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Die schweizerischen Küchenspezialitäten,

für die wir im «Schweizer-Spiegel»
schon seit vielen Jahren eingetreten sind,
wurden seit einiger Zeit wieder allgemein
zu Ehren gezogen. Die meisten von ihnen
können wir aber heute nicht mehr
herstellen, weil sie zuviel Fett, Eier, Nidel
oder andere rationierte Lebensmittel
benötigen.

Eine Ausnahme bilden die Suppen.
Heute ist die Suppe ein wichtiger Teil, ja
sehr oft der Mittelpunkt der Mahlzeit.
Statt den dünnen Suppen der Hotelküche,
die so lange Mode waren, kehrt man wieder

zu währschaften Zubereitungsarten
zurück.

Hier sind einige Beispiele von alten,
guten Spezialitäten-Rezepten. Natürlich
enthalten diese Suppen auch rationierte
Lebensmittel, aber erstens nicht in allzu
großer Menge, und zweitens bildet eine
kräftige Suppe, die Hafer, Milch, Käse,
Speck oder Fleisch enthält, eine vollwertige

Mahlzeit, die je nach der Jahreszeit
mit Brot und frischem Obst ergänzt werden

kann.

Urner Kartoffelsuppe
1 gehackte Zwiebel, feingeschnittener
Knoblauch und 1 Eßlöffel Mehl mit wenig
Fett leicht rösten und mit Wasser
ablöschen. Sobald dieses kocht, sechs in Würfel

geschnittene Kartoffeln, eine halbe
Tasse Reis, mehrere feingeschnittene
Lauchstengel und geschnittenen Kohl oder
Kabis dazu geben, alles \Yz Stunden
kochen und über geriebenen Käse
anrichten.

Glarner Käsesuppc

Yz Pfund Emmentaler Käse, Y2 Liter
kochendes Wasser, Yz Pfund Brotdünkli,
30—40 Gramm Butter.

Der geraffelte Käse wird
abwechslungsweise mit dem Brot lagenweise in
eine Schüssel gelegt, mit kochendem Wasser

Übergossen und 10 Minuten zugedeckt
stehen gelassen. Dann werden Brot und
Käse mit einem Deckel leicht gepreßt,
das Wasser abgeschüttet (zu Suppe
verwenden), das feuchte Brot mit dem Käse

in eine Pfanne geben, in welcher die Butter

heiß gemacht wurde. Alles unter
ständigem Rühren kochen, bis der Brei glänzend

wird, d. h. bis das Fett vom Käse
ausscheidet. Die Speise sehr heiß servieren.

Schwyzer Kabissuppe
1 kleiner Kabiskopf, 2—3 Eßlöffel Reis,
1 Zwiebel (eventuell 30 Gramm Fett oder
Butter), 50 Gramm geriebener Käse, Salz,
Pfeffer, Muskat, 1 Yz Liter Fleisch- oder
Gemüsebrühe.

Den in Streifen geschnittenen Kabis
und die feingeschnittene Zwiebel im eigenen

Saft oder im Fett dämpfen, die Brühe
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Dis sckwei?eriscken Lückenspexiali-
täten, für cìie wir im «8ckwei^er-8piegel»
sckon seit vielen dakren eingetreten sind,
wurden seit siniser ?,oit wieder allgemein
^u Lkren gezogen. Die meisten von iknen
können wir aber beute nickt mekr ksr-
stellen, weil sie Zuviel Lett, Lier, I^idel
oder andere rationierte Lebensrnittel de-

nötigen.
Line ^.usnakme bilden die Luppen.

Heute ist àie Luppe ein wichtiger Beil, ja
sekr oft <ler Mittelpunkt 6er MakBeit.
Ltatt den dünnen Luppen der Dotelkllcke,
die so lange Mode waren, kekrt man wie-
6er ?u wäkrsckakten ^ukereitungsarten
Zurück.

Hier sind einige Beispiele von alten,
guten Lpexialitäten-Be^eptsn. klatürlick
entkalten diese Luppen auck rationierte
Lekonsmittel, aber erstens nickt in all-u
groösr Menge, und Zweitens bildet eins
kräftige Luppe, àie Daker, Milck, Läse,
Lpeck oàer Lleisck entkält, eine vollwer-
tigs Maklxeit, àie je nack àer dakres?eit
mit Brot unà frisckem Dkst ergänzt wer-
àen kann.

f/rner
1 gekackte Zwiebel, feingescknittener
Lnoklauck unà 1 LBlökfelMekl mit wenig
Lett leickt rösten unà mit Wasser ablö-
scken. Lokalà àieses kockt, secks in Würfel

gescknittene Lartoffeln, eine kalke
"Basse Beis, mekrere feingescknittene
Lauckstengel unà gescknittenen Lokl oàer
Labis daxu geben, alles l/^z Ltunàen
kocken unà über geriebenen Läse am
rickten.

t?/arner L/isesnppi?

^2 Lfund Lmmentaler Läse, Liter
kockenàes Wasser, Lfund Brotàunkli,
30—40 Dramm Butter.

Der geraffelte Läse wirà abwecks-
lungsweise mit àem Brot lagenweiss in
eine Lcküssel gelegt, mit kockenàsm Was-
ser übergössen unà 10 Minuten zugedeckt
steken gelassen. Dann werden Brot unà
Käse mit einem Deckel leickt geprellt,
àas Wasser akgescküttet (zu Luppe ver-
wenden), das keuckte Brot mit dem Läse
in eine Bkanne geben, in welcker dis But-
ter keiB gemaclit wurde. Mies unter
ständigem Bükren kocken, bis der Brei glänzend

wird, à. k. bis das Lett vom Läse
aussckeidet. Die Lpeise sekr KeiB servieren.

l kleiner Labiskopk, 2—3 LBIöktel Beis,
1 Lwiebel (eventuell 30 Dramm Lett oder
Butter), 30 Dramm geriebener Läse, Lalz,
Lfekker, Muskat, 1^2 Liter Lleisck- oder
Demüsebrüke.

Den in Ltrsiken gescknittenen Lakis
und die keingescknittene Zwiebel im eigenen

Lakt oder im Lett dämpfen, die Brüks
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dazu gießen, den Reis, Salz, Pfeffer und
Muskat beifügen und die Suppe % Stunden

kochen. Mit geriebenem Käse bestreut
anrichten.

Tessiner Kuttelsuppe (Busecca)

400 g Kutteln, 1 Lauch, 1 Sellerieknolle,
1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 1 kleiner
Kohlkopf, andere Gemüse je nach der
Jahreszeit, 1 Löffel Speckwürfelqhen,
Wasser, Salz, 1 Bouillonwürfel, 1 Handvoll

Teigwaren oder 2—3 Kartoffeln in
Würfelchen geschnitten, geriebener Käse.

Zwiebeln und Knoblauch werden
fein gehackt und mit dem Speck gedämpft.
Hierauf gibt man die in Streifen
geschnittenen Kutteln und das nötige Wasser

hinzu und kocht die Suppe j/2 Stunde.
Dann fügt man das Gemüse, die
Teigwaren oder Kartoffeln bei und kocht die
Suppe fertig Stunde). Nach Belieben
gibt man frische Tomaten oder Püree dazu
und serviert zur Suppe geriebenen Käse.

Die Erbsen werden am Vortag
eingeweicht und dann mit dem Einweichwasser

zum Kochen gebracht. Den fein
geschnittenen Lauch, die Rübenwürfel-
chen und das Fleisch beigeben und das

Eintopfgericht 1 —134 Stunden kochen.
Den Reis erst 1 5 Minuten vor dem Essen

zufügen. Man kann das Fleisch in
Würfelchen oder Stücke schneiden und mit
der Suppe, oder separat mit Salat servieren.

Appenzeller Hafersuppe

2 1 Flüssigkeit, Salz, 60 g Hafergrütze,
1 Zwiebel, 3 Kartoffeln, 4 Eßlöffel Milch,
geriebener Käse.

Die Hafergrütze in die kochende
Flüssigkeit einrühren, Salz und gehackte
Zwiebel beigeben. Kochzeit 1 Stunde 20
Minuten. Vor dem Anrichten die würflig
geschnittenen Kartoffeln zugeben. Die
Suppe über die Milch anrichten und mit
dem geriebenen Käse servieren.

Erbssuppe nach Berner Art

250 g gelbe Erbsen, 3 Lauch, 3—4
Rüben, Wasser, Salz, 1 Füßli, Wädli, Öhrli
(oder ein Stück Speck), }/j Tasse Reis.

Tjwiebelsuppe (nach Westschweizer Art)

3—4 Zwiebeln, 1 Eßlöffel Fett, 4
Eßlöffel Mehl oder 2 Kartoffeln, 2 1 Wasser,
Salz, Brotscheiben, geriebener Käse.

CHININ
von den Aertzen als eines

der besten Vorbeugungsmittel gegen
Grippe bezeichnet, ist auch in den
Cachets Faivre enthalten.

1 cachet : 0.20
4 cachets : 0.75

12 cachets : 2 Fr.

In Verbindung mit den übrigen
'

Stoffen haben sie auch eine
hervorragende Wirkung bei Kopf und
Zahnschmerzen, Menstruationsbeschwer-
den, Neuralgien und Rheumatismen.

In beschränkten Quantitäten erhältlich 250 gr. - Paket Fr. 1.90 125 Punkte
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da?u giellen, den Deis, Lal?, Dlslker und
lVluskat üeilügen und die Luppe ^ Ltun-
den koclren. IXdit geriedenern Xase üestreut
anrichten.

lW«inr'/- Xntte^n/?//e ^n^ecca^)

400 g Xutteln, 1 Dauclr, 1 Lellerieknolle,
1 i-üwiedel, 2 Xnolrlauclr?elren, 1 kleiner
Xolrlkopl, andere Dernllse je naclr der
dalrres?eit, 1 Dökkel Lpeckwürlelclren,
Wasser, Lal?, 1 Douillonwürlel, 1 Dand
voll l'eigwaren oiler 2—Z lvartolkeln in
Würl'elclren gssclrnitten, gsrieüsner Xäse,

?,wielzeln und Xnoülauclr werden
lein gelrackt und rnit dernLpeck gedärnplt.
Ilieraul gibt rnan clis in Ltreilen ge-
sclrnittenen Xutteln nncl das nötige Was-
ser Irin?u und kocbt (lis Luppe ^2 Ltunde.
Dann lügt rnan das Dernllse, clie 'lVig^
waren oder Xartolleln bei unà kocbt clis

Luppe lsrtig (^2 Ltunde). lXacb Lelieben
gibt rnan lriscbs IVnratsn oder Düree da?u
und serviert ?ur Luppe geriebenen Xäse,

Die Drbsen werden arn Vortag ein^
geweicbt und dann rnit denr Dinweicb-
wasser ?urn Xocbsn gebracbt, Den lein
gescbnittsnen Daucb, die Dübsnwürlsl-
clren und das llleiscb beigsben und das

Dintoplgericbt 1 —1/<4 Stunden kocben.
Den Deis erst l 5 blinuten vor dein Dssen

?ulügen, Wan kann das DIeiscb in Wür-
lelcbsn oder Ltücke sclrneidsn und rnit
der Luppe, oder separat rnit Lalat servieren.

2 l Flüssigkeit, Lal?, 60 g IIalergrllt?e,
1 Zwiebel, Z Xartolleln, 4 Dlllöllel Wilcb,
geriebener Käse,

Die IIalsrgrüt?e in die koelrende

Flüssigkeit einrllüren, Lal? und gel>ackte
Zwiebel beigebsn. Xocb?eit 1 Ltunde 20
Winuten. Vor dein Vnricbten die würllig
gesclrnittenen Xartolleln ?ugeben, Die
Luppe über die Vlilcb anricbten und rnit
dein geriebenen Xäss servieren.

naâ /lerner

250 g gelbe Drüsen, Z Xaucb, Z—4 Dü^
ben, Wasser, Lal?, 1 Xüllli, Wädli, DIrrli
(oder ein Ltück Lpeck), ^2 Vasss Deis.

Z—4 Zwiebeln, 1 Dlllöllel bett, 4 DlX
lölkel lVlelrl oder 2 Xartolleln, 2 l Wasser,
Lal?, Ilrotscbeiben, geriebener Xäse.

c«ibiibi
von den /teuren sis eines

der besten Vo(deugungsmitts> gegen
tZrippe bereicbnet, ist sucb in den
Lscbsts fzivis entbsiten.

1 cachet : 0.20

In Verbinciuog mit ben übrigen
'

Ltossen baden 8ie sucb eine bervor-
ragenbe Wirkung bei Kopf uncl ?sbn-
8cbmer?en, IVlen8truation8be8cbwer>
clen, Neuralgien unb kbeumatismen.

lu be«ebräukten Quantitäten erkältliä 2ZV Ar. - Paket Pr. I.9V — 122 Punkte
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Die Zwiebeln fein schneiden, im Feit
dämpfen, Mehl oder geraffelte Kartoffeln
zugeben und mit den Zwiebeln gut bräunen.

Ablöschen, salzen und die Suppe eine
halbe Stunde kochen.

Die Brotscheibchen in die Suppenschüssel

geben, mit geriebenem Käse
überstreuen und mit der heißen Suppe
übergießen.

Alinestrone

1 Eßlöffel Fett oder Öl, 20 g Magerspeck -

würfeli, 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen,
40 g weiße Böhnli, 1 große Kartoffel,
1 Stück Sellerie, 1 kleine Rübe, J/4 Kohl,
200 g frische'Tomaten oder 2 Eßlöf fel
Tomatenpüree, 30 g Reis oder Teigwaren,
Kräuter, Peterli, 2 1 Wasser, geriebener
Käse nach Belieben.

Die Speckwürfeli mit der Zwiebel
und dem Knoblauch im Fett dämpfen,
mit Wasser ablöschen; die eingeweichten
Böhnli hinzufügen und weichkochen.
Nach halber Kochzeit das in beliebige
Form geschnittene Gemüse ebenfalls
beigeben. Die Tomaten in kleine Würfel
schneiden und mit dem Reis oder den
Teigwaren 12—15 Minuten vor dem
Anrichten beifügen. Die Suppe wird über
das Grüne und den Käse angerichtet.
1 — \]/2 Stunden.

Kiirbissuppe nach Tessiner Art (Bulbura)

1 kleiner Kürbis, 1 gehäufter Eßlöffel
Mehl, 1 dl Milch, Salz, Basilikum, 2 1

Wasser, 1 Handvoll geröstete Brotwürfeli
oder gekochte, grüne Erbsen.

Den Kürbis schälen, in kleine Stücke
schneiden, in Salzwasser weichkochen, mit
dem Kartoffelstößel zerdrücken oder durch
ein Sieb streichen.

Das Mehl mit der kalten Milch
anrühren und in das Kürbispüree einlaufen
lassen; würzen und mit Wasser verdünnen.

Die Suppe nochmals durchkochen
und über Brotwürfeli oder Erbsen
anrichten. Saurer Rahm oder Milch
verfeinern die Suppe.
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Oie Zwiebeln loin scbneiden, im Oeil
dämmten, Xlebl oder gsrattelte Xartotteln
xugeben und mit den Zwiebeln gut dräu-
non. zkblöscben, saXen und die 8up^>e eine
balbe 8tunde kocben.

Oie Lrotscbeibcbsn in die Lup^en^
scbllssel geizen, mit geriebenem Xìise über-
streuen und init der beillen 8uppe über-
giellsn.

^b/înestrone

1 Xlllökkel Xett oder Öl, 2t) g bdagerspecX
würtsli, 1 /.wiebel, 2 Xnvblaucb^elzei?,
4t) g weilte Böbnli, 1 grolle Xartottel,
1 8tück 8ellerie, 1 kleine Bübe, ^4 Xobl,
2t)<) g triscbe Oomatsn oder 2 Xlllvttel
'I'omatenpürss, 3t) g Beis oder Oeigwaren,
Xräuter, Beterli, 2 I Wasser, geriebener
Xäse nacb Belieben.

Oie 8peckwürteli mit der Zwiebel
und dem Xnoblaucb im Xstt dämmten,
mit Wasser ablöscben; die eingeweicbten
Löbnli bin-iukügen und weicbkocben.
btacb ballier Xocbxeit das in beliebige
borm gescbnittsne Oemüse ebentalls bei-
geben. Oie l'omaten in kleine Würtel
scbneiden und mit dem Beis oder den
l'eigwaren 12—13 Minuten vor dem /Vm
ricbten beitllgen. Ois 8uppe wird über
das Orüne und den Xäse angericbtet.
1—1/^ 8tunden.

1 kleiner Xürbis, 1 gebäukter XBIöktel
Xlebl, 1 dl IVtilcb, 8al^, Basilikum, 2 I
Wasser, 1 Handvoll geröstete Lrotwürteli
oder gekocbte, grüne Xrbsen.

Oen Xürbis scbälen, in kleine 8tücke
scbneiden, in 8al?wasser weicbkocben, mit
dem XartoktelstöBel Zerdrücken oder durcb
ein 8ieb streicbsn.

Oas Xlebl mit der kalten Xlilcb am
rübren und in das Xürbispüree einläuten
lassen; würben und mit Wasser verdüm
nen. Oie 8uppe nocbmals durcbkocben
und über Brotwllrteli oder Xrbsen an-
ricbten. 8aurer Babm oder ^tlilcb ver-
teinern die 8uzzpe.
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WAS WIR ERREICHTEM

Der «Schweizer-Spiegel» will seine Leser unterhalten
und anregen. Es ist sein Ehrgeiz, darüber hinaus die

schweizerische Haltung auf allen Gebieten des Lebens

zu fördern. Er versucht immer wieder, auf Werte

unseres Kulturlebens hinzuweisen, die von der

Allgemeinheit noch zu wenig beachtet werden, aber
auch auf Gefahren, die diesem drohen.

Ein Beispiel:
Im Mai 1942 veröffentlichten wir aus der Feder von Adolf

Guggenbühl einen Artikel

DIE GEFÄLSCHTEN APPENZELLER

Darin nahmen wir gegen den Regierungsrat des Kantons Appenzell

A.-Rh. Stellung, der den Gemeinden empfahl, Neueingebürgerten
Namen alteingesessener schweizerischer Familien zu verleihen,

um sie auf diese Weise zu assimilieren.

Diese Polemik rief großes Aufsehen hervor. Man warf uns vor,
uns unbefugt in appenzellische Angelegenheiten einzumischen usw.

Kürzlich hat nun aber das Ei dg. Justiz- und Polizeidepartement
in einem Rundschreiben an die kantonalen Aufsichtsbehörden für
das Zivilstandswesen Anweisung erteilt, in Zukunft naturalisierten
Ausländern nicht mehr zu erlauben, den Namen irgendeiner
schweizerischen Familie anzunehmen und darauf hinzuweisen, daß
schutzwürdige Interessen einer Familie gewahrt werden müssen, so daß

nicht ihr Name einer Person, die ihr nach Abstammung nicht zugehört,

verliehen wird.

Die Aufgaben, die sich der «Schweizer-Spiegel» gestellt hat,
sind noch lange nicht erfüllt. Das Schwerste bleibt zu tun,
während der Kriegszeit, vor allem aber nach dem Krieg.
Jeder Abonnent des «Schweizer-Spiegels» hilft mit.

GUGGENBÜHL & HUBER
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/)e^ «5c/î^-eàe^-5/?/e^e/» tat// seiae ^ese^ aa/e^a/lea
aa«? aa^e^ea. i>! ^eia AH^eà, t/ar-äöe,- /aaaa^ c//e

sa/u/tei^e^a/le //a/lanH- au/ a//ea I?eàtt?!ea c/e^ ^eàe/?^

^a ^c)>^e^a. ^ ue^ac/^! ?mme^ atiec/e^ aa/ ^e^e
unseres àà^eàea^ /a>?^aate»i?a, à uc»a c/e/' ^//-
^smaût/ie^ uoc/i ^u laaai^ ö<?ac/a'6t ?^e/^en^ aàa/'

aua/i au/ (?s/a/iran^ c//<z ck'a^arn ào/ian.

^ia ZetHvie/.-

Im lVlai 1942 veröllentlicbten wir sus der beder vau /liai 5

(Zuggenbübl einen .Vrtilie!

oie kefÄi.8Ltticu ^ppciì!?ei.i.ek

Darin uabiuau wir gegen den Hegierungsrat des Cantons /lppsn-
?<>!! /l.-bb. Ltellung, der den (Zemeindsn emplabl, lXeueingebürger-
ten Iranien alteingesessener sabwei?.eriscber Familien ?.u verleiben,
um sis auk diese IVeise ?u assimilieren.

Diese ?olemil< risk grolZss àkseben bervor. lVIan war! uns vor,
uns unbekugt in appen^elliscbe .lngelegeubeiteu eini-umisclien usw.

lvüriliab bat nun aber das Didg. lustin- und Voli^eidepartement
in einem Hundscbreiben an die kantonalen àksicbtsbsbôrden lür
das ^ivilstandswesen Anweisung erteilt, in Xubuukt naturalisierten
.Ausländern niât melir ?.u erlauben, den lVamsn irgendeiner scbwei-
zerisclien bamilis aniunebmen und daran! binruweisen, dall scbutr-
würdige Interessen einer Dsmilis gewalrrt werden müssen, so dall
nicbt ibr lVame einer ?erson, die ibr nacb Abstammung nicbt ?uge-
bort, verlieben wird.

Ois Ausgaben, 6ie sick 6er «8ckwsiier-8pisgel» gestellt Kai,
sind nock lange nickt erfüllt. Das 8ckwerste bleibt ?u tun,
wäkrend 6er K.riegs?eit, vor allein aber nack dein Xrieg.
leder Abonnent 6es «8ckweiier-8pisgels» killt init.

>ZUlZlZc»ivlltti. à »usck
5c»«tiirn-zi>icizri..vcnt»o.nin«c»k«nn»sr«zi>.z!0nic«
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