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Если задать вопрос случайному человеку: 

«Что такое Швейцария?» — то, скорее всего, 

ответом будет: «Это самые точные часы, са-

мые надежные банки и  роскошные горно-

лыжные курорты». В  большинстве случаев 

отвечающий нарисует образ неприступной, 

дорогой и  чопорной страны. Да, в  опреде-

ленной степени это верно, но  подобные 

краски — лишь часть картины. Если пригля-

деться внимательнее, то можно увидеть куда 

больше: многовековые традиции Швейца-

рии, ее богатую культуру и не всегда простую 

историю. Но  еще интереснее проникнуться 

житейской атмосферой ее городов и  дере-

вень, приглядеться к  размеренному ритму 

жизни, постараться понять характер простых 

швейцарцев, узнать об их  увлечениях, инте-

ресах, привычках и ценностях.

А теперь зададим вопрос: «Что такое 

швейцарская кухня?» И  в этом случае отве-

ты не будут отличаться разнообразием: «Сыр 

и  шоколад». Из  национальных блюд, вероят-

но, вспомнится фондю, а следом, быть может, 

раклет. Также бытует мнение, что швейцар-

ская кулинария  — это нечто недоступное, 

на наш вкус экзотичное и даже вычурное. Спе-

шим расстроить скептиков и пессимистов: эти 

убеждения — не более чем предрассудки, вы-

званные неточностью передаваемых фактов 

или отсутствием достоверной информации.

Швейцарская гастрономия  не ограни-

чивается сыром и шоколадом, а уж если гово-

рить о  блюдах национальной кухни, то они 

очень близки вкусам и  привычкам нашего 

народа: швейцарцы точно так же, как и  мы, 

любят картошку, макароны, мясо, рыбу, мо-

локо, сыры, сочные фрукты, овощи, ягоды 

и ароматную выпечку.

Книга, которую вы держите в руках, пре-

жде всего кулинарная. Однако если вы бегло 

пролистаете ее, то вашим глазам предста-

нет пестрая мозаика не только из  рецептов, 

но и из рассказов о достопримечательностях 

страны, исторических зарисовок, заниматель-

ных фактов и ярких фотографий. Спрашива-

ется, зачем же в  кулинарной книге столько 

некулинарного? Мы очень хотели дать воз-

можность читателю погрузиться в атмосферу 

захватывающего путешествия по стране или 

по местам, откуда родом то или иное блюдо. 

Таким образом можно куда глубже воспри-

нять гастрономические традиции народа 

и  почувствовать настроение национальной 

кухни. Не забывайте также, что кроме списка 

ингредиентов и способа приготовления за ре-

цептом часто скрывается очень интересная 

история или легенда.

Книга неслучайно поделена на  четы-

ре части, каждая из  которых рассказывает 

об определенном регионе страны, его культу-

ре и традициях, связанных с едой. Ну, и глав-

ное — в каждом разделе вы найдете подборку 

рецептов национальной кухни: от  тех, что 

на слуху, до самых малоизвестных. Будьте уве-
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рены, что все без исключения блюда приго-

товлены нами на обычной домашней кухне, 

а фото — не что иное, как итоговый результат. 

Другими словами, мы гарантируем достовер-

ность и  повторяемость каждого из  описан-

ных в книге рецептов.

Чтобы и  процесс приготовления, и  ре-

зультат приносили вам только удовольствие, 

хотим дать несколько практических реко-

мендаций и  пояснений к  тому, как именно 

читать рецепты. В большинстве случаев спи-

сок ингредиентов приведен в граммах, мил-

лилитрах и так далее. Отсюда настоятельный 

совет: обязательно обзаведитесь кухонными 

весами и  мерной кружкой. Эти помощни-

ки избавят вас от  необходимости отмерять 

продукты стаканами, чашками, ложками, 

горстями или просто «на глазок». Если, ска-

жем, при приготовлении супа, салата или 

рагу с пропорциями можно обойтись вольно 

без большого урона, то в выпечке любая по-

грешность может сыграть злую шутку. Даже 

самые простые электронные весы экономят 

время и силы, а главное — вы всегда спокой-

ны за результат.

В тех рецептах, где количество овощей 

и фруктов указано в штуках, подразумевают-

ся плоды среднего размера. Для вашего удоб-

ства в книге дана таблица с указанием сред-

него веса продуктов  — с  ней всегда можно 

свериться. 

Надеемся, что эта книга вдохновит вас 

на смелые гастрономические эксперименты, 

а также по-новому откроет прекрасную стра-

ну Швейцарию со всеми ее вкусами. Мы жела-

ем вам приятно провести время за чтением, 

окунуться в  уютную атмосферу альпийской 

кухни и создать ее у себя дома.
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