Diese aus ernidhrungs-
physiologischer Sicht wertvollen
Rheintaler Ribelmaisprodukte
sind bereits heute auf dem Markt:

w Gemahlener Ribelmais in Vollkornqualitat,
abgepackt zu 500 Gramm. Der Rheintaler
Ribelmais eignet sich bestens fiir die
Zubereitung verschiedenster Ribelgerichte.
Meyerhans Hotz AG, Rheineck, 071 888 27 27
Stricker & Co. AG, Grabs, 081 771 60 77

w Direktversand: Peter Eugster, Liichingen,
071 755 28 09

w Schmackhaftes Ribel-Bier, hergestellt von der
Firma Sonnenbrdu in Rebstein, 071 775 81 11

w Einige Gastronomen bieten feine Ribel-
Spezialitdten an. (siehe www.ribelmais.ch)

gebraut aus echtem

Verein

Rheintaler Ribelmais
Rheinhof

CH-9465 Salez

Tel. 081 758 13 22
www.ribelmais.ch

Spezialitdten mit Ursprungsgarantie

Der Begriff «Geschutzte Ur-
sprungsbezeichnung» (AOC=
Appellation d’origine contrélée)
dient zur Auszeichnung von
traditionellen und typischen
Spezialitdten einer Region.

Rheintaler Ribel wurde im
Sommer 2000 als zweites
Produkt der Schweiz mit der
geschiitzten Ursprungsbezeich-
nung (AOC) ausgezeichnet.
Die AOC bietet Gewabhr, dass
der Rheintaler Ribelmais in der
angestammten Gegend
gewachsen ist und auch hier
verarbeitet wurde.

Mit der geschiitzten Ursprungs-
bezeichnung AOC verfiigt
Rheintaler Ribel tiber

e garantierten Ursprung

Herstellungsbedingungen
o Qualitats- und Echtheits-
garantie
e ausgewiesene, langjahrige
Tradition

bezeichnung AOC gilt er auch
als «Spezialitat mit besonderem
Geschmack».

Eine unabhéngige, akkreditierte
Kontrollstelle priift regelmassig
die Einhaltung der Anforderun-
gen.

S » kontrollierte Produktions- und

Mit der geschiitzten Ursprungs-

Schweizerische Vereinigung
zur Férderung der AOC-IGP
CH-1936 Verbier-Village
Tel. 027 771 59 32
www.aoc-igp.ch

Rheintaler Ribelmais —
eine unverwechselbare,
einzigartige Spezialitat -
Aushingeschild einer
ganz besonderen Region.
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Rheintaler Ribelmais — Kulturgut mit
geschiitzter Ursprungsbezeichnung (AOC)

Ribel war einst das Hauptnahrungsmittel der Rheintaler
Bevolkerung. Mit der Modernisierung der Erndhrung wiére
dieses Kulturgut beinahe unwiederbringlich verschwunden.
Der Verein «Rheintaler Ribelmais», ein Zusammenschluss

von Produzenten, Verarbeitern, Gastronomen und weiteren
Interessierten, hat sich dieser regionalen Spezialitat ange-
nommen und das traditionelle Produkt erfolgreich weiter-
entwickelt. Ein Ziel des Vereins ist die Sicherung der kostbaren
Landsorte, denn diese Sorte ist ein Speisemais, der liber eine
grosse genetische Vielfalt verfiigt.

Ausserdem fordert das Projekt «Rheintaler Ribelmais» die
Zusammenarbeit von Landwirtschaft und regionalem
Gewerbe. Bauernfamilien wie Verarbeiter sollen eine erhéhte
Wertschopfung erzielen kénnen.

Als einzigartiges, wertvolles Kulturgut ist Rheintaler Ribelmais
Werbung fiir die gesamte Region: Werbung, die alle Sinne
anspricht, denn Uberlieferte wie moderne Ribelgerichte lassen
Gourmetherzen hoher schlagen.

o] g | Rheintaler Ribel

500 g Ribelmais

1 gestrichener Essloffel Salz
3 dI Milch

3 dl Wasser

30 g eingekochte Butter
oder etwas Rapsol

5 Essloffel Rahm oder Milch

Dazu passen Milchkaffee, Jogurt oder Kompott.
Wers mag, kann ihn auch mit gehacktem Rindfleisch und Apfelmus servieren.

Rezept zur Verfiigung gestellt von Vreni Steger, Altstitten

Rheintaler Ribelspitzen
I

1 dI Milch

1 dI Wasser

1 gute Prise Salz

150 g Rheintaler Ribelmais

Etwa 50 g Butter

3 dI Milch

20 g Butter, Wiirze, Muskat
80 g Rheintaler Ribelmais
20 g trockener Reibkése

1 Eigelb

4 dl Milch

6 dl Wasser

310 g Rheintaler Ribelmais
30 g Maizena

150 g kleine Kartoffelwiirfeli
160 g Schinkenwiirfeli

30 g Schnittlauch

50 g Peterli

Streuwiirze, Pfeffer, Salz,
Bouillon

in eine Schiissel geben.

Milch, Wasser und Salz miteinander aufkochen
und anschliessend den Ribelmais damit anbriihen.
Mindestens 3 Stunden zugedeckt quellen lassen.

Die Butter in einer Bratpfanne erhitzen. Die Ribel-
masse bei nicht zu grosser Hitze langsam rosten.

Nach etwa 20 Minuten, wenn der Ribel beinahe
fertig gerostet ist, den Rahm oder allenfalls die
Milch zugeben und nochmals ganz kurz rosten.
So bleibt der Ribel schon feucht.

aufkochen.
einriihren und 5 Minuten
zugedeckt stehen lassen.

schmelzen, den Ribel
zerkleinern und leicht
knusprig braten

bis er «ribelt».

gut durchkochen.

darunter riihren.

Beide Massen in warmem Zustand grob vermischen, so dass
eine Marmorierung bleibt.

Nach Belieben zu Spitzen formen und zu Saucenfleisch,
beispielsweise Ragout oder Schmorbraten, servieren oder als
Vorbereitung erkalten lassen und bei Gebrauch im Ofen

bei niedriger Temperatur erhitzen.

Rezept zur Verfiigung gestellt von Hanspeter Trachsel, Landgasthof Schiff, Thal

Milch und Wasser mit Salz und Bouillon aufkochen.
Ribelmais und Maizena mischen und der kochenden
Fliissigkeit beigeben.

Kartoffelwiirfeli, Schinkenwiirfeli, Schnittlauch, Peterli

und die Gewiirze beigeben und etwa 15 Minuten

kocheln lassen. Nun wird die dickfliissige Masse etwa

2 bis 3 Zentimeter hoch in ein Kuchenblech geleert

und glatt gestrichen. Nach ein paar Stunden konnen Ziegel
von etwa 7 x 12 cm geschnitten werden.

Die Ziegel frittieren oder in der Bratpfanne braten.

Rezept zur Verfiigung gestellt von Tobias SchmidsSohn, Berneck

lkopfchen an beersauce

1 %1 Milch in die Pfanne geben.

% Vanillestangel aufschneiden, beifiigen, aufkochen.

% Teeloffel Salz beigeben.

150 g Ribelmais einriihren, 20 Minuten auf kleiner
Stufe kochen, dabei von Zeit zu
Zeit riihren,

20 g Butter

2 Essloffel Zucker
geriebene Zitronenschale  unter den fertigen Ribelbrei mischen.

4 Essloffel Nisse hacken, zugeben.
4 Blatt Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen, herausnehmen,
auflésen und unter den ausgekiihlten Ribelbrei riihren.
2 Eiweiss mit etwas Zucker zu Schnee schlagen.
2 dl Rahm steif schlagen. Eischnee und Rahm sorgféltig unter die Masse ziehen.
In kalt au pilte Form oder Portionenformchen fiillen, auskiihlen lassen. Die Férmchen am Rand

I6sen und die Ribelkdpfchen stiirzen.

Himbeersauce
250 g Himbeeren Himbeeren und Puderzucker mischen, zugedeckt
50 g Puderzucker etwas ziehen lassen, plirieren und durch ein Sieb streichen.

1 Orange, nur Saft
' Zitrone, nur Saft
eventuell 1 Essloffel Cognac  beigeben, bis zum Servieren kiihl stellen.

Rezept zur Verfigung gestelt von Lucia Sieber, bauerlich-hauswirtschatiche Beratung

Ribelchueche (Springform oder Blech von 26 cm Durchmesser)
I

1 Kuchenteig auswallen, gefettetes Blech belegen.
wenig Himbeerkonfitiire Kuchenboden mit Konfitiire bestreichen.

3 dl Milch

60 g Rheintaler Ribelmais  Milch aufkochen, Ribelmais einriihren.

3 Eigelb unter die abgekiihlte Masse riihren.

150 g Mandelmasse zerdriicken, schaumig riihren, dazu geben.

1% dl Rahm, steif

80 g Rosinen, in Rum getrankt oder

80 g geschalte Birnenwiirfel

30 g gesiebtes Weissmehl  alles mischen und zur Eimasse geben.
3 Eiweiss

40 g Zucker Eiweiss mit Zucker zu Schnee schlagen.

Das steife Eiweiss sorgfaltig unter die Masse ziehen und auf dem mit Himbeerkonfitiire bestrichenen
Kuchenboden verteilen.

Backen: im vorgeheizten Ofen bei 200°C etwa 30 Minuten.

Rezept zur Verfiigung gestellt von Hanspeter Trachsel, Landgasthof Schiff, Thal

Bauernbrot aus Ribelmais
I

750 g Halbweissmehl Mehl mit Ribelmais und Salz mischen.

250 g Ribelmais Hefe im Wasser auflosen und zur Milch geben.

1 Essloffel Salz Den Brotteig gut kneten, zugedeckt ums Doppelte
4 dl Milch gehen lassen und anschliessend zwei Brote formen.
2V dl Wasser Nach Belieben konnen Rosinen zugegeben werden.
40 g Hefe

Backen: Das Brot in den vorgeheizten Ofen schieben und 10 Minuten
bei 250 Grad backen, anschliessend auf 200 Grad stellen und
rosch ausbacken (ungefahr eine Stunde).

Rezept zur Verfigung gestelt von Lucia Sieber, bauerlich-hauswirtschatiche Beratung



