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Die schweizerischen Kiichenspeziali-
titen, fiir die wir im «Schweizer-Spiegel»
schon seit vielen Jahren eingetreten sind,
wurden seit einiger Zeit wieder allgemein
zu Ehren gezogen. Die meisten von ihnen
konnen wir aber heute nicht mehr her-
stellen, weil sie zuviel Fett, Eier, Nidel
oder andere rationierte Lebensmittel be-
nétigen.

Eine Ausnahme bilden die Suppen.
Heute ist die Suppe ein wichtiger Teil, ja
sehr oft der Mittelpunkt der Mahlzeit.
Statt den diinnen Suppen der Hotelkiiche,
die so lange Mode waren, kehrt man wie-
der zu wihrschaften Zubereitungsarten
zuriick.

Hier sind einige Beispiele von alten,
guten Spezialititen-Rezepten. Natiirlich
enthalten diese Suppen auch rationierte
Lebensmittel, aber erstens nicht in allzu
groBer Menge, und zweitens bildet eine
kriftige Suppe, die Hafer, Milch, Kise,
Speck oder Fleisch enthilt, eine vollwer-
tige Mahlzeit, die je nach der Jahreszeit
mit Brot und frischem Obst erginzt wer-
den kann.

Urner Kartoffelsuppe

1 gehackte Zwiebel, feingeschnittener
Knoblauch und 1 EBloffel Mehl mit wenig
Fett leicht rosten und mit Wasser ablo-
schen. Sobald dieses kocht, sechs in Wiir-
fel geschnittene Kartoffeln, eine halbe
Tasse Reis, mehrere feingeschnittene
Lauchstengel und geschnittenen Kohl oder
Kabis dazu geben, alles 114 Stunden
kochen und iiber geriebenen Kise an-
richten.

Glarner Kisesuppe

14 Pfund Emmentaler Kise, L5 Liter
kochendes Wasser, 4 Pfund Brotdiinkli,
30—40 Gramm Butter.

Der geraffelte Kise wird abwechs-
lungsweise mit dem Brot lagenweise in
eine Schiissel gelegt, mit kochendem Was-
ser {ibergossen und 10 Minuten zugedeckt
stehen gelassen. Dann werden Brot und
Kise mit einem Deckel leicht gepreft,
das Wasser abgeschiittet (zu Suppe ver-
wenden), das feuchte Brot mit dem Kaise
in eine Pfanne geben, in welcher die But-
ter heill gemacht wurde. Alles unter stin-
digem Riihren kochen, bis der Brei glin-
zend wird, d.h. bis das Fett vom Kise
ausscheidet. Die Speise sehr heil3 servieren.

Schwyzer Kabissuppe

1 kleiner Kabiskopf, 2—5 EBloffel Reis,
1 Zwiebel (eventuell 30 Gramm Fett oder
Butter), 50 Gramm geriebener Kise, Salz,
Pfeffer, Muskat, 114 Liter Fleisch- oder
Gemiisebriihe.

Den in Streifen geschnittenen Kabis
und die feingeschnittene Zwiebel im eige-
nen Saft oder im Fett dimpfen, die Briihe
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dazu giellen, den Reis, Salz, Pfeffer und
Muskat beifiigen und die Suppe 34 Stun-
den kochen. Mit geriebenem Kise bestreut
anrichten.

Tessiner Kuttelsuppe (Busecca)

400 g Kutteln, 1 Lauch, 1 Sellerieknolle,
1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 1 kleiner
Kohlkopf, andere Gemiise je nach der
Jahreszeit, 1 Loffel Speckwiirfelchen,
Wasser, Salz, 1 Bouillonwiirfel, 1 Hand-
voll Teigwaren oder 2—3 Kartoffeln in
Wiirfelchen geschnitten, geriebener Kise.

und Knoblauch werden
fein gehackt und mit dem Speck gedimpft.
Hierauf gibt man die in Streifen ge-
schnittenen Kutteln und das nitige Was-
ser hinzu und kocht die Suppe %4 Stunde.
Dann fiigt man das Gemiise, die Teig-
waren oder Kartoffeln bei und kocht die
Suppe fertig (1% Stunde). Nach Belieben
gibt man frische Tomaten oder Piiree dazu
und serviert zur Suppe geriebenen Kise.

Z.wiebeln

Erbssuppe nach Berner Art

250 g gelbe Erbsen, 5 Lauch, 3—4 Rii-
ben, Wasser, Salz, 1 FiBli, Wadli, Ohrli
(oder ein Stiick Speck), ¥4 Tasse Reis.

Die Erbsen werden am Vorlag ein-
geweicht und dann mit dem EKinweich-
wasser zum Kochen gebracht. Den fein
geschnittenen Lauch, die Riibenwiirfel-
chen und das Ileisch beigeben und das
Eintopfgericht 1—1Y4 Stunden kochen.
Den Reis erst 15 Minuten vor dem Kssen
zufiigen. Man kann das Fleisch in Wiir-
felchen oder Stiicke schneiden und mit

der Suppe, oder separatmit Salatservieren.

Appenzeller Hafersuppe

2 1 Fliissigkeit, Salz, 60 g Hafergriitze,
1 Zwiebel, 3 Kartoffeln, 4 Ef16ffel Milch,
geriebener Kise.

Die Hafergriitze in die kochende
Fliissigkeit einriihren, Salz und gehackte
Zwiebel beigeben. Kochzeit 1 Stunde 20
Minuten. Vor dem Anrichten die wiirflig
geschnittenen Kartoffeln zugeben. Die
Suppe iiber die Milch anrichten und mit
dem geriebenen Kise servieren.

Zwiebelsuppe (nach Westschweizer Art)

5—4 Zwiebeln, 1 EBloffel Fett, 4 EB-
16ffel Mehl oder 2 Kartoffeln, 2 1 Wasser,
Salz, Brotscheiben, geriebener Kise.

»
CHININ

von den Aertzen als eines
der besten Vorbeugungsmittel gegen
Grippe bezeichnet, ist auch in den
Cachets Faivre enthalten.

1 cachet :
4 cachets : 0.75
12 cachets : 2 Fr.

In allen Apotheken

In Verbindung mit den ubrigen
0.20 Stofflen haben sie auch eine hervor-
ragende Wirkung bei Kopf und Zahn-
schmerzen, Menstruationsheschwer-
den, Neuralgien und Rheumatismen.

In beschrinkten Quantitiiten erhiiltlich 250 gr. - Paket Fr. 1.90 — 125 Punkte
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Die Zwiebeln fein schneiden, im Fett
dampfen, Mehl oder geraffelte Kartoffeln
zugeben und mit den Zwiebeln gut bridu-
nen. Abloschen, salzen und die Suppe eine
halbe Stunde kochen.

Die Brotscheibchen in die Suppen-
schiissel geben, mit geriebenem Kiise iiber-
streuen und mit der heiBlen Suppe iiber-

gieBen.

Minestrone

1 EBloffel Fett oder O1, 20 g Magerspeck-
wiirfeli, 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen,
40 g weille Bohnli, 1 groBe Kartoffel,
1 Stiick Sellerie, 1 kleine Riibe, }4 Kohl,
200 g frische Tomaten oder 2 EBloffel
Tomatenpiiree, 50 g Reis oder Teigwaren,
Krauter, Peterli, 2 1 Wasser, geriebener
Kidse nach Belieben.

Die Speckwiirfeli mit der Zwiebel
und dem Knoblauch im Fett dampfen,
mit Wasser abloschen; die eingeweichten
Bohnli hinzufiigen wund weichkochen.
Nach halber Kochzeit das in beliebige
Form geschnittene Gemiise ebenfalls bei-
geben. Die Tomaten in kleine Wiirfel
schneiden und mit dem Reis oder den
Teigwaren 12—15 Minuten vor dem An-
richten beifiigen. Die Suppe wird iiber
das Griine und den Kise angerichtet.
1—114 Stunden.

Kiirbissuppe nach Tessiner Art (Bulbura)

1 kleiner Kiirbis, 1 gehaufter EBloffel
Mehl, 1 dl Milch, Salz, Basilikum, 2 1
Wasser, 1 Handvoll gerdstete Brotwiirfeli
oder gekochte, griine Erbsen.

Den Kiirbis schilen, in kleine Stiicke
schneiden, in Salzwasser weichkochen, mit
dem KartoffelstoBel zerdriicken oder durch
ein Sieb streichen.

Das Mehl mit der kalten Milch an-
rithren und in das Kiirbispiiree einlaufen
lassen; wiirzen und mit Wasser verdiin-
nen. Die Suppe nochmals durchkochen
und tiber Brotwiirfeli oder Erbsen an-
richten. Saurer Rahm oder Milch ver-
feinern die Suppe.

anzen-Wiirfel
S TR
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WAS WIR ERREICHTEN

DODODODDD N € CgcE
Der «Schweizer-Spregel» will seine Leser unterhalten
und anregen. Es ist sein Ehrgeiz, dariiber hinaus die
schweizerische Haltung auf allen Gebieten des Lebens
zu fordern. Er versucht immer wieder, auf Werte
unseres Kulturlebens hinzuweisen, die von der All-
gemeinheit noch zu wenig beachtet werden, aber
auch auf Gefahren, die diesem drohen.

Ein Berspiel :

Im Mai 1942 verdffentlichten wir aus der Feder von Adolf
Guggenbiihl einen Artikel

DIE GEFALSCHTEN APPENZELLER

Darin nahmen wir gegen den Regierungsrat des Kantons Appen-
zell A.-Rh. Stellung, der den Gemeinden empfahl, Neueingebiirger-
ten Namen alteingesessener schweizerischer Familien zu verleihen,
um sie auf diese Weise zu assimilieren.

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

Kiirzlich hat nun aber das Eidg. Justiz- und Polizeidepartement
in einem Rundschreiben an die kantonalen Aufsichtsbehorden fiir
das Zivilstandswesen Anweisung erteilt, in Zukunft naturalisierten
Auslidndern nicht mehr zu erlauben, den Namen irgendeiner schwei-
zerischen Familie anzunehmen und darauf hinzuweisen, daB3 schutz-
wiirdige Interessen einer Familie gewahrt werden miissen, so dal}
nicht ihr Name einer Person, die ihr nach Abstammung nicht zuge-
hort, verliehen wird.

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

GUGGENBUHL & HUBER
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