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schone Tradition in der Kochlkunst
von A. K.-C.

&5 hatte weitherum den Ruf einer guten Ko-
chin — meine originelle Nahna, die im patriar-
chalischen Alter von beinahe 92 Jahren die
Erde verlieR. Nicht daB sie raffinierte Hors-
d’ceuvres auf die Platten zauberte, oder mit
selten genossenenDesserts aufwartete: Was sie
vor allem beherrschte, waren die mannigfachen
Spezialitdaten der biindnerischen Kiiche. Aufler-
dem — so erinnere ich mich aus den Erzdhlun-
gen meiner lieben Mutter — waren die auf
Weihnachten hergestellten Christstollen mei-
ner Grofmutter im grofen Verwandten- und
Bekanntenkreis geradezu beriihmt.

Christstollen

Zutaten: 500 g Weilimehl, 250 g Sultaninen,
250 g Butter oder Butterfett, 65 g Zucker, 100 g
in Streifen geschnittene Mandeln, 0,5 g Bit-
termandelol, 14 Liter Milch, 65 g Orangeat und
Zitronat, ein Efloffel Rum, Schale von 1 Zi-
trone, eine Prise Salz, fiir 30 Rappen Prefhefe,
14 Tasse Maizena.
Zubereitung: In einer kleinen Schiissel eine
Handvoll Mehl, etwas Zucker und die zer-
broselte Prefhefe mit etwas lauwarmer Milch
zu einem Teiglein in der Dicke wie Omeletten-
teig glatt anriihren und 14 Stunde stehen las-
sen. Dann die obigen Zutaten untereinander
mischen. Butter oder Butterfett zergehen las-
sen, lauwarm zugeben, ebenfalls die Milch, an-
fangs nur einen Teil des Mehls, den Rest zu-
letzt zugeben. Die Masse gut verschaffen. Der
Teig soll am Abend vorher hergestellt werden.
Am andern Morgen den Stollen formen:
Teig 2 cm dick zu einem Rechteck auswallen,
dasselbe zu 2/, iiberschlagen, der restliche
Drittel wird oben an den Ecken etwas abge-
rundet. Etwa eine Stunde in Mittelhitze bak-

ken und nach dem Herausnehmen noch warm
mit Butter bestreichen und mit Puderzucker,
dem etwas Vanillezucker beigegeben wird, be-
streuen; dann die gleiche Prozedur nochmals
wiederholen.

Der Stollen ist etwa drei Pfund schwer.
Wenn in Pergamentpapier eingepackt und in
einer Biichse aufgehoben, ist er sehr lange halt-
bar. Gewohnlich mache ich aber aus den an-
gegebenen Zutaten zwei Stollen.

o

Durch das gute Vorbild meiner Grofmutter an-
geregt, bewahrte auch meine Mutter zeitlebens
eine besondere Sorgfalt und Liebe fiir das Ko-
chen. Ja, fast jeder Monat im Kreislauf des
Jahres gab Anlaf, dal ein spezielles Gericht
oder Gebick auf den Tisch kam. MuBiten die

Vorbereitungen dazu auch schon am Vorabend

beginnen, und war die Herstellung bei den da-
maligen primitiven Kocheinrichtungen aufler-
ordentlich umstédndlich — wir hatten lange Zeit
nur einen zweilochrigen Holzherd fiir sechs
Personen — nichts konnte sie von ihrer Tradi-
tion abbringen.

Der erste Tag des neuen Jahres fand die
Familie jeweils erwartungsvoll um ein herr-
liches Mahl versammelt: Gersten- und Boh-
nensuppe mit der darin gekochten wiirzigen
Beinwurst und den ebenfalls in der Suppe gar
gewordenen Hafenknollen, auf romanisch
«Plains» genannt, und als Beigabe das saftige
Sauerkraut.

Hafenknollen zu Beinwurst

Zutaten: 14 Maismehl, 2/, Weifimehl (Quan-
tum je nach Personenzahl), Salz, kleine Wein-
beeren, 2-3 gehdufte ER16ffel eingesottene But-
ter und etwas Milch.
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Ein Fingerzeig beim Uhrenkauf

Fr. 45.-
Modell Nr, 65/4025

Steingut,
elfenbeinfarbig

Mit elektrischem Aufzug!

Das Werk wird mit einer einfachen
Toschenlampen-Balterie angetrieben.
Diese Neuverung ist fir die Hausfrau
sehr praktisch. Die Batterie hélt 9 bis 12
Monate durch. Dos Einsetzen einer
neuven Batterie - die es berall zu
kaufen gibt - st duBerst einfach.

/ﬁl_-«#é KUCHENUHREN

mit Batterieaufzug

in guten Fachgeschéften

EIDG. DIPL.
KURSCHNERMEISTER

Usteristrasse 5 vis-a-vis Globus ZURICH 1
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Butter und Milch zusammen erwarmen und
mit den iibrigen Zutaten einige Stunden vor
Gebrauch zu einer festen Masse verarbeiten.
Dann werden daraus handgrofe Knollen ge-
formt, und damit sie nicht zerfallen, jeder ein-
zeln in ein weifles Sidckchen gefiillt und eine
Stunde lang mit der Beinwurst gesotten.

o—
Ein willkommenes Sonntagsgericht, speziell im
Winter, war der mit Knoblauch gespickte
Schweinsbraten, von einem Kranz Kartoffel-
stiickli umgeben, den wir Kinder jeweils am
Sonntagvormittag im alten, runden Kupfer-
becki zum Bick bringen und dort wieder ab-
holen mufiten. Da uns ein Backofen fehlte, war
dies die einzige Gelegenheit, auch Kuchen bak-
ken lassen zu konnen. Fiir 20 Rappen wurde
nicht nur der Braten kiistig und weich und die
Hardopfel lind, der alte Bickermeister aus dem
Schwabenland gof§ zu gegebener Zeit noch das
notige Wasser hinzu, das sich zur kraftigen
Sauce entwickelte.
o

Wir konnten uns keinen Karfreitag ohne
Conterser Bock denken, den immer wieder in
einem guten Omelettenteig gewendeten und
darin stets von neuem in Fett gebackenen,
hartgekochten Eiern, die sich dann allmahlich
im schwimmenden Fett zu ansehnlichen Bok-
ken entwickelten: diese werden vor dem Ser-
vieren in Halften oder Viertel verschnitten und
mit einer warmen Wein-Sauce iibergossen — ein
wahrhaft kostliches Gericht!

Weinsauce zu Conterser Bock

1145 dl Wasser, 2 gehaufte EBloffel Zucker,
2 Nelken und etwas abgeschnittene Zitronen-
schale werden einige Male zusammen aufge-
kocht, dann 2-3 dl Rotwein dazugeben, alles
wieder heill werden lassen, aber nicht zum Ko-
chen bringen. Das Ganze durch ein Sieb pas-
sieren und warm servieren.

o
Zum Korbchen mit den bunt gefiarbten Oster-

eiern gesellte sich am Ostermorgen auch im-
mer eine Schale, gefiillt mit Osterbohnen.

Osterbohnen

Sie werden wie die gewchnlichen Schenkeli zu-
bereitet, unter Beigabe von etwas Rosenwasser.
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Auf dem Backbrett gut gewirkt, in finger-
dicke Rollen gedreht und in 2-3 cm lange
Stiickchen geschnitten, die zu Kugeln geformt
werden. Man bickt sie schwimmend im heiffen
Fett. Sie diirfen ja nicht zu braun werden, be-
vor sie aufgegangen sind.

o

Selbst fiir den Waschtag hatte meine Mutter
ein spezielles Gericht ausersehen, das sie be-
reits am Vortag herstellte: die kostlich mun-
dende Churer Fleischtorte. Es ist mir heute,
nach bald 50 Jahren, noch lebhaft vor Augen,
wie ich als kleines Meiteli vor dem Wasch-
hiisli mit Hochgenuf} in so ein Stiick Fleisch-
torte gebissen habe!

Churer Fleischtorte

Teig: 220 g Mehl, 175 g Butter, 14 Glas lau-
warme Milch, ein Eigelb. Man macht aus die-
sen Zutaten einen Teig, wallt 2/, davon aus
und belegt damit eine eingefettete Springform.
Fiillung: Je 100 g gehacktes Kalb- und Schwei-
nefleisch, 3 Weggli, in Milch oder in Fleisch-
brithe eingeweicht, Salz, Pfeffer, Muskatnufi.
Das Fleisch mufl mit etwas Fleischbriihe ziem-
lich diinn angeriihrt werden, damit es saftig
bleibt. Man gibt die Fiillung in die Kuchen-
form. Der iibrige Teig wird ausgewallt und als
Deckel iiber den Kuchen gegeben. Mit Eiweils
oder Milch bestreichen, damit die Oberflache
glinzend wird.

Die Torte soll etwa drei Zentimeter dick
sein und wird eine Stunde im Ofen gebacken.
Man serviert sie heiff mit Kompott von Dorr-
obst (Apfelschnitze oder Zwetschgen).

o

Die spinatreiche Friihlingszeit gab Anlaf}, dafi
Mutters feine Chrutkripfli hiufig auf den
Tisch kamen, mit Kise bestreut und duften-
der Alpbutter «iiberbrennt» (wie man bei uns
sagt).

Chrut-Krdpfli

400 g Mehl werden mit Salz und Wasser zu
einem diinnen, elastischen Teig verarbeitet.
Unterdessen wird die Fiille, bestehend aus Spi-
nat, Petersilie, Schnittlauch und Paniermehl,
zubereitet. Das Paniermehl wird in Butter gelb
gerostet, dann Spinatreste (oder roher, gewieg-
ter Spinat), die Petersilie und etwas Gewlirz
dazu getan, nochmals kurz gerostet, vom Feuer
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Darf man
- Kopfschmerzen
leicht nehmen?

Nein! Immer wieder auftretende starke Kopf-
schmerzen sollten sogar vom Arzt behandelt
werden, weil sie auf eine tiefergehende Sté-
rung hindeuten.

Bei Kopfschmerzen und Migréne, wie sie gele-
gentlich bei Wetterwechsel (F6hn), auf Reisen
oder bei Erkaltungskrankheiten auftreten, darf
man jedoch zu einem guten Arzneimittel grei-
fen.

Ihr Arzt empfiehlt Ihnen in solchen Faéllen
Melabon, weil es die Kopfschmerzen rasch
und zuverldssig beseitigt, gut vertréaglich und
angenehm einzunehmen ist.

Auch zur wirksamen Bekéampfung hartnackiger
Gicht-, Rheuma- und Nervenschmerzen aller
Art ist Melabon &rztlich empfohlen,

Verwenden Sie jedoch Melabon auch bei star-
ken Schmerzen sparsam: in den meisten Fal-
len genligt eine einzige Kapsell

Verlangen Sie ausdriicklich

Melabon




DER WUNDERTATIGE APFEL

Reust-Propaganda

Sie erinnern sich — wir versprachen lhnen, die acht
Schubladen mit den acht Wundern des Apfels

zu 6ffnen und den Inhalt vor Ihnen auszubreiten...
Wunder 1: Der Apfel macht aus einem Franken zwei !
Tatsdchlich hilft er sparen wie sonst kaum etwas.
Uberlegen Sie sich doch: Durchschnittlich kostet ein
Apfel etwa 10 Rappen. Was anderes kaufen Sie

mit diesem kleinen Betrag? Nichts!| — auf jeden Fall
nichts, was so vielféltig im Kochtopf zu verwenden ist,
nichts was so herrlich mundet und so gesund ist...
Mit Apfelspeisen lassen sich im Haushalt bis zu

Fr.30.— im Monat einsparen. Wie —das zeigt lhnen
die kleine Broschiire , Aus einem
Franken werden zweil’ die in den PROPAGANDABATZEN

meisten Obstdetailgeschéften
beim Kauf eines Kilogramm

herrlich frischer Apfel gratis
abgegeben wird. NPTl 50U DE PROPAGANDE

AbEnde September istdie Apfel-Sparbroschiire auch in Ihnrem Obstgeschéfterhiltlich. Fragen Sie bitte danach!
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genommen und ein ganzes Ei darunterge-
mischt. Nun wird der Teig diinn ausgewallt,
auf ein mit einer Serviette bedecktes Kissen
gelegt und ringsum so diinn als mdéglich aus-
gezogen. Dann wird der Teig wieder auf den
Tisch gebracht, die Fiille hdufchenweise auf
die Hilfte des Teiges gesetzt, die andere Hélfte
dariibergeschlagen und mit dem Réidchen je-
weils um die Fiillung herum in Vierecke ge-
schnitten. Nun gibt man die Krépf{li in kochen-
des Salzwasser, kocht sie wenige Minuten, bis
sie nach oben kommen, zieht sie mit der
Schaumkelle heraus, streut lagenweise Parme-
sankise dartiber und schmelzt mit Zwiebeln ab.

o

Mochte die Herstellung einer grofien Schiissel
Maluns fiir alle die hungrigen Mauler auch viel
Zeit in Anspruch nchmen, diese Leibspeise
wurde uns oft zur: éstlichen Mahl.

Maluns

Gesottene Kartoffeln fein zerreiben und mit
halb soviel Weifmehl und etwas Salz ver-
mischen. Dann wird die Masse in der Brat-
pfanne in viel heifer Butter gut verarbeitet
und bestdndig gewendet, bis sich kleine Bros-
meli bilden. Sind diese nach etwa 45 Minuten
hellbraun gerdstet aber noch weich, so ist der
Maluns fertig. Vor dem Anrichten ein Stiick
Butter darunter mengen.

Maluns schmeckt sehr gut zum Kaffee und

wird daher im Biindnerland meistens zum
Abendessen serviert.
Im September bis Oktober aber, wenn in un-
serem Kanton die Hochjagd anfing, roch es
im Keller hie und da nach eingebeiztem Wild-
fleisch, das am Sonntag als wiirziger Pfeffer
ein Festmahl ergab. Ganz andere, noch belieb-
tere Diifte durchzogen unsere Stube, wenn im
Ofenrohrli die Weihnachtsguateli gebacken
wurden. Und hinter dem Ofen stand bereits an-
fangs Dezember die alte viereckige Kiimmel-
flasche mit dem ziselierten Zinn-VerschluR, in
welcher auf das Neujahr hin der wirmende
Kiimmel nach Urgrofmutters Rezept ange-
setzt wurde. Wohl mehr als 100 Jahre lang
diente diese Flasche jidhrlich dem gleichen
Zweck.

Zum Kiimmel gehorte das wiirzige Biindner
Birnbrot, erst dann konnte man richtig «noi-
johrla». So bildeten die Vorbereitungen zur
Herstellung dieser Spezialitit den Hohepunkt
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weil sich auf Threm Gesicht Bibeli,
Mitesser, Ekzeme oder gar ein
richtiger Ausschlag zeigen, dann
gehen Sie in die nachste Apotheke
oder Drogerie und kaufen sich
ein Flaschchen D.D.D. Dieses alt-
erprobte — und oft nachgeahmte!
- englische Heilmittel hat schon
vielen Tausenden geholfen - auch
in hartnéackigen Fillen! Wie geht
die Behandlung vor sich? Watte-
bausch mit D.D.D. tranken und
kranke Stellen damit betupfen:
die goldgelbe Flussigkeit dringt
tief in die Poren ein, reinigt sie,
vernichtet die da hausenden Mi-
kroben . .. und die Haut gesundet.
Preisder Flasche: Fr. 1.90 und 4.95.

Bes zarter Haut oder an besonders empfind-
lichen Korperstellen ist D.D.D.-Balsam zu
empfehlen. Verwenden Ste zur tiglichen Ge-
sichts- und Korperpflege D.D.D.-Puder: er
15t bautfarben, antiseptisch, stillt den Juck-
reiz, desodorisiert und fordert die Hetlung.

Generalvertreter f.d. Schweiz: Dr. Hirzel Pharmaceatica Zirich
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ist eine persdnliche Tugend,
die jedermann schatzt, die uns
Freunde wirbt.

Verldsslichkeit ist eine der
Eigenschaften der Jdewe-
Striimpfe, die von schweizeri-
; schen Spezialarbeitern auf
~ R modernsten Maschinen fir
) \ . Anspruchsvolle geschaf-
\ fen werden,

Neu: 75 gge
Mikro-Masche

Das lotzte Wort der Technik
im Dienste hachster Eleganz

\ NL/TATSSTRUMPFE]

J. DURSTELER & CO., A.G., WETZIKON - ZURICH

i
i
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der weihnachtlichen Vorbereitungen. Bis da
alles beisammen war an geschnetzelten Dorr-
birnen, zerkleinerten Niissen, Schnaps, Ge-
wiirzen etc. brauchte es allerhand. Zu verein-
barter Zeit wurde alles, meistens mittelst des
Schlittens, zum Bécker gefahren, der in die
bereit gestellte Masse den notigen Teig wirkte,
die nach Wunsch verschieden grofien Laibe mit
einem Deckel aus Weggliteig versah und fer-
tigstellte, bis dann die prichtig mit Modeln
verzierten und von Eigelb glinzenden Birn-
brote im kiihlen Kellergewolbe daheim ihrer
Bestimmung harrten.

o

Kurz vor dem Weihnachtsfest wurde jeweils
der Pastetenbick aufgesucht, der uns ein gro-
Bes Pastetenhaus aus feinem Blitterteig lie-
ferte, in das unsere liebe Kochin Kalbfleisch-
Kiigeli an einer delikaten Kapernsauce zau-
berte. —

Kalbfleischkiigeli mit Kapernsauce

Zutaten fiir die Kiigeli: 400 g fein gehacktes
Kalbfleisch, 50 g Brotkrume (Weiflbrot), eine
kleine Zwiebel, ein Ei, Salz, Muskat, Pfeffer.
Die in kleine Wiirfeli geschnittene Brotkrume
wird in etwas Fett gut angebraten, dann die
feingeschnittene Zwiebel ebenfalls leicht mit-
diinsten, mit wenig heiflem Wasser abloschen
und auf kleinem Feuer lassen, bis sich ein zu-
sammenhingender Klotz bildet und das Brot
weich ist. Durch das Passevite treiben und mit
dem Kalbfleisch, dem Ei und den Gewlirzen
gut verschaffen. Mit einem Kaffeeloifel kleine
KloBchen abstechen. Diese Stiick um Stiick in
ein mit Weimehl bestaubtes Wasserglas ge-
ben und darin schiitteln, bis die Kléfe schon
rund sind. Dann in leicht gesalzenem sieden-
dem Wasser so lange auf kleinerem Feuer lang-
sam ziehen lassen, bis die Klife obenauf
schwimmen. Mit der Schaumkelle auf eine er-
wirmte Platte anrichten und diese in den
schwach geheizten Backofen stellen.

Kapernsauce: 70 g frische Butter, 30 g Weil}-
mehl, 3 dl Kiigelibriihe, etwas Nidel oder
Milch, ein Bouillonwiirfel, ein Schuff Weil-
wein oder Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Muskat,
ein Eigelb, ein Efl6ffel Kapern.

Die Butter in einer kleinen Kasserole
schmelzen lassen, mit dem Mehl vermischen
ohne es zu rosten und sofort mit der Kiigeli-
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briithe abloschen. Salzen und unter Umriihren
bis vor den Siedepunkt bringen. Das Eigelb
mit dem Nidel und dem Weillwein verklopfen,
damit die Sauce binden, den Wiirfel und die
Kapern beigeben. Auf schwachem Feuer noch
etwas kocheln lassen. Dann die KloBe in die
Sauce geben, alles gut mischen, und in die
grofle, im Backofen erwidrmte Blitterteig-Pa-
stete geben. Sofort servieren.

So wullte unsere Mutter jedem bedeutsamen
Jahresfest und auch jeder Jahreszeit einen be-

Z E R
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sonderen Akzent zu geben. Es wire aber falsch
anzunehmen, wir hitten deshalb stets das
Hauptgewicht auf das Essen verlegt; der Art
und Weise aber, wie Grofmutter und Mutter
es verstanden, den Festen durch ein eigenes
Gericht ihren besonderen Glanz zu verleihen,
ist es wohl zu verdanken, wenn schlieflich auch
bei mir, der dritten Generation, die feiernde
Kochkunst praktiziert wird. Kann man seinen
Vorfahren nicht auch dadurch ein gutes An-
denken bewahren?

Das (keineswegs erstaunlichel)
Resultat einer Umfrage. ..

»Welchen Vorteil schatzen
Sie am hochsten ?“

Diese Frage stellten wir mehreren hundert Besitze-
rinnen eines ELCALOR-Elektroherdes. Das Resultat?
In fast 100 % der Antworten wird der einzigartigen,
stufenlosen REGLA-Blitzkochplatte begeistertes Lob
gezollt: «So unglaublich rasch...» — «Sc herrlich
feinregulierbar...» — «Und spart erst noch Strom .. .»

Der ELCALOR-FAVORIT, ein neues
Modell, hat als weitere Exklusivitat
die automatische ELCALORSTAT-
Backofenregulierung. .. verbliffend

einfach und zuverlassigl — Verlan- ® ®
gen Sie Prospekte! . ® ® @
o0 ®
o ©®
°° <ELCALOR>
AARAU

ELCALOR AG. AARAU

HELEN GUGGENBUHL

Wie fiihre ich meinen Haushalt

3. Auflage. Gebunden Fr.12.75

Dieses Buch ist das Ergebnis einer 25jahrigen Erfahrung einmal in der eigenen Haushaltung
mit Kindern, dann als Redaktorin des praktischen Teils des «Schweizer Spiegels». Die Ver-
fasserin zeigt in anregender Weise und an vielen Beispielen, worauf es beim Haushalten an-
kommt und warum die Arbeit der Hausfrau schén und interessant ist. Ein ideales Geschenk
fiir Verlobte, Neuvermihlte sowie fiir erfahrene Hausfrauen.

SCHWEIZER SPIEGEL VERLAG, Zirich 1

69



Jedermann - jeder Mann -

versteht

die Sprache Ihrer Hande. Eine
kaum merkliche Gebdrde kann
Erregung, Freude, Enttiuschung

andeuten. lhre Hande
sprechen. Sie sind Aus-
druck Threr Personlich-
keit, sie stehen im Blick-
punkt [hrer Umgebung -
und sie verraten viel,
wenn nicht alles, tiber
Thre tdglichen Gewohn-
heiten. Thre Hinde spre-
chen - deshalb pflegen Sie
sie sorgsam und klug.

Eilige Hande ver-
langen nach dem

(=)
=4
]

fettfreien Glycelia-
Gelee, mit dem
wohltuenden
Honigzusatz.

Empfindliche Hande
verlangennach der
halbfetten
Glycelia-halbfett,
mitdenwertvollen
Wirkstoffen.

Miide Hdnde sollten von
Zeit zu Zeit ein wenig ver-

%

Ghyelia™

wohnt
werden-mit
Glycelia-
Lanoline.

3

[hre Hinde sprechen

AN S.A. BERNE,

b
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