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Kochecke 23

Feines mit ZigerAus dem Leben eines
«Zigermannlis»

«Während nicht weniger als 52
Jahren von 1937 bis 1989
verkaufte Markus Gallati im
Kanton Schaffhausen und in der
deutschen Nachbarschaft Ziger.
Nun erreicht uns die Kunde,
dass er im Alter von über 80
Jahren im Altersheim in Näfels
gestorben ist.

Markus Gallati wäre eigentlich
gerne Priester geworden, mus-
ste aber in jungen Jahren seiner
verwittweten Mutter beistehen.
Zu seinen eindrücklichsten
Erlebnissen gehörten aus
Schaffhauser Sicht die Bombar-
dierung am 1. April 1944 und
eine Begegnung mit dem Papst
in der Luzerner Almend, an des-

sen Audienz er mit der Schaff-
hauser Pfarrei teilgenommen
hatte.»
(Aus «Schaffhauser Nachrichten» vom
22. März 1996)

Einkaufsführer

-r. Erfolgreich erleichtert «Der
Fourier» in allen zwölf Ausga-
ben mit der Rubrik «Einkaufs-
fLihrer» (Seiten 44 und 45) dem

Rechnungsführer, innert kürze-
sterZeit allfällige Lieferanten für
seine Dienstzeit zu finden. Eine

Dienstleistung, die durch die

Anzeigenverwaltung von «Der
Fourier», Kurt Glamer-Peyer,
Huberlistrasse 13,8260 Stein am
Rhein (Tel/Fax 052/741 19 69),
betreut wird. Selbstverständlich
stehen die Lieferanten auch für
zivile Bedürfnisse jederzeit ger-
ne zur Verfügung. Ein Kontakt-
Telefon genügt!

von Kurt Glarner

Im Armeekochbuch (Behelf
60.6 d, Ausgabe 1.1993; R 121)
steht ein einziges Rezept mit
Ziger. Immerhin. Da kein
Fleischersatz enthaltend, sind
die Glarner-Hörnli als Neben-
mahlzeit deklariert!

Und das Rezept kommt mir, als
Glarner erst noch wie eine Ver-
gewaltigung einer vorzüglichen,
notabene preiswerten Spezialität
vor.

Warum um Himmels Willen
müssen einem Kräuterkäse noch
zusätzliche Kräuter (Petersilie)
beigemischt werden und die
Hörnli mit gehackten Zwiebeln
vermischt, kochen - wer tut denn
sowas?!

Dazu Fruchtkompott. Wie ein-
fältig! Fruchtkompott? Etwa
Apfelmus?

Probiert doch einmal folgendes
Rezept aus. Es ist ein Vorab-
druck aus meinem Kochbuch
«Gutbürgerliche Küche.» Bon
Apétit!

Glarner Chöpfli
Zutaten:
(fur 4 Personen)

4 £7er
/ G/ar«er ScAafe/ger.vtoc/://
JFeAsmeA/
(Fässer
0/
Z?OM;7/OM

7 grosse Zw/eèe/
Pw/ter
Paw'er/weA/

Zubereitung:

Die Eier verquirlen, mit dem
geriebenen Schabzieger gut ver-
mischen. Mehl dazu geben und
mit Wasser zu einem zähflüssi-
gen Teig verarbeiten. Ist der
Teig zu dick, Wasser zugeben,
ist er zu dünn, Mehl einstreuen.

In einer Pfanne Bouillon mit
einem Schuss Öl darin zum
kochen bringen. Den Knöpfli-
teig durchs Passevite einrühren.
Sobald die Knöpfli an der Was-
seroberfläche schwimmen, die
Knöpfli abschöpfen und in eine
feuerfeste Form verteilen, warm
stellen. Droht das Wasser zu
überlaufen, mit kaltem Wasser
abschrecken.

Die Zwiebel in Ringe schnei-
den und in reichlich Butter diin-
sten.

Knöpfli nicht zu knapp mit
Paniermehl bestreuen und Böl-
leschwitzi darüber giessen.
Sofort servieren.

Tip:

Der Knöpfliteig kann anstelle
von Mehl und Wasser auch n«r
mit Eiern und Mehl zubereitet
werden.

Zu diesem Gericht serviere ich
Zwetschgenkompott aus gedörr-
ten Zwetschgen!

Wer glaubt, es ohne Fleisch
nicht machen zu können, ver-
ziehtet aufs Paniermehl an den

Knöpfli und macht sich dazu
gebratene, panierte Lyonerrädli
und Salat.
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