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Regionalgerichte lindern das Heimweh
Kochen / Menschen, die auswandern, nehmen oft Rezepte aus der Heimat mit. Ein eingelegter Fisch aus dem Tessin ist so eines. 

WALCHWIL «Und plötzlech 
schmöckt’s wider wie deheim.» 
Der Duft eines warmen Zopfs, 
von Älpler Magronen, einer 
Berner Platte oder einer 
gebrannten Creme. Un-
erwartet steigt er in die 
Nase, setzt sich fest 
und da sind sie wieder: 
die Erinnerungen an 
zu Hause, ans Grosi 
oder die Küche der ge-
liebten Gotte. Essen ist 
Heimat, manchmal 
auch Heimweh! Men-
schen, die auswandern, 
nehmen oft ihre Rezepte 
aus der Heimat mit und 
schwelgen, gerne auch gemein-
sam, in Erinnerungen. Familien-
feste sind deshalb geradezu 
ideal, Essenstraditionen weiter-
zuführen. 

Tessiner «Seelenfutter»

Ein Blick in die Töpfe der ande-
ren Landesteile reicht und schon 

finden wir «Seelenfutter». Im 
Tessin kommt man kaum an 
Polenta und Risotto vorbei und 
natürlich gehören da Capretto 
und Cogniglio, Zicklein und Ka-
ninchen, dazu. Ein traditionel-

les, bei uns nicht sehr bekanntes 
Essen ist schlicht ein eingelegter 

Fisch «Pesce in Carpione». Das 
uralte Rezept stammt aus 

einer Zeit, als das Tief-
kühlen noch nicht er-

funden war: Man legte 
gebratene Fische in 
eine Marinade und 
bewahrte sie als Vor-
rat bis zu vierzehn 
Tage an einem küh-
len Ort auf. Heute 

wird der Fisch nur für 
ein paar Tage eingelegt, 

schliesslich will man 
noch etwas vom Ge-

schmack der feinen Fische. 
Bei «Pesce in Carpione» ist es 

wie mit der Tessiner Brottorte, 
fast jede Familie hat ein eigenes 
Rezept, eine eigene Variante. 
Gleich bleiben ein paar grundle-
gende Dinge: Ein Süsswasser-
Fisch wird mit wenig Mehl ge-
braten, mit fein geschnittenem 
Gemüse und Kräutern zusam-

men in einer Essig-Wein-Beize 
eingelegt und mit frischem Brot 
nach zwei, drei Tagen genossen.

Rezept individuell anpassen

Das Rezept kann man für sich 
anpassen: Rotwein- statt Weiss-
weinessig oder Weisswein statt 
Rotwein; Knollen- statt Stangen-
sellerie; nur einige wenige Kräu-
ter oder ein ganzes Bouquet da-

von. Und zur Not kann man 
teilweise auch einmal getrock-
nete Kräuter verwenden. 

Das Ursprungsrezept spricht 
von ganzen, ausgenommenen 
Fischen, in deren Bauch sich ein, 
zwei Salbeiblätter verstecken. 
Schon lange jedoch werden der 
Einfachheit halber auch Filets 
verwendet. Es ist einfacher und 
geht etwas schneller. Früher 

wurden oft Agonen verwendet, 
die sogenannte Finte oder Elbe. 
Das ist eine inzwischen sehr sel-
tene Süsswasser-Heringsart, die 
in den Tessiner und Oberitalieni-
schen Seen lebt. In den Tälern 
wählte man, was die Flüsse her-
gaben. Heutzutage werden meist 
Felchen, Forellen und ab und zu 
auch Eglis verwendet.
� Marie-Isabelle Bill

Warum der Metzger Brennholz verkauften sollte
Verkaufskommunikation / Medien-Fachmann Matthias Singer erklärt, wie Produkte und Kundschaft zusammenfinden.

GRÄNICHEN  «Wo werbe ich für 
mein Produkt, damit ich es gut 
verkaufen kann?» Das wollen 
wohl alle Direktvermarkter wis-
sen. Nur: Es ist die falsche Ein-
stiegsfrage. «Zuerst kommt ein 
anderer Prozess», sagt Matthias 
Singer, der beim Schweizer 
Bauernverband die Bereiche On-
linemedien und Informatik leitet 
und zudem Inhaber einer Inter-
net-Agentur ist. Am LZ Liebegg 
hat er bäuerliche Direktvermark-
ter mit den Grundzügen der Ver-
kaufskommunikation vertraut 
gemacht.

Leitidee herausschälen

Der Anbieter soll mit dem anfan-
gen, das ihn im Innersten an-
treibt. Denn wer sich seiner Leit-
idee bewusst ist, tritt gegenüber 
dem Konsumenten glaubwürdig 
und überzeugend auf. «Die Mo-
tivation wie eine Zwiebel her-
ausschälen und sich nicht mit 
einfachen Antworten zufrieden-
geben», rät Matthias Singer. Wa-
rum macht mir das Freude, wa-
rum möchte ich mein Geld 
gerade auf diese Weise verdie-
nen? Eine gute Leitidee wäre 
beispielsweise, Wertschätzung 
für die selbst gemachten Pro-
dukte zu erfahren – weniger gut 
wäre der schlichte Wunsch, 
Geld zu verdienen.

Ebenfalls am Anfang des Ver-
kaufsprozesses steht die Frage: 
Was für ein Produkt biete ich an 
und wer soll es kaufen? Matthias 
Singer empfiehlt, statt auf eine 
Zielgruppe auf eine «Persona» zu 
fokussieren. Also sich nicht an 
soziodemografischen Merkma-
len festzuhalten wie «Landfrau-
en mit Familie, 30 bis 40 Jahre», 
sondern sich effektiv einen Men-
schen vorzustellen und in diesen 
einzufühlen: welche Bedürfnis-
se diese Persona hat und welche 
Einstellungen, was sie will und 
wie sie es will. 

Sich nicht verzetteln

«Wir haben so viele Möglichkei-
ten, uns zu verzetteln», sagt Mat-
thias Singer mit Verweis auf die 
zahlreichen Werbekanäle in der 
digitalen und analogen Welt. Die 
eigene Internetseite, Facebook, 
Youtube,  Instagram. Flyer, Wer-
bung in Printmedien, Plakate, 
Promotionsanlässe. Aber mög-
lichst viel heisst nicht möglichst 
gut. Der Verkäufer muss sein Pro-
dukt nicht überall bekannt ma-
chen, sondern dort, wo sich sei-
ne Zielgruppe bewegt. Dabei hilft 
es manchmal, um die Ecke zu 
denken. Matthias Singer macht 
das Beispiel von Brennholzpro-
duzent Urs. Brennholz gibt es 
günstig an verschiedenen Orten 

zu kaufen, Urs muss sein Produkt 
also hervorheben. Der Vorschlag 
von Singer: «Der Metzger ist ein 
idealer Verkäufer für das Brenn-
holz.» Denn beim Metzger kauft 
der Fleischliebhaber sein T-
Bone-Steak, das er später auf dem 
Grill hätschelt. Für diesen Mann 
tönt es plausibel, mit sortenrei-
nem Brennholz aus der Region 
anzufeuern. Der Bund Scheiter, 
der vor dem Eingang zur Metzge-
rei im Angebot steht, ist somit 
verlockend.� Ruth Aerni

Video-Tipps von Matthias 

Singer zu Marketing:  

www.bauernzeitung.ch/ 
kundenkommunikation  

Der Verkäufer und seine Produkte sind in den Fokus einer Kundin geraten: einer von vielen Schritten 
im Verkaufsprozess.� (Bild Ruth Aerni)

Keine Angst vor Gegenwind

«Wenn ihr euren Job gut macht, 
werden viele Leute über euch 
reden. Aber auch, wenn ihr ihn 
nicht gut macht», kommentiert 
Matthias Singer die Sozialen 
Medien. Er stellt klar: Das 
Produkt muss halten, was die 
Werbung verspricht. Ohne 
Wenn und Aber. Alles andere 
rächt sich in der digitalisierten 
Welt brutal. Auch für Fehler 
muss ein Produzent gerade 

stehen. Ansonsten aber kann 
er ruhig bleiben, wenn er für 
sich die grundsätzlichen Fra-
gen geklärt hat. «Es kommt 
immer wieder vor, dass wir im 
Gegenwind stehen. Aber wenn 
du genau weisst, was du 
machst und warum du es so 
machst, musst du keine Angst 
vor der Kritik und der Meinung 
anderer Leute haben», sagt der 
Medien-Fachmann. rae

Schritte der Vermarktung 

1. Leitidee: Zuerst gilt es, die 
eigene Motivation zu erkennen 
und eine Zielgruppe bzw. Per-
sona zu definieren. Was treibt 
mich an? An wen richte ich 
mein Angebot? 
2. Geschichten: Was gibt es 
über mein Angebot zu erzäh-
len? Spass, Service, Ratgeber, 
Unternehmen … Die Erlebnis-
welt Bauernhof bietet hier viel 
Potenzial.

3. Protagonisten: Wer erzählt 
diese Geschichten? Kunden, 
Mitarbeitende, Influencer …
4. Formate: In welcher Form 
wird die Geschichte erzählt? 
Bilder, Gewinnspiel, direktes 
Gespräch, Medienbericht …
5. Kanäle: Wo wird die  
Geschichte erzählt? Face-
book, Youtube, Print-Werbung,  
Website, am Marktstand …	 �           
rae

Rezept «Pesce in Carpione» für Heimweh-Tessiner
Für 4 Personen,  
als Vorspeise oder  
Zwischenmahlzeit

Marinade
2 Stangen Sellerie
1–2 kleine Zwiebeln  
oder 4–5 Schalotten
1 grosses Rüebli
1 Stange Lauch
etwas Öl zum Anbraten
1 Knoblauchzehe
1–2 Lorbeerblätter
4 Salbeiblätter
1 Zweiglein Rosmarin
Salz und Pfeffer, frisch  
gemahlen
½ TL Zucker

2 dl Rotwein- oder  
Weissweinessig 
2 dl Weiss- oder Rotwein
1 dl Hühner- oder  
Gemüsebouillon

Fisch
4 Forellenfilets
Mehl
Salz und Pfeffer
Öl oder Bratbutter
2–3 EL Peterli, feingehackt

1.	Sellerie in Scheiben, Zwie-
beln, Rüebli und Lauch in 
Streifen schneiden. In Öl zirka 
5–7 Minuten andünsten, 
nicht braun werden lassen.

2.	Den Knoblauch dazu  
pressen, Lorbeerblätter  
und Rosmarinzweiglein  
beigeben, umrühren.  
Kräftig mit Pfeffer und  
wenig mit Salz würzen,  
Zucker beigeben und mit 
Essig, Wein und Bouillon 
ablöschen. Nun einmal  
aufwallen lassen. Vom  
Herd nehmen, zudecken  
und beiseitestellen.

3.	Die Fischfilets im leicht  
gesalzenen und  
gepfefferten Mehl  
wenden und in Öl oder  
Bratbutter goldgelb braten.

4.	Etwas Gemüse in eine Gratin-
form verteilen, die Fische 
nebeneinander darauf vertei-
len. Sie sollten sich nicht 
überlappen. Das restliche 
Gemüse und die Flüssigkeit 
gleichmässig über die Fische 
verteilen. Alle Fische müssen 
gut bedeckt sein.

5.	Gut zudecken und kühl  
und dunkel (Kühlschrank  
oder kalter Keller) mindes-
tens 2, besser 3 Tage  
durchziehen lassen. Gekühlt 
und in der Marinade ist der 
Fisch durchaus 8 Tage  
haltbar.

Tipp: Vor dem Servieren mit 
wenig gehackter Petersilie  
bestreuen. Passt hervorragend 
zu einem feinen Ruchbrot  
oder Baguette. Ganz echt ist  
es natürlich mit einem Pane  
Maggia und einem Glas  
Tessiner Weisswein.

Varianten
zz Für Abwechslung auf dem 
Teller die Rüebli in feine 
Scheibchen schneiden.
zz Anstelle von Rosmarin kann 
Thymian, Estragon, Majoran, 
Oregano oder eine Mischung 
aus allem verwendet werden. 
Dill passt nicht so gut.

zz Saurer Most hat weniger 
Alkohol als Wein. Allerdings 
verkürzt sich dadurch die 
Haltbarkeit.
zz Bei grösseren Mengen von 
Filets kann man sie  
abwechslungsweise mit dem 
Gemüse in die Form schich-
ten. Zuoberst gehört immer 
eine Schicht Gemüse.
zz Ein Versuch mit ganzen, aus-
genommenen und geputzten 
Felchen oder Forellen lohnt 
sich. Dann gehört jedoch ein 
Salbeiblatt in den Bauch des 
Fischs, bevor er etwas länger  
angebraten wird. Der Fisch 
darf nicht roh bleiben.  mib 

Gemüse fein in Scheiben oder 
Streifen schneiden.� (Bilder mib)

Als letzte Schicht kommt 
immer genügend Gemüse.�

Angebratenen Fisch auf einen 
Teil des Gemüses legen. �


