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An tworten
von 8 Schweizer
Schriftstellerinnen

Wr mochten von einem berithmten Staatsmanne nicht nur seine
Meinungen iiber politische Angelegenheiten kennen lernen. Sein
Lieblingsferienaufenthalt oder sein Steckenpferd lassen uns oft mehr
von seinem Wesen erkennen als seine Reden.

Sie kennen die Schriftstellerinnen, die auf unsere Rundfrage
geantwortet haben, aus ihren Werken. Interessiert es Sie nicht,
sie alle einmal von einer ganz anderen, nimlich von einer mehr

hausfraulichen Seite zu betrachten? Helen Guggenbiihl

Verehrte Frau Redaktorin!

Recﬁt gerne mochte ich IThren Leserinnen ein originelles oder neuartiges Re-
zept auf dem Wege iiber IThre Umfrage zukommen Jlassen; aber ick firchte,
meine Gaumengeliiste sind ganz profaner Art. Vielleicht kénnte immerhin eine
Speise interessieren, die mir als Kind besonders lecker erschien und die ich mich
nur erinnere, im Elternhause oder in der eigenen Familie gegessen zu haben. Sie
eignet sich als feinschmeckende und nahrhafte Fierspeise auch fiir den vegetarischen
Tisch. Das Rezept stammt aus dem Basler Kochbuch «Die junge Kéochin» von
Sophie Wermuth.

Pfitzauf. Fir 6 Personen wird von 150—200 gr Mehl, 1 Prise Salz,

2 Tasse warmen Wassers, 1'/:— I*/s Tassen Milch und 4 Eiern ein gewéohn-
licher, dinner Omelettenteig bereitet und diesem 30—40 gr frische, leicht zer-
Jassene Butter beigefiigt. Von der Masse werden kleine, mit Butter ausgestrichene
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Tortenformchen zu */s Hohe gefiillt und bei starker Hitze in 10— 15 Minuten
im Ofen gebacken, unmittelbar vor dem Auftragen gestirzt, mit gestossenem
Zucker bestreut und sofort serviert. Nach Belieben kann auch dem Teig gleich
anfangs etwas Zucker beigegeben und die Speise dann als Dessert serviert werden.
(Auch zu gekochtem Obst).

Sollte mein Rezept den Tisch einiger Ihrer Leserinnen um eine Abwechslhing
bereichern und den Kindern Freude machen, so haben wir es Ihrem hiibschen
Einfall zu danken, liebe Frau Redaktorin.

Empfangen Sie die besten Griisse von Ihrer

Ruth Waldstetter.

Liebe Frau Guggenbiihl!
O gewiss bringe ich der Kiiche Schdtzung und Ver-

standnis entgegen, namentlich, wenn jemand anders als
ich sie besorgt! Dann kann sie mich sehr entziicken —
da hilft alle geistige Beschdftigung nichts! Alle paar
Wochen setze ich mich auch mit Wonne an einen ge-
pflegten Familientisch und bin geriihrt, dass es Menschen

' gibt, die jeden Tag so raffiniert zubereitete Sdachelchen

essen dirfen.

Aber nachher kehre ich eigentlich doch recht gern zu
meinen Alkoholfreien und Vegetarischen zurick. Es hat
da immer so liebenswerte Leute! Sie sehen, ich bin ein
Feinschmecker !

Und nun also mein Lieblingsgericht. Schlagrahm!
Weskalb? Weil ich ikn nicht kochen, nur schnell schla-
gen kann. Und was weiter? Fruchtsalat. Wes-
halb? — Ebenfalls, weil ich ihn nicht kochen, sondern
weil ich nur rasch die verschiedenen Friichte in Scheib-
chen schneiden und sie mit dem eben erwdhnten Rahm

oder mit Kondensmilch und Honig mischen kann. Das schmeckt dann wundervoll.
Diese beiden Speisen machen oft wéihrend vielen Tagen mein Mittagsbrot aus.
Es «verleidets mir nie. Manchmal esse ich auch nock ein Gruyérekdslein zum
Dessert. Das schmeckt auch sehr zart.
Natirlich liebe ich auch Salat ganz besonders. Und dann und wann ein
Spiegelei. Beides geht sehr rasch.

Herzlichen Gruss! .

Elisabeth Thommen.




Werte Frau Guggenbihl!
Mein Lieblingsgericht? Das wechselt mit Jahreszeit, Land und Laune. Eines

nur scheint mir iuber alle andern Essbarkeiten erhaben, weniger ein Gericht frei-
lich als eine Zusammenstellung: Ungeschwungene Nidle mit Berner Bauernbrot!
So tber alles Sagen kostlich vielleicht nur deshalb, weil ich es seit meiner Kind-
heit nicht mehr erlebte. Maria Waser.

Sehr verehrte Redaktorin!

A]s ich Kind war, hatten meine Eltern eine alte
bayrische Kochin, die ausgezeichnet kochte. Von
ihren Gerichten mundeten mir die «Spatzli» am besten,
und diese Vorliebe ist mir geblieben, obwohl niemand
die einfache Speise so zuzubereiten versteht wie unsere
gute Alte. Nach ihrem Rezept habe ichk natirlich da-
mals nicht gefragt. Ick freue mich heute noch, wenn
«Spdatzli> aufgetischt werden; denn hinter ihnen
taucht die Kindheit auf mit Vaterhaus und Eltern.

Gegen die kulinarischen Geniisse der Gegenwart
verhalte ich mich neutral. Jede Mahlzeit, die in Zu-
friedenheit und Gesundheit verzehrt wird, schmeckt

mir und stimmt mick dankbar.

Nanny von ESChCI‘.

Liebe Frau Guggenbiihl!

Icﬁ will Thnen eine kleine Geschichte als Antwort
auf Ihre Frage erzahlen:

Vor etlichen Jahren war ich in Stuttgart zu Be-
such, wo ich viele Verwandte und Freunde habe. Bei
einem Zusammensein mit jenen in grosserem Kreis

sprach man von Lieblingsspeisen und ich erklarte, dass
ich einen plebejschen Geschmack habe, da ich Sauer-
kraut, Kartoffelbrei und Schweinsrippchen besonders liebe. Am ndachsten Tag
war ich bei einer Tante. Da gab es Sauerkraut, und ich war erfreut. Am fol-
genden Tag bei meiner Cousine: Sauerkraut. Bei Freunden: Sauerkraut. Eine
ganze Woche lang Sauerkraut, und als ich heimkam, empfing mick die beghickte
Familie auch mit Sauerkraut. Ich konnte es dann vier Wochen nicht mehr essen
und darum verrate ich meine Lieblingsspeise nicht mehr, das ist zu gefahrlich.

Helene Christaller.
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Sehr geehrte Frau,
Iﬁre Rundfrage belustigt mich feinschmeckerisch. Ich

will sie ganz offen beantworten: In meiner Kindheit wihlte
ich zum wichtig und allein ausgewdhlten Geburtstagmenu
ausser den Siussigkeiten, denen heute noch meine Haupt-
neigung gilt, zuerst «Falsche Austern». Der anreizende
Name, das Aufpicken des zarten, weichen goldeniiber-
hauchten Fleisches unter der noch leickt brodelnden Farce
mit der Gabel, unterstiitzt vom Brotbissen, aus der rosig
und braungerippten heissen Facherform heraus, das war der Genuss.

Jetzt, da ich lingst selbst Kiichenspezialititen zuzubereiten und auch zu
kosten verstehe, sind «Falsche Austern» mein Lieblingsgericht. Am gefahrlichen
Namen stosse ich mich nicht, ja, ich ziehe im Falle Austern die Falschheit der
Echtheit vor und ich verrate Ihnen nun unser Familienrezept, das meine Basler
Grossmutter zu ihrer Zeit aus Frankreich erhalten und eigenhdindig niedergeschrie-
ben hat. Das Geheimnis heisst in damaliger Orthographie:

Falsche Austern. Zu vier Dutzend Austern /2 Pfund Butter (siisse), ein
wenig lind werden lassen, 12 Loth Anchoix, eine Faust 'gross Brosamen Brot,
ein wenig Peterly, 2 Nuss gross Parmesaner Kase darunter gerieben, eine Hand
voll Chalotten, alles rein gehackt und den linden Butter darein gethan lund wohl
untereinander gerihrt, dann in die Austernschalen ein wenig Fiille gethan und
ein Stiicklein Milchlein (schone Kalbsmilchner) und dann wieder Fille und her-
nach im Ofen gebraten, bis sie anfangen zu kochen.

Eke man sie in Ofen thut, mit Citronensaft betriufeln und mit ein wenig
Paniermehl oder gestossenem Brot bestreuen.

So steht es also um die gourmandise

Threr Sie freundlich griissenden
Olga Amberger.

D. S. Vielleicht amiisiert Sie ausserhalb der Rundfrage das beigelegte alte, echte
Teig-Rezept fiir Baslerleckerli. das von meiner Basler Urgrossmutter stammt
und sich durch Generationen bewdhrt hat.

Altes Rezipt fir Basler Lickerli. 1 Moos alte Hunig, 2 Pfund g'stosene
Zucker, 4 Pfund Mdhl, 4 Loth g'stosene Zimmet, 2 Pfund verschnitteni Mandle,
3/s Pfund g'schndtzlets Citronat, °/s Pfund g'schndtzlets Orangschat, 1'/2 Loth
g'stoseni Ndgeli, 2 Loth g'riebeni Muschketnuss, 1Schoppe Kirsiwasser, 2 g'schnatz-
leti Citroneschelete.

Das sind zum Taig jetz alli Sache;
Doch wie me d' Ldckerli tuet mache,

Das muesch du selber no errote,

Witt sy e Husfrau, wo ka bache und brote.




Sehr verehrte Frau Guggenbiihl!

Ic71 habe ein paar Vorzugsgerichte, nicht nur eines, einige fiir die Wocke und
den Alltag und eins, ein ganz besonderes, fiir den Luxus. Heute ist es allerdings
zur blassen und blossen Erinnerung geworden. Ich liebe Fleischpastetchen, Kds-
auflauf, Zwetschgenkuchen und vor allem eine so gute Roéschti, wie meine
Schwdgerin sie macht, nicht ich. Rezepte braucht es hier wohl keine; alle diese
Speisen sind fir jeden Geschmack langst erprobt.

Mein Luxusgericht — ach, es war damals, in der Jugend und in Russland,
in Odessa — da kamen Artischoken auf griechische Art auf den Tisch. Wenn
ich wiisste, wie die Zubereitung war, wirde ich das Rezept nicht nur dem
Schweizerspiegel, sondern der gesamten kulinarisch vergniigten Eidgenossenschaft
gerne unterbreiten. Ich erinnere mich, dass die Artischoke abgebriiht, dann die
obere Halfte fortgeschnitten und die untere ausgehohlt wurde, wie man dies bei
gefiillten Tomaten macht. Dann wurde der leere Becher mit gehacktem Grin
gefillt. Die weitere Prozedur weiss ich nicht — ich glaube, das Gericht kam,
reichlich mit Olivenol versehen, fiir ganz kurze Zeit in den Ofen, wurde dann
kalt serviert und mit Zitronensaft tbergossen.

Wie herrlich es schmeckte! Ich habe diese gefiillten Artischokenherzen immer
mit sorgfdltiger und auskostender Lust gegessen. Sie waren bei uns selten, und
da man meine Vorliebe fuir sie kannte, erhielt ich immer gleich zwei Stick auf
den Teller gelegt.

Sollte man nicht auch gleich als Pendant dasjenige Gericht nennen, das einem
zum Ekel geworden, weil Erinnerungen es verdarben? — Die weissen Riiben.
Ich sehe einen grossen Schopfloffel, kalt gewordene Fleischbriihe und in diese
Briihe plumpsen die Riiben — und ringsum eine grosse Mddchenschar und alle
schlucken und wiirgen . . . Lill:i Haller.

Das Linsengericht.

Gewiss, wenn ich der kleine Jakob gewesen wdre,
ich hadtte das Linsengericht nicht an Esau verkauft.
Ich hatte es selber aufgegessen. Uebrigens habe ich
Jakob immer bedauert. Wie er sich mit seinem leiden-
schaftlichen Herzen sogar von dem extra zubereite-
ten Linsengericht trennte, um dadurch das Hochste
zu erlangen, was es fir ihn gab, das Erstgeburtsrecht,
das hernach Esau, wie es zum Austrag kam, ganz
einfach und simpel vergass. Und dock hatte es ein-
mal fir Jakob Verzicht und Hingabe bedeutet.

Nun aber zum Linsengericht: Es gibt noch andere
und Jeckerere Speisen, die ich gern habe, und iiber-
haupt kann ich ungefihr fast alles essen ausser Rosen-




kohl — aber als Grundgericht hat das Linsenmus fiir mick etwas Bodenstindiges,
Nahkrhaftes und Angenehmes. Ich kann mir vorstellen, dass es in der herbstlichen
Luft neben dem Herdfeuer gut schmeckte, und ebensosehr unter den schonen Zelt-
decken, wenn Mutter Rebekka es geschickt zubereitete, ein wenig siuerlich und
vielleicht mit einer Zutat von Curry.

Ich bin zwar durchaus kein begnadeter Koch, und die Zutat von Curry ist
nur morgenlindische Phantasie meinerseits. Ich wiirde es also mie wagen, einer
Hausfrau ein Rezept zu offerieren. Hingegen wiirde ich ohne weiteres, wenn ich
unter meiner Zeltdecke sdsse, etwas Curry dazutun, es meinen Gdsten auftischen
und dazu 'Bananen oder geschabte Aepfel aufstellen. 'Dies natirlich nur als
kleines Mittagsmakl, und nicht als grand Diner dinatoire . . . .

CecileInes Loos.

Sehr geehrte Frau Guggenbiihl!

I ch habe zwei Lieblingsspeisen, zu der ich allemal
Gaste lade: Abruzzen-Maccaroni und den sidfran-
zosischen «Pot», den wir von Tiers mitgebracht haben.

Die Abruzzen-Maccaroni machen wir am « Tessiner-
abend», und sie sind sehr beliebt. Beide Speisen sollen
in dem Topf, in dem sie gekocht werden, auf den
Tisch kommen. Zu den Maccaroni Chianti, eine

«Zuppa del paese» aus lauter Gemiisen zusammen-
gestellt, und eine Schale Obst — Orangen, Bananen,
Aﬁfel, Traubenbeeren, Himbeeren, Kirschen, was die
Jahreszeit erlaubt — mit Zucker bestreut und Mara-
schino begossen. In hohen breiten Glisern serviert.
Lamgpions im Hof, und wenn das Dienstmadchen
ein buntes Kopftuch trigt und eine geblimte Schiirze

Das Ferienhaus Lisa Wengers und Zoccoli, so ist die Illusion gross (letztere kénnen
in Carona

weggelassen werden)
Mit freundlichsten Grissen!
Lisa Wenger.

Abruzzen-Maccarons 1 Pfund grosse Maccaroni, 1 Pfund Tomaten,
200 gr gekochten Schinken, 100 gr Speck, Butter, Kise, Zwiebel und DPetersilie.

Der Speck wird in Whiirfel geschnitten und mit etwas sisser Butter gelb
gemacht, hernach kommt die feingehackte Zwiebel hinzu. Stdube etwas Mehl
dariiber. Wenn alles gut verdampft ist, mit Fleischbriihe abloschen. Die geschilten
Tomaten in Stiicke schneiden und auch beigeben. Alles zu einer dicklichen Sauce
einkochen. Vor dem Anrichten gibt man den wiirflig geschnittenen Schinken und
die gekochten Maccaroni dazu, nebst dem Kase.
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Siudfranzosische Speise. 1 Kilo Kastanien, 1 Pfund weisse Riiben,
1 Kopfchen Kokl, 2—3 Kartoffeln, 200 gr Speck.

Die Kastanien werden gekocht und geschalt. Der Kokl wird etwas in Salz-
wasser abgekocht, die Riben und Kartoffeln werden geschdlt und in ziemlich
grosse Wiirfel geschnitten. Der Speck wird in kleine Wiirfel geschnitten und
gelblich eingebraten und das Ganze in einen feuerfesten Topf abwechselnd gelegt,
etwas Salz und DPfeffer dariibergestreut, gut zugedeckt, und wihrend einer Stunde
langsam gekocht.

Schwierige Entscheidungen

Mutter hat ihm zwel Stiick Kuchen und
drei Waffeln versprochen, wenn er den
Damen sein Klavierstiick vorspielt.
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