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Landfrauen aus Appenzell Aus-
serrhoden offenbaren in der Serie
«gloschtigond gmdogig» Geheim-
nisse aus ihren Rezeptblchern.
Sie kochen regional und saisonal,
bevorzugt mit Produkten, die
vom eigenen Feld, Hof und Gar-
ten kommen. Freuen Sie sich auf
Traditionelles, Kreatives, Uber-
raschendes. Viel Spass beim
Nachkochen.

Wo Elisabeth Miiller Frey ihre Wurzeln hat, ist
nicht zu tiberhoren. Auch acht Jahre nach ihrem
Umzug ins Appenzellerland spricht die 72-Jah-
rige den Baslerdialekt unverfalscht. Das will sie
nicht dndern. «Basel war lange Zeit meine Hei-
mat, dazu gehort auch der Dialekt.» In den letz-
ten Jahren sei sie nun aber von der Stadterin
mehr und mehr zur Landfrau geworden, fiigt sie
an. Und in dieser neuen Rolle fiihle sie sich aus-
gesprochen wohl. Dazu beigetragen habe in ers-
ter Linie die Herzlichkeit, mit der sie im Land-
frauenverein Wald aufgenommen wurde. Seit
sieben Jahren ist sie Mitglied.

Elisabeth Miiller-Frey kocht leidenschaftlich
gern. Auf die Schnelle ein Gericht auf den Tisch
zu zaubern, ist allerdings nicht ihr Ding. Lieber
nimmt sie sich Zeit. «Kochen hat viel mit Genuss
und Sinnlichkeit zu tun.» Schmorgerichte haben
esihrbesondersangetan. Dawerden Erinnerun-

gen an Grossmutters Kiiche wach. Nicht dass sie
das Kochen von ihr gelernt habe, nein. Und auch
nicht von der Mutter. Sie lacht: «<Meine Lehr-
meisterin war Betty Bossi>.» Noch heute greift
sie zu diesen Kochbiichern, interpretiert die Ge-
richte nach eigenem Gutdiinken. Beispielsweise
wenn sie ihren Gasten als Gastgeberin der «Swiss
tavolata» in ihrem Esszimmer Kostlichkeiten aus
dem Schmortopf auftischt. Kalbskopfbaggli, Ha-
xen und Fleischvdgel sind ihre Spezialitaten, dazu
serviert sie Beilagen nach Wahl und Saison-
gemiise. Mit «hiesigen» Zutaten gibt sie den Spei-
sen einen Appenzeller Touch, mit Appenzeller
Kése oder Mostbrockli. Dass sie die Produkte in
der Region bezieht, ist selbstverstindlich. Ge-
nuss geht bei der Landfrau aus Wald aber nicht
nur durch den Magen. Wer sich an ihre «Tavo-
lata» setzt, tut dies an einem stilvoll gedeckten
Tisch. «Da muss alles stimmen.» Text: jsp
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