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Im Rahmen der Ausstellung
“Un mondo in trasformazione –
L’ottocento tra poesia e realtà
urbana”, die zurzeit in der Pina-
coteca Züst von Rancate zu se-
hen ist, präsentiert das Teatro
dei Fauni am Samstag, 30. No-
vember die musikalische Er-
zählung “Una strada che porta
lontano”. Die Geschichte han-
delt von vier Frauengeneratio-
nen: von Aurelia, die aus Cevio
im Maggiatal im Jahre 1885
nach Amerika ausgewandert ist,
von ihrer Tochter, ihrer Enkelin
und Urenkelin und deren Aben-
teuer. (Reservierung bis 26.
Nov. an 091 816 47 91, CHF
15.-). Das Grotto Cercera in
Rancate serviert am gleichen
Abend ein Spezialmenü mit
Produkten und Gerichten aus
dem Maggiatal. Die Reservie-
rung an Tel. 091 630 19 30 ist
obligatorisch.
Una strada che porta lontano,
Sa., 30. Nov., 21.00 Uhr, Pina-
coteca Züst und Abendessen
im Grotto Cercera, Rancate.

Theater
und
Gastro

Zurück zu den eigenen Wurzeln. Sich auf Traditionen und Bräuche besinnen. Dazu ge-
hört unweigerlich auch die Kochkultur. Wie oft hat man schon ein Rezept nach Gross-
mutters Art nachgekocht? Oder wurden Rezepte von Generation zu Generation weiter-
gegeben? Das kennt vermutlich jeder Mann und jede Frau.

Das eben erschienene Buch “Köchinnen und ihre Rezepte” von
Sabine Bolliger ermöglicht eine Zeitreise zum Ursprung der
Schweizer Küche und stellt diverse Rezepte von zehn Schwei-
zer Köchinnen des vorletzten Jahrhunderts vor. Im 280-seitigen
Buch mit Farb- und Schwarz-Weiss-Fotografien von anno da-
zumal werden Rezepte von Lisette Ryth-Dick, Susanna Müller,
Marie Uhlmann, Luise Büchi, Rosina Gschwind, Alice von
Brasch-Bircher, Berta Brupbacher-Bircher, Anna Jungck-Rein-
hardt, Schwester M. Baptista Volk und Frieda Nietlispach be-
schrieben. Sie lebten im 19. Jahrhundert und haben die Schwei-
zer Küche geprägt, waren Hausfrauen, Lehrerinnen, Unterneh-
merinnen, Erfinderinnen und kämpften für die Ausbildung jun-
ger Mädchen und die Rechte der Frauen.
Doch nun zu den gastronomischen Genüssen, die man nachko-
chen kann: Verschiedene Suppen wie die Baumwoll- oder
Bündner-Suppe, die Luftsuppe oder die Ochsenschwanzsuppe,
Hauptspeisen wie “Erdäpfel-Röste”, “Forellen en sauce”, fran-
zösische Omeletts oder die Berner Platte und Nachspeisen wie

Cabinetspudding, Chokoladenköpfli oder der Kastanienkranz mit Schlagrahm werden
beschrieben. Weiter vervollständigen Erklärungen zu einzelnen Zutaten, praktische
Tipps und Kochhinweise das interessante Rezeptbuch.
Sabine Bolliger studierte Alte Geschichte und Archäologie und interessiert sich für
Frauengeschichten und Genussthemen.
Köchinnen und ihre Rezepte, Sabine Bolliger, 280 Seiten, Weber Verlag, CHF 59.-, ISBN
978-3-906033-92-1. mm
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Themenabend zu
Wein, Käse 
und Schokolade

Was haben Wein, Schokolade und Käse gemeinsam?
Und weshalb sind sie gut fürs Herz? Diesen und an-
deren Fragen wird am Themenabend am nächsten

Mittwoch im Hotel Delfino in
Lugano nachgegangen.
Dass ein Glas Wein pro Tag gut
für die Gesundheit sein soll, ist
schon lange bekannt. Obwohl
sich einige Stimmen dagegen er-
heben. Auch Schokolade und Kä-
se sollen für das Herzkreislaufsy-
stem gut sein. Der Sommelier
Roland Enz von Tamborini Vini,
ein Vertreter des Schokoladen-
herstellers Läderach und der Kä-
seexperte Renato Bontognali
sprechen nächsten Mittwoch zu
diesem Thema und über die da-
mit zusammenhängenden Poly-
phenole, Flavonoide und Omega-
3-Fettsäuren. Der in drei Teile
gegliederte Abend sieht als erstes

einen Vortrag von Dr. Capoferri vor, worauf eine De-
gustationsrunde und schliesslich das “Wine & Di-
ne”-Abendessen folgen. Am Abend können ungefähr
50 Personen teilnehmen, es wird um Reservation un-
ter Tel. 091 985 99 99 gebeten .
Themenabend, Mi., 20. Nov., ab 18.30 Uhr, Hotel
Delfino, Via Casserinetta 6, Lugano. mm

Rezeptsammlung von zehn Schweizer Köchinnen
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