Des recettes de spécialités suisses dénichées par Francine pour les
membres de I’ACSB

Rezepte fiir Schweizer Spezialitditen, die Francine fiir die Mitglieder der
ACSB ausfindig gemacht hat.

La campagne « Paysannes et paysans suisses. Pour vous » représente l'agriculture
indigene. L'objectif est de mieux faire connaitre I'agriculture suisse, de promouvoir les
produites agricoles indigenes et de renforcer les liens entre le monde rural et la
population.

Die Kampagne « Schweizer Bduerinnen & Bauern. Fir dich » prasentiert die
einheimische Landwirtschaft. Ziel ist es, die Schweizer Landwirtschaft besser bekannt zu
machen, einheimische Agrarprodukte zu férdern und die Verbindungen zwischen dem
landlichen Raum und der Bevolkerung zu starken.

Dans ce contexte sont nés de multiples brochures sur les produits, a savoir sur les
salades, les pommes et autres cultures végétales, ou encore sur la cuisine au four.

Pour en savoir plus :

https://shop.paysanssuisses.ch/produits/brochures/

Verschiedene Broschiiren iber Produkte und ihre Zubereitung — Salate, Friichte,
Gemise, usw. — und auch liber das Backen von Spezialitdten aus den Kantonen,
sind so entstanden. Weitere Informationen:
https://shop.schweizerbauern.ch/produkte/broschueren

Une brochure a retenu toute I'attention a Francine, membre de
23{3322,?2 I’ACSB. C’est la brochure qui contient de nombreuses recettes
_— cuisinées au four et proposées par les paysannes de tous les
cantons suisses. Vous allez y trouver la tarte aux poires de
I’'Escalade (GE), le pain aux noix et aux poires (UR) .... tout comme
la Quiche a l'oignon (SH).
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/ Comment tresser ?
Dans les régles de I'art on devrait
tresser a deux branches ... cela a l'air
facile, mais souvent c’est un casse téte.

Vous trouverez également de
nombreux YouTube sur internet, par
exemple celui de Swissmilk !

Zubereitung der Ziipfe — nicht immer einfach, siehe auch YouTube auf Swissmilk

Francine, Mitglied der ACSB, hatte besonders Freude an der Broschiire mit zahlreichen
Rezepten, die im Ofen zubereitet und von Bauerinnen aus allen Schweizer Kantonen
vorgeschlagen wurden. So zum Beispiel die Barner Ziipfe (BE), die obwalder Anisvogel
(OW) oder der Waadtldander Rahmkuchen vom Vully (VD)

https://shop.schweizerbauern.ch/produkt/broschueren/minibroschueren/minibr
oschuere-backen/




