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HAPPCHEN

Spitzenmassiges

auf die Schnelle

Gesundes, giinstiges Fastfood
aus hochwertigen Produkten —
geht das? Méglichst Bio und erst
noch nach Rezepten eines Spit-
zenkochs? Ja, sagt Eduard Hitz-
berger, der im «Paradies» in
Ftan GR fir 18 Punkte kochte
und sich nun der gehobenen
Schnellverpflegung zuwendet.
Dem ersten «Hitzberger» in
Zirichs Sihlcity sollen weitere
folgen. Im Selbstbedienungsan-
gebot und zum Mitnehmen sind
frisch zubereitete Suppen, Sa-
late und Sandwichs. Und als
Besonderheit Wraps, in Tortilla-
Teig eingewickeltes Gemlse,
Poulet, Bio-Rindfleisch und
Crevetten. Montag bis Samstag
von 8 bis 20 Uhr gedffnet.

Brunchbuffet

im Bergfriihling

Zum Muttertag darfs schon mal
etwas Besonderes sein. Etwa
eine Fahrt in den Bergfriihling
nach Flims GR. Bei warmem
Wetter lasst man sich Kostlich-
keiten vom Brunchbuffet des
hochgelobten Jungkochs
Sandro Steingruber schmecken.
Auf der Terrasse mit schonster
Aussicht des Flinfsternehotels
Waldhaus. Tel. 081 928 48 48

www.waldhaus-flims.ch

Mit dem Olivendl
«Ephesus» gewannen Vater
und Tochter lleri Silber.

Silbermedaille
fur flissiges Gold

Leidenschaft treibt die Familie Ileri an.
Vater Atilay Ileri, ein bekannter Ziircher
Anwalt, und seine Tochter Ayten Ileri
Beccaria bewirtschaften seit 15 Jahren einen
60 Hektaren umfassenden Olivenhain im
sudtiirkischen Ephesus. Thr reinsortiges
Epheser-Ol aus Memecik-Oliven wird seit
2005 regelmissig am «International Olive
Oil Award» ausgezeichnet. Die Hochschule
Wiadenswil ZH fiithrte diesen Wettstreit der
besten Olivenol-Produzenten dieses Jahr
zum 8. Mal durch. Diesmal holte sich Fami-
lie Tleri mit ihrem fliissigen Gold eine Sil-
bermedaille. Ayten Ileri Beccaria verkauft
es fiir 25 Franken (0,5 Liter-Flasche) in ih-
rem Delikatessenladen Deli & More in
Richterswil ZH, Tel. 044 687 27 20. Bestel-

lungen auch unter

Kulinarisches Inventar der Schweiz

Speisesalz aus den Schweizer Rheinsalinen (3)

(1g) Salz ist unentbehrlich,
sowohl in der Kiiche wie auch
fr den menschlichen Organis-
mus. Unter anderem dient es
der Haltbarmachung von
Schweizer Spezialitaten wie
Gruyere, Emmentaler, Schin-
ken oder Speck. Die Entde-
ckung des uralten Schweizer
Rohstoffes ist dem deutschen
Unternehmer Carl Christian
Friedrich Glenck zu verdanken.
Er fand 1836 durch eine Boh-
rung in 107 Meter Tiefe ein

dickes Salzlager bei Muttenz
BL. Ein Geschenk des Ur-
meeres, das vor 200 Jahren
verdunstete und im Jura sowie
im Mittelland eine bis zu

100 Meter dicke Salzschicht
hinterliess. Sie wird uns noch
wahrend Jahrhunderten versor-
gen mit Speisesalz, Viehsalz,
Auftausalz im Winter, Regene-
riersalz, Industriesalz. Kurz
nach der Griindung der Saline
Schweizerhalle forderten auch
die Nachbarn im Aargau Salz.

Es kam zu einem ruindsen
Konkurrenzkampf, bis schliess-
lich die Vernunft siegte. 1909
fusionierten die Gegner zu den
Vereinigten Schweizerischen
Rheinsalinen, die in den Besitz
aller Kantone tberging. Nur
das Waadtland betreibt seine
eigene «Saline de Bex».

Die Datenbank des Vereins Kulinarisches Erbe der Schweiz in Bern erfasst {iber 400 typisch schweizerische Nahrungsmittel,
die seit mindestens 40 Jahren produziert werden. Mehr Informationen zu allen Produkten unter [[\A T ET{ S CEEGERA ]

GUTE
IDEEN

Bloss nichts wegwerfen! Hier
kommt das Kochbhuch zur Krise.
Dass man aus altem Brot mehr
machen kann, als es den eh schon
itherfiitterten Enten zuzuwerfen, ist
bekannt. Im Quickfinder Reste-
kiiche sind sie alle versammelt,
die Brotsuppen, -salate, fleisch-
kiichlein. Und jede Menge anderer
Rezepte aus Resten von Fleisch,
Eiern, Gemiise, Nudeln, Kartoffeln
oder Eingelegtem. Ubersichtlich
geordnet. Von Gabriele Gugetzer,
GU-Verlag, 27.50 Franken.
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