartoffelgerichte bitter
schmecken. Hat die Kar-
toffel bereits viele grosse
Keime (liber 1 cm Lénge),
sollte sie nicht mehr ge-
gessen werden. Griine
Stellen und kleine Triebe
sollten grossziigig weg-
geschnitten werden,
dann besteht keine Ge-
fahr fiir die Gesundheit.
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