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Haben Sie Anmerkungen 
oder Anregungen zum 
Magazin? Ihre Meinung  
ist uns wichtig! 

Schreiben Sie uns:

SonntagsBlick «Magazin» 
Dufourstrasse 23 
8008 Zürich 
magazin@sonntagsblick.ch

Feedback

Der Seetaler verdarb mir die Freude am Zugfahren 
nachhaltig. Er zuckelte im Schneckentempo durch die 
Wiesen, stoppte an jedem Kuhfladen und führte mich 

täglich ins Elend, in die 
Schule. So etwas wirkt 
nach. Ferien auf Schie-
nen? Für mich bis vor 
kurzem unvorstellbar! 
Dann aber kamen  
Comedian Helmi Sigg 
und Gattin Barbara von 
ihrer Reise zurück. 16 
Tage waren sie in der 
Transsibirischen Eisen-
bahn gereist, von Peking 
nach Moskau. Sie 
schwärmten von dem 
Komfort der Waggons, 

von den Landschaften, den Begegnungen im und vor 
dem Zug. Und weckten in mir – welch Wunder! – die 
Lust, es ihnen gleichzutun. Falls Sie mitreisen wollen: 
Der Transsib steht ab Seite 4 für Sie abfahrbereit.

Herzlichst Ihr

 Zug  
der Besinnung

Grosses Abenteuer: Comedian Helmi Sigg und Fotografin 
Barbara Sigg reisten im Transsib. �  SEITEN 4–9
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ROLAND GRÜTER, REDAKTIONSLEITER 

Kaum etwas  
anderes duftet 

dermassen nach 
Sommer! Heu 

bringt auch  
Spitzenköche  

zum Träumen, 
etwa Ralph  

Frischknecht.

MAGAZIN
 26. Juli 2015 16 Küche  17

VON MICHAEL MERZ (TEXT) 
UND RENÉ FRAUENFELDER (FOTOS) 

Wenn Sie schon einmal über 
eine Alpenwiese wander-
ten, auf der frisch gemäh-

tes Gras zu Heu trocknete, dann ist 
Ihnen ein einzigartiger Duft in die 
Nase gestiegen: ein Duft mit kräu-
teriger Frische, mit tiefen Noten von 
Süssholz, Bibernelle und Schwarz-
tee. Ho� entlich dachten Sie dabei 
nicht an ein winterliches Heublu-
menbad gegen den Hexenschuss, 
sondern an etwas Schöneres. An ein 
Stillleben, das Sie in einem Koch-
buch gesehen haben – beispielswei-
se an einen geräucherten Schinken 
in seinem Bett aus Heu.

Dieses Bild gibt es tatsächlich. Zu 
fi nden ist es im Küchenwälzer von 
Paul Bocuse, «La Cuisine du Mar-
ché», bei uns unter dem Titel «Die 
neue Küche» erschienen. Das Buch 
hat sich weltweit millionenfach 

Es gibt Heublumenbäder und Heublumenwickel – und es gibt 
Gerichte wie die cremige Suppe aus dem Appenzellerland, die erst 

durch Alpenheu den richtigen Dreh bekommen.

Grosser Wein aus grossem Fass
Die grossen Weinkenner sind 
sich einig: Der Barolo ist Italiens 
grossartigster Wein. «Für man-
che allerdings ein paar Nummern 
zu gross», merkte Weinlegende 
Hugh Johnson dazu an. Er weiss: 
Barolos sind eckig-verschlossen. 
Sie brauchen Zeit, damit sich die 
nach alter Façon gemachten Wei-
ne ö� nen. Moderne Weine tun 
das heute früher, maderisieren 
aber o� , altern also vor der Zeit 
und werden dadurch ungeniess-
bar. Das Haus Aldo Conterno 

wird traditionell geführt. Es liegt 
bei Monforte d’Alba im Piemont 
im Weiler Cicala, nach ihm ist 
dieser Barolo benannt. Ein Wein 
aus der Nebbiolotraube. Traditio-
nell vinifi ziert, also im grossen 
Fass ausgebaut. Der Jahrgang 
2008 hat – natürlich – Aus-
serordentliches zu bieten. 
Ein strahlendes Rubin, eine 
 dichte, pfl aumige Nase, aus der 
Amarenakirsche heraustritt. Vol-
ler Wucht, auch im Mund. Dicht 
und elegant wie ein Burgunder, 

aber neben köstlichen Wald-
früchten voller Sekundär-
aromen wie Rosen, Trü� el, 
Veilchen und kräuterige Tro-
ckenheit. Ein Wein, den man mit 
viel Bedacht kau�  und geniesst. 
Für die grossen Momente der 
Tafel. Zu Trü� el und Sommer-
jagd-Gerichten, zum sa� igen 
 Fiorentina, aber auch zu La-
sagne. Man kann es drehen und 
wenden, wie man will: kein billi-
ger Wein. Aber jeder Schluck ist 
seinen Preis wert.

schmeckte allerdings eher wie ein 
heisses Fussbad. 

Auch unser Koch der Woche 
bringt so Aromen in seine Suppe, 
aber weit bravouröser. Denn Ralph 
Frischknecht verwendet kräftiges 
Alpenheu und weiss genau, woher 
es kommt: von der Ebenalp. Dort 
übersömmert die Familie seiner 
Frau. Er braucht also Bio-Heu, kei-
nes von der Autobahnböschung. 
Und er braucht trocken gelagertes 
Heu. Man bewahrt es am besten in 
einem Sto� säcklein auf. «Aber 
nicht zu lange, denn Heu verriecht, 
wie auch guter Tee verriecht», sagt 
der Koch aus Bühler AR. Und: Es 
braucht keine Tonne, bloss eine 
Handvoll. Ausserdem wird die 
Bouillon durch einen Ka� eefi lter 
passiert, «damit keine Halmrest-
chen in die Suppe kommen». Dann 
steht die Suppe vor uns. Wir neh-
men einen Lö� el – und gehen über 
eine sommerliche Alpwiese! 

verkauft. Eigentlich hatte Bocuse 
mit «neuer Küche» nie etwas im 
Sinn. Der Mann hat noch beim 
grossen Klassiker Fernand Point 
gelernt und lässt, mittlerweile 
89-jährig, noch immer exakt diese 
Küche kochen. Mit seinem Talent 
für Geschäfte hat er der «neuen 
 Küche» dennoch zu ihrem Durch-
bruch verholfen.

Von Bocuse zu einem Koch im 
Appenzellerland
In seinem Restaurant, dem bunten 
Haus hinter dem Bahnviadukt von 
Collonges bei Lyon, wird serviert, 
was Monsieur Paul selbst gerne 
isst: klassisch-regionale Küche. Da-
raus stammt auch der Schinken im 
Heu. Lange Jahre blieb das getrock-
nete Gras unbeachtet, dann wurde 
es als Neuheit entdeckt. Ich ass Rin-
derfi let und Poularde aus dem Heu. 
Auch eine Bouillon au Foin stand 
schon vor mir auf dem Tisch. Diese 

Cicala 2008
Bussia, Barolo 
Aldo Conterno

Caratello Weine
9014 St. Gallen
98 Franken
www.caratello.ch

Feintrinker

Sommer-
Du� 

Ein Gericht für 4 Personen 

Zutaten
 Bouillon: 4 Hühnerkarkassen; 
1 Lorbeerblatt, frisch; 1 Gewürz-
nelke; Salz; Pfefferkörner; ausser-
dem pro Liter Wasser: 50 g Rüebli, 
grob gewürfelt; 50 g Zwiebeln, 
grob gewürfelt; 25 g Lauch, nicht 
nur das Weisse, grob geschnitten; 
25 g Sellerie, grob gewürfelt 

 Alpenheusuppe: 30 g Butter;  
40 g Zwiebeln, fein gewürfelt; 
6 dl Hühnerbouillon; 3 dl Milch; 
60 g Alpenheu; 40 g Mehl; 
Salz und Pfeffer aus der Mühle; 
1 dl Vollrahm, geschlagen 

 60 g Mostbröckli

Zubereitung
 Für die Bouillon die Hühnerkarkassen im 
180 Grad heissen Bratofen rundum anrösten. 
Danach in eine passende Pfanne legen (Kar-
kassen können vorgängig etwas zerkleinert 
werden). Die gerüsteten und gewürfelten 
Gemüse zugeben und alles mit  kaltem Was-
ser auffüllen, bis die Karkassen bedeckt sind. 
Wasser zum Köcheln bringen (keinesfalls 
sprudeln lassen!). Pfeffer, Lorbeerblatt, 
Gewürznelke und Salz zugeben. Eine gute 
Stunde sanft köcheln lassen. Durch ein Pas-
siertuch abgiessen. Allenfalls nachsalzen. 
  Für die Suppe: Die Butter zerlaufen las-
sen, die Zwiebelwürfelchen ins heisse, aber 
noch nicht dunkelgelbe Fett geben. Steigt ein 
angenehmer Duft aus der Pfanne, Bouillon 
und Milch aufgiessen. Aufkochen, das Alpen-
heu zugeben. In die Flüssigkeit drücken und 

nochmals kurz vor den Siedepunkt bringen. 
Pfanne zur Seite ziehen, Suppe 24 Stunden 
zugedeckt ziehen lassen. Danach durch ein 
mit einem Seihtuch ausgelegtes Sieb oder 
Kaffeefilter abpassieren. 
 2 dl des Heusuds abmessen. Das Mehl 
damit anrühren, bis eine sämige Masse ohne 
Knöllchen entsteht. 4 dl Alpenheusud auf-
kochen und die «Mehlbouillon» mit einem 
Schlagbesen heftig unterschlagen. Alles kurz 
aufkochen und durch ein feines Sieb passie-
ren. Nochmals abschmecken.
Anrichten:
 Die heisse Suppe in gewärmten Tassen 
oder Tellern anrichten. Eine Rosette von 
Schlagrahm in die Mitte der Suppe setzen. 
Zwei, drei Scheibchen Mostbröckli zu einer 
Rose aufdrehen und zur Suppe setzen – 
allenfalls separat auf einem Tellerchen.

Alpenheu-Cremesuppe 
mit Schlagrahm und MostbröckliroseSternen 

9055 Bühler AR
Tel. 071 793 17 58

Mittwochs geschlossen
www.sternen-buehler.ch

Gault Millau: 13 Punkte

Heute kocht für Sie
Ralph

Frischknecht
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Über 3700 LeserInnen 
kamen im Sommer-Rätsel 
auf den Lösungssatz: 
Viele Menschen jagen in 
den Ferien nach Erholung 
und sind anschliessend 
ganz erledigt. Auch Rita 
Krummenacher, Mitlödi 
GL, rätselte richtig – und 
sie gewinnt den Haupt-
preis: Luxusferien im 
Tschuggen Grand Hotel 
Arosa. Gratulation! Die 
anderen Gewinner werden 
direkt kontaktiert.

Vielen Dank 
fürs Interesse!

SOMMER-RÄTSEL
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www.fondationbeyeler.ch

FONDATION BEYELER
31. 5.–6. 9. 2015
RIEHEN/BASEL


