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Schweizer Kiichenspezialititen
Von Helen Guggenbiihl

Ma.n kann fiir oder gegen die Heimatstil-Restau-
rants sein, aber eines haben sie auf alle Fille
fiir sich: Sie haben mit dazu beigetragen, dafl die
schweizerischen Kiichenspezialititen wieder zu Ehren
gezogen wurden.

Vor 20 Jahren war das anders. Die Restaurants
nahmen sich alles andere eher als die schweizerische
Kiiche zum Vorbild, und die Frauen strebten #hn-
lichen Idealen nach. So stand ich denn damals, als ich
meine Sammlung « Schweizer Kiichenspezialititen »
herausgab, allein auf weiter Flur. Das Biichlein wurde
als Kuriositat, zwar mit Sympathie, aber nur von
einem kleinen, an schweizerischem Wesen speziell
interessierten Kreise aufgenommen. — Nach und
nach setzte eine Wandlung ein, und verschiedene ahn-
liche Publikationen stellten sich meiner Sammlung
an die Seite.

Heute ist die urspriingliche Auflage vergriffen.
Schon lange setzt jede Frau ihren Stolz darein, die
besten Spezialititen ihres Kantons nicht nur dem
Namen nach zu kennen, sondern sie auch bei passen-
der Gelegenheit selber aufzutischen.

Wie entstand meine Sammlung? Ich habe sie
vor 25 Jahren fiir den «Schweizer Spiegel » zusam-
mengestellt, der in jeder Nummer der ersten zwei
Jahrginge Spezialititen eines Kantons brachte.
Schriftlich und miindlich wandte ich mich an be-
kannte und unbekannte Frauen aus allen Gegenden
der Schweiz und bat sie, mir Originalrezepte aus
ihrem Landesteil zu schicken. Bevor ein Rezept in
die Sammlung aufgenommen wurde, kochte ich es in
meiner eigenen Kiiche und brachte da und dort kleine
Verinderungen an. Die Rezepte wihlte ich in erster
Linie nach ihrer Originalitit, dann nach ihrer prak-
tischen Verwendbarkeit und zuletzt auch ein wenig
nach meinem Geschmack aus.

In diesen Tagen erscheint eine Neuauflage der
« Schweizer Kiichenspezialititen »; das neue Biich-

lein enthilt eine Auswahl der besten Rezepte des frii-
heren. Die folgenden Rezepte sind einige Beispiele
daraus.

Busegga

(Kuttelsuppe)
= Man zerlasse 100 g Ripplispeck.
[ =] Wenn er gelb ist, gibt man etwas
Butter dazu und dampft folgende
Zutaten darin: 1 fein geschnittene
Zwiebel, etwas Knoblauch, Lauch, Sellerie,
Petersilie, Riibli, Bohnenkraut, Kohl, ausge-
machte Bohnen, 3—4 Tomaten. Man schiitte
etwas Wasser dazu und lasse das Gericht
1% Stunden kochen. 20 Minuten vor dem
Anrichten gebe man 500 g feingeschnittene

- Kutteln hinein, ebenso kleine Kartoffelwiirfel.

Diese Suppe serviere man mit geriebenem
Kise.

Sprefili

Kalbs- oder Rindsleber wird in dau-
mengrofle Stiicke geschnitten. Man
umwickelt jedes Stiick mit einem
Salbeiblatt und einem Stiickchen
Kalbsnetz und steckt es an einen Holzspiefl
oder an eine feine Stricknadel. Auf eine Nadel
kommen 5—6 Spiefilli. In der Bratpfanne in
Butter mit Zwiebeln schon braun braten, am
besten zugedeckt, bis die Leber gar ist. Erst
kurz vor dem Anrichten wird gesalzen. Dieses
Gericht pafit besonders zu Schmalzbohnen.
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Gegen Hautleiden
das althewiihrte englische
Heilmittel Hb. WD. WD.

Ob Sie mit emcio noch so hartnidckigen Hautleiden zu
kdmpfen haben - verlieren Sie den Mut nicht! Sie kén-
nen jetzt in der nichsten Apotheke das alterprobte
englische D.D.D.-Heilmittel erhalten, bekannt fiir
seine Wirkung bei Hautleiden. Wie entstehen eigent-
lich entziindliche Hautkrankheiten ? Staub, Schmutz,
Puderriickstinde sammeln sich in den Porenéffnungen
an und bilden eine Brutstiitte fiir Bakterien, die sich
itherall einnisten, sich vermehren und unziihlige ent-
stellende Hautleiden verursachen — angefangen bei den
milden, jedoch unangenehmen Formen, wie Akne, bis
zu den schmerzhaften Krankheiten, wie Furunkeln.
Wie kénnen Sie Ihre Haut von allen diesen Ubeln be-
freien? Nehmen Sieeinen Wattebausch, tauchen Sie
ihn in die D.D.D.-Fliissigkeit und betupfen Sie damit
die kranken Steilen. Die klare, nicht fettende, goldgelbe
D.D.D.-Fliissigkeit dringt tief in die Haut ein und ent-
fernt Staub, Schmutz, Fett und Puderriickstiinde.
Nachdem die Poren von den angehduften Unreinig-
keiten befreit sind, kann die Haut wieder frei atmen.
Aullerdem werden durch die antiseptischen Eigen-
schaften des D.D.D.-Heilmittels die Bakterien ver-
nichtet — die Haut kann wieder gesunden! Das D.D.D.-
Priparat ist auch als Vorbeugungsmittel zu emp-
fehlen. Jeden Abend betupfen Sie Gesicht, Hals, Arme
und Hiénde mit einem Wattebausch, getaucht in
D.D.D. So reinigen Sie Thre Haut bis in die Tiefe der
Poren, verschaffen ihr eine gute Atmung, bosartige
Bazillen kénnen sich gar nicht einnisten, Haut-
krankheiten nicht entstehen. - Eine kleine Flasche
D.D.D. kostet Ir. 1.85, eine groBle Fr. 4.75 (exkl.
Wust). Die groBle Flasche reicht fiir mehrere Wochen.

D.D.D. istin allen Apotheken
und Drogerien erhaltlich.

GENERALVERTRETER FUR DIE SCHWEIZ:

DR. HIRZEL PHARMACEUTICA ZURICH

R S P I E G E L

Gedorrte Kastanien mit Rauchflersch

Die iiber Nacht eingeweichten Ka-
stanien werden in leicht gesalzenem
Wasser aufs Feuer gebracht, ein
Stiick gerduchertes Schweinefleisch
wird dazugegeben und alles zusammen lan-
gere Zeit gekocht.

Fricandeau a la Genevorse

1 kg Kalbfleisch, 50 g magerer, ge-
raucherter Speck, 40 g fetter Speck,
30 g Fett, 20 g Mehl, Salz, Braten-
garnitur, 4 dl Wasser, 1 dl Weillwein.
Den mageren Speck gibt man in das Innere
des Fleisches, mit dem fetten Speck spickt
man den Braten. Dann wendet man das
Fleisch im Mehl und gibt es in heifles Fett,
so daff die gespickte Seite oben ist. Nun gibt
man die Bratpfanne in den heiflen Ofen, bis
das Fleisch auf allen Seiten gut gebridunt ist.
Nun kommt die Bratengarnitur dazu, dann
das Wasser und zuletzt der Wein. Man 1aft
das Fleisch 2 Stunden im Ofen, indem man
es fleifig begieft. Eine Viertelstunde vor dem
Servieren salzt man es. Wenn das Fleisch
herausgenommen ist, gibt man 2 dl Schlag-
rahm unter die Sauce und ldft diese nicht
mehr zum Sieden kommen.

Schnitz und Erdépfel

Gedorrte Birnen oder Birnenschnitze
werden 1—2 Stunden in lauem Was-
ser eingeweicht. Unterdessen schalt
man dreimal soviel Kartoffeln (rohe),
wie man Birnen hat, schneidet sie in baum-
nufigrofle, unregelmaflige Stiickli und iibergiefit
sie mit kaltem Wasser. Dann gibt man 1—2
Loffel Fett in die Gemiisepfanne, diinstet
darin eine grofle, grobgeschnittene Zwiebel,
zieht die Kartoffeln aus dem Wasser und gibt
sie in die Pfanne. Man salzt, fiigt die Schnitze
mit dem Einlegwasser bei und gieft noch soviel
Wasser zu, bis das Gericht fast bedeckt ist,
und kocht es in zirka 40 Minuten saftig weich.
Es wird zu « Rindfleisch und Schwinigs» ge-
reicht. Eine Beigabe von etwas siilem Most
oder 1—2 Loffel Birnenhonig beim Kochen
erhoht den Wohlgeschmack. Je nach Jahr und
Geschmack konnen zu dem Gericht auch griine
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& Jetzt 3 weitere ausgezeichnete

N & i .
Sorten erhaltlich:
Blumenkohl: einesehrfeine
Suppe, zu der blatenweiBer 1 Stange (8 Teller) 90 Rp.
Blumenkohl verwendet wird. 2 Wiirfel (4 Teller) 45 Rp.

Pilz: cine herrliche Creme-
suppe mit aromatischen Pilzen.

Zwiebel: cine milde Creme-
suppe, deren feiner Geschmack
alle Liebhaber begeistern wird.

MAGGI Extra-Suppen

i etgente!




(Alu minium....

‘ich weiss warum

Aluminiumgeschirr wird nicht
tiberall in gleicher Weise be-
ansprucht. Die schweizeri-
schen Fabrikanten haben da-
‘her vier ALA-Qualitdten ge-
schaffen, die den verschiede-
nen Beanspruchungen Rech-
nung tragen. Diese vier Quali-
taten werden durch die nach-
stehenden Formen der ALA-
Marke bezeichnet, die Sie sich
gut merken konnen:

D @ R

EIN-RING: Gang- ZWEI-RING : Die DREI-RING:Beson- Spezialgeschirr mit

bare  Ausfithrung solide Qualitiit fur dere Ausfithrung far ca. 9 mm dickem,
fiir missig bean- stark beanspruchtes Hotel und Gross- geebnetem Boden
spruchtes Kochge- Geschirr, fiir Gas- kiichen. fiir Elektro- und
schirr. und Holzkiiche. Vergaserherde.

Achten Sie, wenn Sie Aluminiumgeschirr
kaufen, immer auf das eingepragte Mar-
kenzeichenALA. Esistdas Garantiezeichen
fiir das gute Schweizer Aluminiumgeschirr
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Birnen oder Siifdpfel verwendet werden, diese
werden dann vor dem Kochen mit einer Prise
Zucker iiberstreut.

Kdsesuppe

(Vorspeise oder Nachtessen)

% Pfund Emmentaler Kdse, !4 Liter
kochendes Wasser, % Pfund Brot-
diinkli, 40 g ausgelassene Butter.

Der Kise wird geraffelt und
abwechslungsweise mit dem Brot lagenweise
in eine Schiissel gelegt. Kdse und Brot werden
mit kochendem Wasser iibergossen und zehn
Minuten zugedeckt stehen gelassen. Inzwi-
schen wird Butter in der Pfanne heill gemacht,
Brot und Kise werden mit einem Deckel leicht
gepreit und das Wasser abgeschiittet. Dann
wird das feuchte Brot mit dem Kise in die
Pfanne gebracht und unter stindigem Riihren
gekocht, bis der Brei glinzig wird, das heifit
das Fett zum Kise ausscheidet. Hierauf wird
moglichst heill angerichtet.

Eine andere Zubereitungsart: Die Masse
in der Pfanne nicht riihren, sondern eine Ome-
lette daraus backen. Allerdings muf} viel Butter
in der Pfanne sein.

Maluns

2 Teile gesottene, feingeriebene Kar-
toffeln mit 1 Teil Weifmehl und
etwas Salz gut vermengen. Dann
wird die Masse in der Bratpfanne in
viel heifler Butter gut verarbeitet und bestin-

Z E R

S P I E G E L

dig gewendet, bis sich kleine Brockchen bhil-
den. Sind diese hellbraun gerostet, aber doch
noch weich, so ist der Maluns fertig (%4 Stun-
den). Vor dem Anrichten wird ein Stiick siifle
Butter daruntergemengt. — Maluns schmeckt
sehr gut zum Kaffee und wird daher im Biind-
nerland gern abends gegessen.

Flugets

Es wird ein guter Knopfliteig ge-
macht, wie zu Wasserspitzli, und
feingehackter, abgekochter Spinat
oder auch Mangold daruntergeriihrt,
so dafl der Teig recht griin wird. Dann mit
dem Messer vom Brett geschabt oder auch
durch das Knopflisieb in siedendes Wasser
getrieben. Beim Anrichten eine Zwiebel- oder
Brosmelischweize oder geriebener Kise und
siife Butter dariiber. Sehr gut schmecken diese
Krautknopfli auch mit daruntergemischtem,
gehacktem Fleisch, oder vollig erkaltet in der
Fettpfanne als «Tétsch» gebacken.

Tiirkenribel

(fur 4 Personen)

B

1 Pfund Mais, ¢ Pfund Mehl, zu-
sammen mit Salz und kochender
Milch anriihren, einige Stunden ste-
hen lassen. Nachher auf gelindem
Feuer in Butter rosten. Unter kriaftigem Um-
rithren fiigt man nach und nach mehr Butter
hinzu, eventuell auch etwas heile Milch, damit
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Der Duft einer heillen Tasse
Tee schafft behagliche Stim-
mung. Im Winter belebt und
wirmt er, im Sommer wirkt
er anregend = ;als herrliche
Erfrischung. Aber - man muf}
den richtigen auswihlen. Wir
fithren drei gute Sorten:

Maj
bester Ceylontee, krafliges und

herbes Aroma, anregend

PAGODE

Darjeeling- Mischung, mildes
Aroma mit feinem Bouguet.

Darling-IBlau

Ceylon-Java- Mischung,
ausgeglichenes, gutes Aroma

@ LANDOLT, HAUSER & CO. NAFELS

Z E R s P I B
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er nicht zu trocken wird. Es bilden sich feine,
etwa

wohlschmeckende Kliimpchen. Nach

¥ Stunden ist das Gericht fertig.

Verworrene Kiichlt

300 g Mehl, 2 Eier, 60 g Butter, 2 dl
Weillwein, einige Tropfen Kirsch. Die
Eier werden gut geklopft und mit
der ausgelassenen (aber nicht mehr
warmen) Butter, Weifwein und dem Kirsch
geriihrt. Dann wird das Mehl dazugegeben
und alles gut gewirkt. Von diesem Teig wer-
den kleine Kugeli geformt, diese werden ganz
diinn ausgewallt und sollen die Grofle eines
Desserttellers haben. Sie werden im schwim-
menden Fett ganz hell gebacken und mit
Zucker bestreut.

Brunslt

7 2 Eiweiff, 2 Efloffel Kirschwasser,
lﬁ 200 g Zucker, 250 g geriebene Scho-

)
"I[u kolade, 500 g ungeschilte, geriebene
Mandeln, 50 g Kakao, 1 Prise Zimt,
1 Prise Nelkenpulver.

Die Eiweiffe werden zu Schnee geschlagen,
Kirschwasser und Zucker beigegeben und die
itbrigen Zutaten damit vermengt. Ist der Teig
gut verarbeitet, wird er auf das Wirkbrett ge-
legt, auf Zucker nicht zu diinn ausgerollt,
kleine Formchen ausgestochen und diese in
schwacher Hitze gebacken.

Anmerkung zum Artikel in der Oktober-Nummer,
ABC der Fischzubereitung.

Ein aufmerksamer Leser macht auf einen
Fehler aufmerksam, der sich in diesen Artikel
eingeschlichen hat.

Fische sollten immer zuerst geschuppt
und dann erst ausgeweidet werden und nicht
umgekehrt, wie es leider in der Oktobernummer
steht.

Da man aber gewohnlich die Fische fer-
tig vorbereitet ins Haus erhilt, hoffe ich, der
Fehler habe nirgends zu einem Miferfolg ge-
fithrt, und dadurch auch nicht zum Vorsatz,
nie wieder Fische zu kaufen, denn «hiufiger
Fische auf den Tisch zu bringen », schreibt
der freundliche Leser, « wire der Abwechslung
im schweizerischen Kiichenzettel so zutriglich
wie wiinschbar ». H.G.
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Es gibt nichts Besseres als

Wollunterwdisdie
madht Sie

liibscher!

Es ist schon so: Wer warm
hat, wer sich wohl fiihlt, schaut
entspannt und frohgelaunt in die
Welt. Und sieht damit auch hiib-

scher aus!

Dabei fallt das Warmhaben
leicht, heute, wo die schweize-
rischen  Wollwirkereien  solch
herrliche Unterwische geschaffen
haben. Diinn und anschmiegsam
— absolut nicht auftragend! —
aus feinster weicher Wolle, auch

fiir die empfindliche Haut.




GROSSWASCHEF

Warum so viele Dankschreiben?

Warum so iiberzeugende Urteile
durch die Eidgendssische

Materialpriifungs-
und Versuchsanstalt ?

Warum stimmen Wissenschaft
und Praxis so gut iiberein?

Die Erklarung liegt im technischen
Vorsprung.Weit voraus,vor 12 Jah-
ren,mitdem alkalifreien EXPRESS
fiir die Feinwiasche, weit voraus
heute mit PROGRESS, dank
den wertvollen Erfahrungen im
neuzeitlich dynamischen Waschen.

Hunderte von Hausfrauen Bereits in mehr als 2000000 Pa-
- = = =s keten ist PROGRESS erprobt.
SChrelbenﬂbegelstert uber das Immer mehr Frauen gehen zu der

webeschonenden Waschmetho-
de iiber, und immer aufs neue
kommen unaufgefordert begei-
sterte Dankschreiben.

dynali‘iiSChe PROG RESS neuen, arbeitssparenden und ge-

Die praktischen Erfahrungen der
Abﬂahme : Aus dem offiziellen viel tausend Schweizer Frauen
Untersuchungsbericht sind nun auch offiziell bestatigt
durch die eingehenden Untersu-
chungen der Eidg. Materialpri-
fungs- und Versuchsanstalt. Deren
‘Priifatteste Nr.12798 und 12798 A
(Fotokopie wird auf Wunsch ko-
stenlos zugestellt) bestatigten voll
und ganz unsere eigene Feststel-
lung:

Weder inldndische
noch ausldndische Produkte
konnen PROGRESS ubertreffen.

In schonender Wirkung
ist PROGRESS i#hnlichen Produkten -
nachweisbar lUberlegen.

STRAULI & CIE. WINTERTHUR



	Schweizer Küchenspezialitäten

