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Maria Ziiblin, Cham:

Feste Brauche, Jahreszeiten auf dem Speisezettel

Essen wird von vielen Leuten als rein korperliche Nah-
rungsaufnahme taxiert. Doch Essen bedeutet — es wurde im
Laufe unserer Tagung wiederholt darauf hingewiesen —
sehr viel mehr; es ist Ausdruck des gesellschaftlichen und
familidren Kontaktes, der Zuneigung, der Gastfreund-
schaft und der Lebensfreude. Wer von Thnen Kinder hat,
oder mit Kindern zu tun hat, weiss, wieviel offener und
intimer wihrend oder nach einem Essen diskutiert wird;
da macht man die Erfahrung, dass Essen sogar helfen kann,
Probleme zu lésen und Troster zu sein. Ganz generell
gesagt: Essen ist Kultur. Eine wichtige Funktion des Essens
diirfen wir nicht vergessen: seine Verbindung zur Vergan-
genheit . . . Erinnerung. Dass dies nicht nur eine Funktion
fiir Betagte ist, zeigt die heutige allgemeine Tendenz in der
Speisewahl: zuriick zur Einfachheit, zur Naturbelassenheit
und zur Nostalgie.

Um so verstandlicher ist es, dass man im Altersheim —auch
im Zusammenhang mit dem Essen — sehr oft mit den
Gedanken an «friiher» konfrontiert wird. Je dlter der
Mensch wird, um so grosser wird sein Bediirfnis, aus der
Jugend zu erziihlen; er mochte seine und die Erfahrungen
seiner Vorfahren weitergeben. Wir horen immer wieder,
was seine Eltern wie gemacht haben und welche Gerichte
daheim auf den Tisch kamen. «Mini Muetter hdd halt a
de Chilbi immer ganzi Woschzaine voll Chiiechli und
Chropfe gmacht!» «Aber gilled sie, die hiittige junge Fraue
sind ja z’fuul fiir settigs, die machid liebes Oppis fertigs
usem Péackli.»

Es stimmt schon, so Chilbichiiechli und Chropfe, wie sie
meine Mutter jedes Jahr — und zwar auch ganze Waschzai-
nen voll — gemacht hat, ist halt schon etwas feines. Das
Rezept dazu ist fast nicht mehr aufzutreiben, nachdem
Eierrohrli und Fastnachtchiiechli iber Monate in jedem
Supermarkt angeboten werden.

Hier das alte Rezept — es ist zu beachten, dass kein Zucker
verwendet wird: 2Y2 kg Mehl, 4 Eier, 125 g frische Butter,
Y41 Nidel (wenn auch etwas sauer), ¥2 dl Kirsch, 1 Handvoll
Salz. Mehl in die Schiissel sicben und mit Butter ver-
reiben, Eier verrithren und unter das Mehl verreiben, die
andern Zutaten beigeben und wenn nétig etwas Milch
zufiigen, bis der Teig feucht ist, Teig gut kneten, dass er
fein wird. Einige Stunden (wenn moglich iiber Nacht), zu
runden Laiben von zirka 1 Pfund geformt und mit einem
Tuch zugedeckt, ruhen lasen. Teig hauchdiinn ausrollen,
in zirka 10 x 10 cm grosse Bldtzli ausrddeln und in
schwimmendem Fett ausbacken.

Dieses Rezept stammt vom Land. Es waren hauptsichlich
die Bauern, die an der Chilbi die ganze Stube voll Besuch
hatten, und da wurde dann zum Zobig Chiiechli, Chropfe
und Kaffi-Kirsch serviert.
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Die Wohlhabenheit des Bauern zeigte sich unter anderem
darin, ob man die Chiiechli im reinen Anke oder im
Schweineschmalz gemischt mit Kalbsnierenfett ausgebak-
ken hat.

Vom selben Teig wie die Chiiechli, werden auch die
Chropfen, mit Kusi gefiillt, hergestellt. Rezept fiirs Kusi:
160 g gedorrte Birnen, 80 g gedorrte Apfelschnitzli, 4 EL
Zucker, 1TL Zimt, 1 Prise Anispulver, 1 Giitschli Kirsch.
Die angegebenen Zutaten werden wie folgt verarbeitet:
Birnen und Apfel 6 Stunden einweichen, fein hacken
(Fleischwolf), mit Zucker, Zimt und Anis mischen, Kirsch
beigeben. Weitherum bekannt ist aus Zug der wieder zu
neuen Ehren gekommene Brauch des «Chropfeli-meh-
Singens». An der alten Fastnacht ziehen verkleidete
Gruppen vor die mit einem Laternchen gekennzeichneten
Héuser, wo verlobte oder jungverheiratete Parchen zuhau-
se sind und singen solange Lieder — die immer wieder mit
dem Refrain: «Chropfeli-meh, Chropfeli-meh, so heisst

- lise Gsang» enden, bis die Brautleute einen Korb mit Wein

und Chiiechli und Chropfe aus dem Fenster lassen.

Auch wir haben den alten Chiiechli-Brauch wieder aufer-
stehen lassen, und trotz der recht arbeitsaufwendigen
Herstellung erhalten unsere Pensiondre am Maskenball am
schmutzigen Donnerstag soviel Chiiechli und Chropfe,
dass es dann schon etliche Kaffi-Kirsch zum «Verteilen»
braucht. J4 nu - fiir die Bauchschmerzen wollen wir ja
schliesslich die Verantwortung nicht {ibernehmen!
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In den Aufzeichnungen meiner Grossmutter habe ich noch
ein anders Rezept aus diesem Kusi gefunden: Man formt
aus dem Kusi zirka 2 cm grosse Riigeli, steckt diese an eine
Gabel, tunkt sie in einem Omelettenteig aus 200 g Mehl,
2 dl Milch, 2 Eiern, Salz und backt sie dann schwimmend
hellbraun. Speziell unsere dlteren Damen lieben diese
Kusi-Riigeli; wenn etwa Vollmond oder Féhn im Lande
herrscht, kommt dann halt vielleicht von einem Méanner-
tisch in reinem Urnerdialekt die unmissverstindliche
Bemerkung: «Wiibergfriss, ninzg Rappe isch es wirt oder
no weniger. Machid gschider meh Gnagi.»

Kennen Sie den echten Zuger Chriesiprigel? Da wir ja ein
Chriesiland sind und ich Thnen weder das Rezept der
echten Zuger-Kirschtorte (das ist ndmliich streng gehiitetes
Geheimnis unserer Confiseure) vermitteln, noch ein
Flaschli Zugerkirsch zum Probieren anbieten kann, mache
ich Sie halt mit dem Chriesipréigel bekannt, den Sie dafiir
der ganzen Heimgemeinschaft, als Beilage zu einem
leichten Nachtmahl, servieren konnen: 2 Essloffel Ruch-
oder Vollkornmehl, 2 dl Rotwein, 500 g Kirschen, 2
Tassen in Butter gebackene Brotwiirfeli. Mehl ohne Fett
langsam braun rosten, mit Wein abléschen und 10
Minuten kochen. Chriesi waschen, dazugeben und alles
zusammen kurz aufkochen.

In der Chriesizeit gibt es selbstverstdndlich nicht nur Pragel
— wir wohnen in einer so mit Obst gesegneten Landschaft,
dass wihrend der jeweiligen Saison immer Kirschen, Apfel
und Birnen zum Zugreifen herumstehen.

Unsere Kiiche ist, wie ja eigentlich iiberall, durch die bei
uns vorkommenden Produkte geprigt. So fithren wir am

Biielfascht, das wir fiir Pensionére und Bevolkerung immer
am ersten Samstag im September veranstalten, eine
Moschtstube, wo wir siiesse, griazte und vergorenen Moscht
zu Holzerzobig oder Chabis-Biinteli servieren. Chabis-
Biinteli oder -Wickel werden vielerorts aufgetischt. Unser
Zugerrezept ist aber ganz speziell, weil es kein Fleisch
enthélt: 1 Kabis, 300 galtes Brot, 2 Eier, 1 Biischeli Peterli,
1 Zwiebel, 2 TL Majoran, Pfeffer, Salz, Aromat, Fleisch-
brithe. Kabiskopf halbweich kochen, Blitter sorgfiltig
abnehmen, Brot einweichen (in warmer Milch). Peterli,
Zwiebeln und Majoran fein hacken, Brot, Eier, Gewiirze
und Krduter gut vermischen. 1 Loffel Fiillung auf 1
Kabisblatt geben, zu Biinteli rollen. Auf jeder Seite
mindestens 10 Minuten anbraten, nachher mit Fleisch-
briihe abloschen und im Backofen noch eine weitere halbe
Stunde schmoren lassen. Mit einem Zugerli (eine feinere
Art Wienerli, eher wie Frankfurterli) zusammen ist dies
eine feine Mahlzeit.

Dass es den Herbst iiber zwei- oder dreimal Wild gibt — sei
es Rehpfeffer, Hasenriicken, oder geschnetzeltes Wild —,
ist fiir uns und fiir Sie sicher selbstverstandlich. Auch gibt
es dazu ein feines Rotkraut und glacierte Maroni — und
zum Dessert ein paarmal Vermicelles mit Rahm. Obwohl
diese saisonbedingten Spezialititen sehr beliebt sind,
reichen sie doch nicht an die Gendtisse heran, die spezifisch
aus unserer Gegend stammen. Am Chomer-Mart — das ist
ein Brauch, der schon in den idltesten Chroniken erwdhnt
wird — gibt es eine Chomer-Mart-Platte. Ganz zur Jahres-
zeit passend — der Chomer-Mart ist immer am letzten
Mittwoch des Monates November —, besteht diese Platte
aus folgenden Zutaten: Auf eine feine Butterrosti legt man
mit warmem Sauerkraut gefiillte Schinkenrollen (pro
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Person 1 bis 2), bedeckt diese mit einer Scheibe rezentem
Bergkase, gibt die Platte in den Backofen, bis der Kése
schmilzt. Wenn es dann zum Zobig noch gebratene Maroni
gibt — der Tessiner-Maronibrotler vom Mart reserviert
immer 6 kg fiir uns —, dann ist dies ein gelungenes Fest fiir
unsere Pensionére. Frither war am Chomer-Mairt in allen
Wirtschaften Tanz; und gar viele unserer Pensionire
erinnern sich daran, dass sie an eben einem solchen
Mairt-Tanz ihrem spiteren Ehegespons das erste Schmiitzli
gegeben haben.

Nicht unbedingt appetitlich zum Anschauen, und eigent-
lich eine fiir dltere Leute eher «schwere» Mabhlzeit ist das
Zuger Kidsmues. Trotzdem kommen wir nicht darum
herum, dieses hin und wieder auf den Tisch zu bringen.
Hier ein altes Rezept: 150 g altes Brot, 150 g Kéase-Reste
(Emmentaler, Greyerzer usw.), 3 dl Fleischbriihe, 3 dl
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Milch, » TL Kiimmel, Salz und Muskat, 2 EL Oel,
2 Zwiebeln. Brot fein schneiden, Kése reiben, Kése und
Brot mit Fleischbriihe einweichen, Y2 Stunde ziehen lassen.
Milch mit Kiimmel, Salz und Muskat aufkochen. Die
Kése-Brot-Mischung dazugeben und einmal aufkochen.
Zwiebelringe im Oel bridunen und iiber das Kasmues
streuen. Heute isst man gerne Salat dazu; frither gab es zu
diesem typischen Freitag-Essen Apfelschnitzli oder Apfel-
mues.

Wenn bei uns Schnitz und Herd6pfel auf dem Menue steht,
sind wir sicher, dass wir mit dem Nachservice fast nicht
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fertig werden. Schnitz und Herddpfel gibt es an verschie-
denen Orten auf dem Land; nachfolgend erkldre ich Thnen
ein Rezept, das eine Freundin von mir in Notizen von
ihren Zuger Vorfahren gefunden hat: 300 g gedorrte Apfel-
schnitzli, 500 g Kartoffeln, 400 g Speck (wenn moglich
gerduchten), 2 EL Zucker, Salz. Die Apfelschnitzli tiber
Nacht einweichen, abtropfen lassen. Zucker braun rosten,
Schnitzli dazugeben. Speck auf die Schnitze legen und 2
Tassen Wasser dazu; zudecken. Nach 50 Minuten Kartof-
felwiirfel mit Salz auf die Schnitze legen, zugedeckt 30
Minuten weiterkochen, dann sorgfaltig mischen. Speck fein
schneiden und schon drauflegen.

Die Traditionen in unserem Heim sind aus zwei Richtun-
gen sehr stark beeinflusst: Einerseits durch die bauerliche
Umgebung, mit dem vielen feinen Obst und seinen
Produkten und anderseits durch die Stadt und den See. Die
allermeisten von Thnen haben sicher schon vom legendéren
Zugerrotel gehort, aber sehr wenige von Thnen haben schon
davon probiert.

Bereits in einem alten Habsburger Urbar aus dem 13.
Jahrhundert, in dem auch die zugerischen Abgaben mit
peinlicher Sorgfalt eingetragen wurden, steht zu lesen: «Da
lit och eine Vischenz, die giltet jerglich ze zinse sechstusend
Roetelin und sechzehenhundert Balchen. Auch in spiteren
Zinsrodel wird der Rotel als Zahlungsmittel aufgefiihrt.
Auch die Herren Patres im Kapuzinerkloster in Arth lassen
sich den jdhrlichen Rotelschmaus nicht nehmen. Als
Dank fiir die kirchliche Erlaubnis, am 8. Dezember, dem
Feste Maria Empfingnis, ihre Netze zu setzen, bringen die
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Walchwiler Fischer den Ertrag dieses Fanges alljahrlich
ins Klosterlein des heiligen Zeno in Arth, wo sie dann von
der Geistlichkeit aufs beste bewirtet werden. Es soll
vorgekommen sein, dass die Fischer auf dem Riickweg
mehr «geladen» hatten, als auf dem Hinweg! Was ist das
eigentlich fiir ein Fisch, dieser Rotel? Die Zoologen ordnen
den Rotel, oder wie sie sagen: «Salmo alpinus» der Familie
der Forellen zu. Zu dieser gehort ja auch der Lachs. Und
wie der Lachs im hohen Norden heimisch ist, soll auch der
Rotel urspriinglich aus diesen Breitengraden stammen.
Ende der letzten Eiszeit, als beim Riickzug der Gletscher
gewaltige Schmelzwassermengen frei wurden und den
Meeren zustromten, bot sich diesen Fischen Gelegenheit,
iiber Tausende von Stromschnellen den Ur-Rhein bis
hinauf in unsere Gegenden zu gelangen. Diesen alljahrli-
chen strapaziosen Wanderungen waren aber nur die
starksten Fischarten gewachsen. So blieb der Lachs bei
seinen jahrlichen Wanderungen vom Meer die Strome
hinauf zu seinen Laichpldtzen (wo ihm der Mensch mit
Kraftwerksbauten nicht schon ldngst den Weg verbaut hat),
wiahrend die andern schwécheren Arten sich allmihlich in
unseren Gewéssern heimisch fiihlten.

i

Die Zuger- und Ageri-Rétel, der Emeli vom Thunersee,
der Hamel vom Brienzersee und der Bissling vom Bodensee
gehoren, wie auch die Bach-, die See- und die Regenbogen-
forelle, zur grossen Familie der Salmoniden.

Der Rotel, der nur in den Monaten November und
Dezember gefangen wird, geht leider von Jahr zu Jahr
zuriick. Der grosste Teil der Rotel, die den Fischern in die

Netze gehen, wird heute in den Spezialitdtenrestaurants
entlang dem Zugersee den Gdsten offeriert, und fiir die
private Kiiche braucht es schon Gliick — oder Beziehun-
gen —, um bei einem Fischer Rotel zu erhalten. Dement-
sprechend sind auch die Preise; fiir ein Heim wére also ein
Rotelschmaus auch aus finanziellen Griinden nicht mog-
lich.

Damit aber die wunderbaren, alten Rotelrezepte auch bei
uns im Biiel nicht in Vergessenheit geraten, gibt es zweimal
im Jahr Forellen, die wir — sie gehoren ja zu derselben
Fischart — nach diesen Rezepten zubereiten:

Zuerst das Rezept vom Kapuzinerklosterli: In 60 g Butter
rostet man 40-50 g Mehl sorgfiltig braun, l6scht dann
mit Y2 Liter gutem Rotwein ab, gibt ein Loffelchen Salz,
eine gute Messerspitze Paprika, eine gespickte Zwiebel, ein
Riibchen und 1-2 Loffel Tomatenpiiree bei und lésst die
Sauce 1'»-2 Stunden kochen. Sie soll gut zur Hilfte
einkochen. Kocht sie stirker ein, so gibt man je nach
Schéirfe halb Rotwein und halb Wasser dazu. Fett und
Schaum miissen fleissig abgenommen werden. Kurz vor
dem Anrichten reibt man die gereinigten Fische mit etwas
Pfeffer und Salz ein, gibt sie in die schwach kochende
Sauce, zieht die Pfanne vom Herd und ldsst die Fische 810
Minuten ziehen. Beim Anrichten passiert und entfettet
man die Sauce und gibt sie recht heiss iiber die Fische.

Nach dieser recht zeitraubenden und anspruchsvollen
Zubereitungsart — in den Klostern hat man eben noch Zeit
flirs Essen und seine Zubereitung — vermittle ich Thnen
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100 Jahre Stutz + Co. AG

In Wadenswil begeht die Buchdruckerei Stutz & Co.
AG, in welcher das Fachblatt VSA «Schweizer
Heimwesen» hergestellt -wird, das Jubildum ihres
hundertjihrigen Bestehens. Die Firma, die heute
von Max Mohr, Schwiegersohn des friitheren, 1967
verstorbenen Firmenchefs Dr. Adolf Stutz, geleitet
wird, ist eine der bedeutendsten Unternehmungen
in der grossen Gemeinde am linken Ufer des
Ziirichsees und verfiigt in der graphischen Branche
iiber einen geachteten Namen weit iiber die Grenzen
des Kantons Ziirich hinaus. Im Haus zur Gerbe
wurde die Diversifikation praktiziert, lange bevor
dieses Wort als Schliisselwort fiir modernes Manage-
ment in Mode gekommen ist. Trotzdem sind in der
Offizin Stutz die schonen Traditionen eines soliden,
kundenorientierten Gewerbebetriebes bis heute er-
halten geblieben, selbst wenn die zum Teil revolutio-
ndr anmutenden Neuerungen in Satzherstellung und
Druck, die sich in den letzten Jahren auf der ganzen
Linie durchgesetzt haben, auch an diesem Betrieb
nicht voriibergegangen sind. In einer interessanten,
schongestalteten Jubildumsschrift wird die Ge-
schichte der erst vor kurzem in eine Aktiengesell-
schaft umgewandelten Firma, zu der neben der
Druckerei und dem Zeitschriftenverlag auch eine
Papeterie, eine Buchhandlung und eine Boutique
gehoren, von der Griindung im Juni 1883 bis zur
Gegenwart nachgezeichnet. Der VSA, Verein fiir
Schweizerisches Heimwesen, und das jubilierende
Waidenswiler Unternehmen sind iiber das Fachblatt
«Schweizer Heimwesen» einander seit Jahrzehnten
in gutem Einvernehmen verbunden, wobei sich die
angenehmen Geschéftsbeziehungen nicht allein auf
die Leitung, sondern auch auf die Mitarbeiter der
Firma erstrecken. Die Redaktion des Fachblattes
zogert deshalb nicht, im Namen des Vorstandes, der
Redaktionskommission und der Geschéftsstelle
VSA der Druckerei Stutz & Co. AG im Hinblick
auf die Jubildumsfeier vom 4. November einen
herzlichen Glickwunsch zu entbieten, und zugleich
den geziemenden Dank fiir die erspriessliche Zusam-
menarbeit abzustatten. B

noch ein Rezept fiir all jene, die den Fisch als solchen auf
der Zunge spiiren wollen: 4 frische Rétel, 100 g Butter,
1 Biischel Peterli, Salz und Aromat. In einer Pfanne Butter
zerlassen. Fische salzen und in die Pfanne legen, zudecken.
Nach 10 Minuten mit der Butter tibergiessen, 1 Biischeli
Peterli dazulegen. Nach weiteren 10 Minuten Kochzeit die
Fische im Topf servieren. Deckel wenn moglich erst am
Tisch offnen.

Fiir die grossen Feiertage, wie Weihnachten, Ostern usw.,
fehlen bei uns traditionelle Menues. Es ist ja bei uns nicht
so, wie in Amerika, wo der gefiillte Truthahn von Ost bis
West auf jedem Weihnachtstisch steht. Auch das traditio-
nelle Ostergitzi vom Tessin ist bei uns nicht Brauch. Und
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weil wir an diesen Tagen jeweils recht viele Giste haben,
lassen wir den Kiichenchef'in seinen Rezepten und Phanta-
sien kramen und — vor allem — uns {iberraschen.

Nach dem Schwelgen in den Geniissen vergangener und
gegenwartiger Zeiten werden mich viele — wenigstens in
Gedanken — daran erinnern, dass es bei der Menuegestal-
tung nicht nur darum geht, auf Jahreszeiten, Feste und
Briuche Riicksicht zu nehmen. Wir wissen, dass mit der
verminderten korperlichen Aktivitdt des alten Menschen
auch sein Energiebedarf sinkt. Der Kalorienanspruch liegt
deshalb betriachtlich unter demjenigen des jiingeren, das
heisst bei rund 2000 pro Tag. Dabei ist es ja um so
wichtiger, dass dieser Bedarf nicht mit leeren Kalorien, wie
sie beispielsweise oft in Siissigkeiten enthalten sind,
sondern mit vollwertigen gedeckt wird. Dies heisst, dass
wir dafiir sorgen miissen, dass die Fett-, Zucker- und
Weissmehlzufuhr reduziert wird, dafiir aber viel Kartof-
feln, dunkle Brotsorten, Gemiise und Friichte auf den
Tisch kommen. Ein eher erhohter Bedarfan Vitaminen ist
notig, und geniigend rohes Obst und Salate miissen die fiir
die Verdauung wichtigen Ballaststoffe liefern.

Um einerseits diesen wichtigen gesundheitlichen Forde-
rungen Rechnung zu tragen, und anderseits mit den alten,
meist kalorien- und fettreichen Gerichten den berechtigten
Wiinschen unserer Pensiondre entgegenzukommen — da-
durch schafft man ja wirkliche «Heim»-Atmosphére —,
servieren wir nur zweimal in der Woche — am Mittwoch
und Sonntag — Kaffee und Dessert nach dem Mittagessen.
Auch achten wir darauf, dass so schwere und mastige
Gerichte nicht zu oft auf dem Speisezettel stehen -
vielleicht ist dies mit ein Grund, dass jedesmal Feststim-
mung herrscht und diese speziellen Mahlzeiten noch lange
Gesprichsthema Nr. 1 sind. Und eben aus solchen
Gesprichen schopfen wir wieder neue Anregungen, nach
den Worten . .. «Mini Muetter hed a Wienachte immer
falsche Lachs und z’Oschtere falschi Tuube ufgstellt . . .»
Das Rezept fiir den falschen Lachs konnte ich herausfinden
— aber ich behalte es fiir mich, im Falle Sie einmal bei uns
im Biiel zu Gast sind — nach demjenigen flir «falsche
Tauben» bin ich noch auf der Suche — falls Sie es wissen,
hitte ich Freude, wenn Sie sich nachher bei mir melden.

Ich habe zu Ihnen iiber Feste, Brauche und Sitten beim
Essen gesprochen. Gestatten Sie mir dazu eine Bemerkung,
die vielleicht in eine andere Richtung geht und als nicht
ganz zur Thematik passend angesehen wird. Wenn ich aber
beim Wort «Brauche» nicht nur an das tberlieferte in
Bezichung mit der Mahlzeit setze, so tue ich dies, weil ich
Atmosphére und Umgangston im Speisesaal als etwas vom
wichtigsten fiir den Essensgenuss ansehe. Wenn man hort
«Wind er nochli Brot» — Ihr sind meini au stdndig zspot
— usw., dann erinnert dies eben doch an die vergangene
(Gott sei Dank) Armenhauszeit. Ich wiirde mir diesen Ton
und diese Anrede verbitten, und was mir recht ist, ist
meines Erachtens jedem andern billig, stamme er nun aus
den sogenannten gehobenen Kreisen oder sei er ein
ehemaliger Knecht.

Bemiihen wir uns doch, dass auch im Heim «Essen» wieder
zur «Kultum» wird; dass es immer etwas ist, auf das wir uns
freuen konnen. Versinken wir nicht im Alltagstrott und —
wenn es auch oft schwerfillt — probieren wir immer wieder
mit traditionellen und neuen Menues Abwechslung in
unser tagliches Leben zu bringen.
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