TRENDS | GENIESSEN

Rheintaler Ribel — Eine Kastlichkeit in

vielen Variationen

Der Mais ist urspriinglich eine Pflanze aus der Neuen
Welt. Hier sei Kolumbus Dank, dass er nicht nur Ame-
rika entdeckte, sondern das kostliche «Corn» mit nach
Europa gebracht hat und es bis ins St.Galler Rheintal
gekommen ist. Fir einen gastronomischen «Riesen-

mais»: Rheintaler Ribel.

Is «Turkischkoms wird der Gm
Rheinial angebauie Speisemais um
1800 in einer Rheintaler Chronik

als-so wermvoll wie einanderer Amerika-lm-
port;die Erdapfel, gepriesen. Vom Tilrggen-
Ribel und dem: Ribelmais aber war damals
nech keine Rede;

-5ie kennen. den Ribel nicht? Dann wird es
aber hochste Zeit. dass Siedieses einzigartige

tl
-

Fultrgut kennen lemmen: Ribel war namlich
einist das: Haupmahmngsmitel der Rhein-
taler Bevolkening: jedes Dot ja sogar jede
Familie: produziens das Szatgut selber. Der
Ribel hatte schon fivher — lange Teit als Brat
des ammen Mannes - eine grosse regional
typische Bedeutung In der Vergangenheit
war: die. Kultur-des Rheinials namlich eng
mit:dem Ribel verbunden; Furnamen und
Gemeindewappen lassen die Redeutung des
Tiirggens, wieder Mais im: Bheintal gepannt
wird, bis heute erkennen.




Ribel heute

it der Moedernisierung der Emahring wiire
dieses Kulturgut beinahe unwiederbring-
lich verschwunden. Der Verein «Rheintaler
Ribelmaisy, ein Zusammenschiuss von Pro:
duzénten, Verarbeitern und welteren nter-
essierien, hat sich dieter regionalen Spezi-
alitdl angenommen und das tradidonells
Produkt erfolgreich weilerenmwickelt.

Ein Ziel des Vereins ist die Sichenung der
kostharen landsone, denn diese Some st
ein Speisemais, der iher eine grosse gene:
tische Vielialt verfugl Ein Teidl dér geemt
teten Mais-Kévmer bildete namlich schon
frither immer wieder neues Saatgut fiir das
folgende Jahr. So haben sich im Laufe der
Zeit diejenigen’ Somen  heranskrnstatlister;
welche aptimal an die onlichen Bediirf-
nisse angepasst wurden. Librgens: Wiiss
fen Sie. dass das Maiskom bis'zo 50 [ahré
keimtihig bleiben kann?

Anbaugebiet beschrankt

Rheintaler Ribelmais darf nurin den Kan.
temen: St.Gallen (Unter und Oberrheintal;
Werdenberp, Sarganserland) und Graubiin-
den { Herrschah und Fanf Dorfer) sowieim
Fiarstentum  Liechtenstein angebaut wer-
den. Als einzigartiges, wertvolles Kulturgut
st Bhemtaler Ribelmais Werbung fiur die
gesamte Hegion: Werbung, die alle Sinne
ansprcht, denn nbedieferte wie moderne
Ribelgenichie oder Ribelbrote lassen Gour-
metherzen hoher schlagen. Versuchen: Sie
doch selbst einmal den Original Rheintaler
Ribel! Das Hezept ist nachsiehend zum
Nachkochen abgedracke

Auch fur Sportler

Bank hohen Minemlsalzgehalien - spexl-
ell ‘Kalivm und Magnesiom — verilgl der
Rheintaler Ribelmais fiber ¢ine hohe Puf-
ferkapazitit und eignet sich hervorragend
als Sponlemahming, .

Sie machien geme mehr fiber den Rhein-
taler Ribelmais erfahren? 5o késtlich wie
der Ribel ist die Fibel (oder gar Ribel?)
iiber das Kodnmput Speisemais, und was
man daraus ausser Popcomn alles machen
kann: Das Ribel-Buch; «Rheintaler Ribel
— Ursprung, Bedeumung, Geschichtens und
viele feine Rezepte wie siisse Ribelwaffeln,
Rheinmler Tirgearibelsippli oder Ribel-
spitzen und Ribelkndpfe. 1"

wiwiv.ribelmais.ch

500 o Ribelmais

J i Milch

Fdl Wasser

1 gestnchener Essioitel Salz

Ribalmais in gjne Schizsssl geben. Milch, Wasser
und Salz miteingndsr sufcochen und arschlieszdnd
den Ribelmats damit anbrdhen

Mindestens 3 Stundan zucedzckt guellen lassen
Enwas Rapstlin Bretpfanne erhitzan. Maismasse
beigeben; off umrithren und Bes mittiarer Hitze
rosten. Zwiechendurch ainige Minuten rucedeckt
giehen lassan, damit dar Ribel feuchi hiaibt

25 g bis'50-q Buter nach und nach zugabanund
wizhrend stwa 20 Minumsn weiter eribelns bis sich
goldbraun perdstate Krimaichen bildan
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jeizt gewinnen!

jetzt Das Magazin variost 3 Bicher eDaz Ribel-
Bughn,
jetzt mitmachen!

Anruf Tel. 0801 006 381 (Fr. 1. Anruf) mit Vermerk
nRibels; Name, Adresze Talefon

Gder Pogtkame an: remadiz
|etzt Das Magazin, 5153
[KennwoeT: «Ribsis)

Variag & Medien,

ersmasse T2 G300 Wimenbazh

Anruls wnd Emze
|Oatum des Post

eschluss ist am Fraitag, 30 Now. 2007

mpes, Anhufe bis 18 L)

I o R O o

= Tipp: vor dem Servizren etwas Milch
oder Rahm zugeben

Zubereitungsvariamen:

Ribzlwird gerne rusammen mi stwes Zucksr,
foffalweize in den Kaffee gewmit. Vietfach wird er
mit Apfel-, Holunder- eder Twetschgenmus ange-
richtet: ALch mit Joghurt schmecia er vorsiglich.
Als-Spezialitht wird e auch-ais Haoptmahizeit mit
aliphacktom Rindfleischs und Apfalmu: sarvier,
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