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Zuger Presse, Mittwoch, 8. Februar 2006

«Knackebrod» und Polkaschweine

Die Schwedenwochen im Parkhotel Zug - ein kulinarisches Highlight - finden bereits zum vierten Mal statt

«Kndckebrod», « Vitloksill»,
«ROkt dl» und « Potatisgra-
tiang» gibt es wihrend der
Schwedenwochen im Restau-
rant A Point zu kosten. Nordi-
sche Kost ist ungewohnt, aber
unbedingt einen Versuch wert.

Wer hitte gedacht, dass etwas mit
dem Namen «Butterganstisch» so
lecker sein kann! Weniger wortlich
tibersetzt bedeutet das schwedi-
sche «Smorgisbord» in etwa
«Schlemmerbuffet» und wird mit
grossen Feiertagen in Verbindung
gebracht. Man tischt esaber—in va-
rierender Reichhaltigkeit—zu allen
moglichen Gelegenheiten auf.

Das exklusive «Smorgasbord»,
das zurzeit im Restaurant A Point
im Parkhotel Zug aufgetischt wird,
enthélt nicht wenigerals 111 Spei-
sen, wenn man auch kleinere Bei-
lagen wie Meerrettichsauce, Dill-
senfsauce, Feigenkonfitiire, Essig-
gurken oder Preiselbeerkompott
mitzdhlt. Die Schwedenwochen,
die hier bereits zum vierten Mal
durchgefiihrt werden, mausern
sich langsam zur vorfasnicht-
lichen Tradition. Die letzten drei
Male hat die Mutter des Verkaufs-
und Marketingleiters des Hotels,
von Jan Ericsson, personlich die
traditionellen Gerichte zubereitet.
Diesmal hélt Gastkochin Susanna
Johnsson aus Siidschweden das
Zepter beziehungsweise den
Kochloffel in der Hand. Einen
ganzen Lastwagen voll schwedi-
scher Zutaten hat sie dafiir tiber
die Schweizer Grenze gebracht.
Darunter auch elf verschiedene
Sorten Hering — ihr ganz persén-
liches Leibgericht.

Frostknolle und gerducherter Aal
Ausgestattet mit der traditionellen
Tracht der Halbinsel Bjdre, ihrem
Heimatort, ist die freundliche Frau
den ganzen Abend anwesend und
gibt gerne Auskunft iiber Zutaten
und Herkunft ihrer Gerichte. Das
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Die Gastkochin Susanna Johnsson hat einen Lastwagen voller Leckereien aus ihrer Heimat nach Zug gebracht.

Rezept fiir «Tjdlknol», die so ge-
nannte Frostknolle, sei einmal aus
Zufall entstanden, erzéhlt Johns-
son. Ein in der Vorratskammer
eingefrorener Elch- oder Rinder-
braten wurde, weil sich unverhofft
Besuch anmeldete, eingelegt in ei-
nen speziellen Sud, wihrend vie-
ler Stunden bei ganz niedriger
Temperatur im Ofen aufgetaut und
gegart. Der Dessert-Kédsekuchen
miisse, betont die Expertin, immer
von der Mitte her herausgeschopft
werden, da dieses Stiick friiher je-
weils dem Ranghdchsten zustand
— der Rand war meist verbrannt.
Waihrend es in der Schweiz um
jede Ecke einen «Italiener» oder

einen tiirkischen Kebab-Stand
gibt, ist schwedisches Essen génz-
lich unbekannt. Die fast speckar-
tige Konsistenz von gerduchertem
Aal oder in Knoblauch eingeleg-
ter Heringe, die Schalentierpaste-
te sowie der strenge Geruch von
gerduchertem Rentierfleisch sind
fiir Neulinge ungewohnt—je nach
dem auch etwas anspruchsvoll fiir
ihren Magen -, aber durchaus ei-
ne Entdeckung wert.

Digestif schon zum Aperitif

Der Riibensalat mit kandierten
Walniissen, der warm gerducherte
Lachs, die diversen Dillsaucen
und das selbst gebackene Brot mit

Fenchel-, Anis- oder Bitteroran-
gengeschmack lassen einen gar-
antiert etwas iiber den Hunger
hinaus auf den Teller laden. Zum
Trinken gibt es schwedisches «Ol»
—also Bier - oder einen Aquavit —
einen Weizenschnaps -, der vage
an den Geruch von Kiimmel er-
innert. Dieser wird {ibrigens be-
reits zur Vorspeise getrunken,
nicht wie hier zu Lande als Dige-
stif. Angekommen beim Dessert
wiinscht man sich, man hétte sich
etwas zuriickgehalten, um auch
noch die eingelegten Ingwer-Bir-
nen oder die Pfefferkuchen zu ko-
sten. Aber es reicht nur noch fiir
ein «Polkaschwein», ein schwe-
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disches Minze-Bonbon. Kostlich!
Nur einen kleinen Haken hatte
das Ganze beim Testessen der
«Zuger Presse»: Auch die Raum-
temperaturen am Fensterplatz wa-
ren auf «nordisch» gestellt. Aber
das bessert sicher, wenn erst die
schwedischen Géste kommen
und den Zugern zeigen, wie man
mit Schnaps richtig anstosst, ndm-
lich jedes Mal mit einem Lied, ge-
nannt «Snapsvisa»: «Helan gar,
sjung hopp fallerallan lallan lej!»

ANNETTE WIRTHLIN
Schwedenwochen im Parkhotel Zug: tag-
lich abends, bis 19. Februar. Buffet a dis-
crétion: 69 Franken. Vorspeisen-, Haupt-

gang- oder Dessertteller sind auch einzeln
erhaltlich.



