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Sie nehmen es gemiitlich,

aber
das Essen mul} gut sein

von Ria Guldener-Janoch

Die Verfasserin, eine gebiirtige Osterrei-
cherin, lebt seit zehn Jahren in der Schweiz
und erzihlt hier von der dsterreichischen
Kiiche.

IN Osterreich ist es genau so wie in der
Schweiz: gewisse Spezialititen werden da, wo
sie beheimatet sind, oft und gerne gegessen,
aber im iibrigen Teil des Landes kennt man
sie meistens nur vom Horensagen. So sind Ma-
luns und Raclette zwar typisch schweizerische
Gerichte, haben sich aber auflerhalb ihrer
Kantone nicht wirklich

einbiirgern konnen. Eben-

mit bestimmten Gerichten der Wienerkiiche.
Wien ist ja bekanntlich der grofle Schmelz-
tiegel, in dem alle Vélker und Kréfte der ehe-
maligen Monarchie zusammenstromten; Wien
war das magische Zauberwort, das ersehnte
Ziel so vieler Provinz-Osterreicher. Diese Zu-
gewanderten haben aber ihre Eigenheit nicht
aufgegeben, auch wenn sie sich dem grofi-
stddtischen Leben in vielem anpafiten; sie blie-
ben ihren Gewohnheiten und Brduchen und
ihrer Kiiche treu — treu bis zu einem gewissen
Grad. So finden wir in der Wienerkiiche, ange-
pafit dem stidtischen Geschmack, viele bauer-
liche Speisen und Nationalgerichte aus allen
Lindern der Donaumon-
archie vereint.

so geht es dem Sterz aus
der Steiermark, den Kraut-
golatschen aus Bohmen,
den Bauernkrapfen aus
Tirol: auch die kennt und
schitzt man nur wirklich
in ihrer engeren Heimat.
Andere Spezialgerichte
hingegen erfreuen sich im

Marille = Barille

Und eine weitere Ahnlich-
keit mit der Schweiz: Es
ist mir aufgefallen, dafl
hier manche Lebensmittel
mit Namen bezeichnet

ganzen Lande grofiter Be-
liebtheit: Rosti, Fondue,
all die feinen Kisespeisen
und die Wéhen sind Ge-
meingut der Schweizer

werden, die sich mit den
reichsdeutschen  decken,
A wihrend man in vielen al-
ten, volkstiimlichen Wor-

Kiiche geworden und iiber
die Grenzen des Landes
berithmt. Ebenso ist es

ten eine enge Verwandt-
schaft mit den Osterreichi-
schen findet.
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Mit der Beiz fingt es an

Beisl.

, in Wien sagl man

Andere Beispicle:

ES sen besse r hochdeutsch osterreichisch — schweizeriseh

Aprikose Marille Barille ZH
Hollunder Holler Houler BL

Holder BL SH
Quitten Kitten Kittene BL
Reineclaude Ringlo Ringelotte SH
Weichsel Hammerl Aimmerli ZH
Blumenkohl Karfiol Karfiol ZH
Pilze Schwammerla  Schwumm ZH u. a.
Sellerie Zeller Zallere SH

Der Gemiisemarkt in Wien ist — oder war es
zumindest vor dem Kriege — nicht so vielfaltig
wie hier in der Schweiz; das Klima ist rauher,
und auBer in feinen Delikatessenldden sieht
(oder sah) man wenig Primeurs und ausldndi-
sches Gemise und Obst. Im Winter ist man
auller auf die Kohl- und Krautarten auf Kiir-
bis, Karotten, Schwarzwurzeln und Topinam-
bur angewiesen. Salat ist im Winter rar, es gibt
hochstens Endivien und Vogerlsalat — der hier
Niifllisalat heifit. Hingegen ist in der Schweiz
die Petersilienwurzel ganz unbekannt, ohne die
fiir uns eine Suppe undenkbar wére.

Im allgemeinen gibt man sich also mit dem
Gemiise der Saison zufrieden, mit einer Aus-
nahme: bei den Kartoffeln. Man kann es
nicht erwarten, bis es wieder Heurige gibt, und
vom Mirz an riimpft man die Nase iiber alte
Kartoffeln. Wie hier in der Schweiz, sind sie
auch dort ein beliebtes Nachtessen. Allerdings
mufl man sie nicht erst am Tisch schilen; sie
werden schon in der Kiiche gekratzt und mit
geriebenem Topfen — das ist fest geprefter
Quark — und brauner Butter serviert. Und
selbstverstandlich gibt es das ganze Jahr Kipf-
ler, hier Fischli-Kartoffeln genannt, denn wie
konnte man aus andern einen schmackhaften
Kartoffelsalat machen?

Auf gute Kartoffeln wird iiberhaupt viel
Wert gelegt, denn man macht oft Kartoffel-
teig. Zwar braucht es fiir einen wirklich guten
Teig auch das griffige Mehl, das Doppelnuller
(das ist grobgemahlenes Mehl, fast wie ganz
feines Griel, das wir Himmeltau nennen),
ebenso wie fiir den Nudelteig, den man selbst-
verstdndlich zu Hause zubereitet.
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4, 6, 10 Liter

heute der meistverlangte
Dampfkochtopf
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«Zu mir kommen die Lent wegen dem
Essen»

Seit Metternichs Zeiten ist Osterreich ein Be-
amtenstaat, und diese Beamtenschaft gehort
zum Mittelstand, zur guten Gesellschaft. Tau-
sendfach bewahrt, haben sie auch in der letzt-
jahrigen Ungarnkrise wieder in bester Tradi-
tion gezeigt, was sie unter verantwortungs-
voller Ausnutzung ihrer Kompetenz in mei-
sterhafter Improvisation zu leisten im Stande
sind.

Diese Beamten, vom kleinen Schreiber bis
zum Herrn Hofrat, haben eines gemeinsam:
als Staatsheamte beziehen sie auch in einer
«hohen» Gehaltsklasse ein niederes Einkom-
men. Sie haben sich damit abgefunden und
denken gar nicht daran, deshalb etwa auf ihr
geselliges Leben zu verzichten, aber sie «tun
sich einrichten». Und dem wird iiberall Rech-
nung getragen.

Stundenlang kann man in einem Osterrei-
chischen Kaffeehaus vor einem kleinen Schwar-
zen sitzen, und es ist selbstverstindlich, daf
man alle Zeitungen und jede halbe Stunde ein
{risches Glas Wasser bekommt. Aber nicht nur
die Kaffeehduser, auch die Restaurants rich-
ten sich danach. Gut und ausgiebig ift man zu
Hause, ins Gasthaus geht man, «um sich zu
treffen».

Die Portionen sind klein, aber dafiir billig,
und von diesen Portionen kann man sogar
noch kleinere und noch billigere haben. Eines
der beliebtesten Gasthausessen ist das Gu-
lasch — und wem das zu viel oder zu teuer ist,
kann ein «Geheimnis» haben: auf einem klei-
nen Teller angerichtet, ein Gulaschmocken
mit einer Kartoffel und viel Gulaschsaft; dazu
ein kleines Bier und ein Salzstenger]l — das be-
lastet auch ein kleines Budget nicht allzu sehr.
Die Hauptsache ist: man war aus, war in Ge-
sellschaft, hat geplauscht und findet beim
Heimweg, dafl der Tag eigentlich gar nicht so
schlecht war.

Andere beliebte billige Gerichte sind: gero-
stete Nierndeln (Nierli), ein kleines Beuschel
mit Knodel (geschnetzelte Lunge und Herz)
oder ein Einspanner mit Saft (ein halbes Wie-
nerli). Es gibt noch viele andere billige Spei-
sen, und sie werden alle mit Liebe und Sorg-
falt zubereitet, denn der Osterreicher ist ein
anspruchsvoller Gast, der recht unangenehm
werden kann, wenn ihm etwas nicht pafit.

E R S P 1
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+6F+ KOCHGESCHIRR - HELFER IN DER KUCHE

Die verchromte +GF+ Bratpfanne
die ideale Bratpfanne

fur

jede Kiiche

und

jedes Gericht

Alle guten Fachgeschifte fithren die neue, ver-
chromte +6F+ Bratpfanne und das praktische
+6F+ Kochgeschirr

Georg Fischer Aktiengesellschaft, Schaffhauscn‘

Hg 101/1
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TURLER

UHREN-WOCHENSCHAU

Fiir die moderne Frau bestimmt,
vereinigt die Omega Ladymatic
Préazision und Eleganz mit der
Annehmlichkeit des Selbstauf-
zuges. lhr kommt die Erfahrung
zugute, die der automatischen
Omega fiir Herren das Vertrauen
der Welt erwarb.
Modell mit Goldarmband

Fr. 1195.—
Modelle in Stahl ab  Fr. 275.—

Uhren - mit Uhren zu

TURLER

ZURICH, Paradeplatz und Airport
BERN, Marktgasse 27 NEW YORK

«

Z E R S P 1 E G E L

Zum Stammtisch oder zum «sich treffen»
geht man in eine Beisl, die mit ihren ein-
fachen Speisen so typisch ist fiir Osterreich.
Auf die Ausstattung des Raumes wird wenig
Wert gelegt, und obwohl das Lokal oft diister
und verraucht ist und die Sessel unbequem
sind, ist es in der Beisl gemiitlich. Der Wirt
steht auf dem Standpunkt: «zu mir kommen
die Leut wegen dem Essen», und so gibt er
sich mit dem Drum und Dran nicht besonders
Miihe. Meist werden die Speisen direkt auf
den Teller angerichtet, manchmal auf einem
sogenannten Menuteller. Er ist linglich und
hat ein grofles Abteil fiir Fleisch und Sauce,
und quer dazu zwei kleine, damit das Gemiise
und der Salat oder das Kompott nicht in der
Sauce schwimmen.

Der Stammgast hat den Vorzug

In die eleganten Restaurants aber geht man
meistens nur zu besonderen Gelegenheiten. Als
ich vor einigen Jahren in die Schweiz kam,
war ich deshalb tief beeindruckt vom Glanz
des Hotelsilbers, von der Vielfalt der Glaser
und vor allem von den reizenden Rechauds.
Seither haben sie sich wohl auch in Wien da
und dort eingebiirgert, aber bestimmt nur in
sehr gepflegten Gaststdtten.

Was mir hier immer wieder auffillt, ist das
hohe Niveau der Bahnhofrestaurants. In
Osterreich waren sie nicht besonders gut; denn
nicht wahr, wer it schon am Bahnhof? Doch
nur einer, der sich zwischen zwei Ziigen oder
bei ungeschickter Ankunftszeit schnell ver-
pilegen muf. Und der kommt wahrscheinlich
ohnedies nie wieder, wozu braucht man sich
da besondere Miihe zu geben? Ich glaube, das
ist der grofe Unterschied zwischen der Schweiz
und Osterreich: hier ist jeder ein gleichwer-
tiger Gast, in Osterreich aber wird der Fremde
verpflegt, der Stammgast hingegen liebevoll
betreut.

Die Speisekarten sind meist grof und lang,
aber wenn man etwas bestellt, heif}t es sehr oft: -
«ist schon ausgegangen, leider, nein, haben wir
auch nicht mehr», so daf man schlieflich das
Menii bestellen mufl. Fiir den Stammgast ist
dann aber oft doch noch eine Portion da. «Die
war halt reserviert», sagt der Ober bei einer
Reklamation.

So wie in der Schweiz, gibt es auch in Oster-
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reich beste Gaststdtten-Tradition. Das be-
rihmteste Restaurant, « Der Sacher» zum Bei-
spiel, ist ein Begriff, nicht nur wegen der Sa-
chertorte und seinen wunderbaren Beefsteaks,
die er von einem bekannten Gestiit bezog. Es
wurde dort nicht nur hervorragend getafelt,
bei ihm liefen auch die Fiden von Wirtschaft
und Politik zusammen, und manches Stick
Weltgeschichte wurde beim Sacher geschmie-
det.

Die Ringstrallenhotels, die grofitenteils
von I‘remden besucht werden, haben ihre
«Schwemm». Dort wird das gleiche Essen, das
im Speisesaal den Fremden siindhaft teuer und
in wirklich luxuriosem Rahmen fiir die Herr-
schaften der groflen Welt, oder zumindest des
groflen Geldbeutels, serviert wird, in Beisl-
manier an die lieben Stammgiste zu sehr an-
stindigen Preisen abgegeben.

Zu den mondinen Restaurants gehort auch
das Restaurant «In den drei Husaren», das
nach dem Ersten Weltkrieg von drei in den
Ruhestand versetzten Offizieren originell auf-
gezogen wurde. Es gab dort zum Beispiel statt
Gldser Keramikbecher, die unten spitz zulie-
fen, so dall man sie austrinken mufite, bevor
man sie zuriick auf den Tisch legte. Das hat
den Weinkonsum natiirlich sehr gesteigert.
Ubrigens liebt man es nicht, wenn einem ins
noch halbvolle Glas nachgeschenkt wird, und
im Restaurant ist es die Aufgabe des Herrn,
seiner Dame einzuschenken, und nicht die des
Kellners.

In Osterreich gibt es noch die Nationaliti-
ten-Gasthiuser, in denen man besonders Bal-
kanspezialitdten in hervorragender Qualitit,
mafllos scharf gewiirzt und originell serviert
bekommt. Ein Beispiel ist das flammende
Schwert: ein Mixed-Grill fiir vier Personen
wird auf einen richtigen Sdbel aufgespief}t, der
Ober zieht einen grofen Stulphandschuh an,
tibergiefit das Schwert mit Cognac, und unter
dem Tusch der Kapelle wird das Fleisch ent-
ziindet und lodernd in die Héhe gehalten. Das
gibt eine wunderbar animierte Stimmung.

In Prag am Wenzelsplatz gab es ein Restau-
rant, in dem man eine kulinarische Weltreise
machen konnte: die Speisekarte war eingeteilt
in Europa, Balkan, Indien, China, Mexiko und
so fort, und so konnte man mit der Suppe zu
Hause beginnen, iiber eine Fischspezialitit in
Currysauce zu einer stark gewiirzten Haupt-
speise nach Mexiko und einem honigsiiffen
Dessert nach China reisen.
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* Sie weiss, warum g 7
sic Yala trigt

Die jlingere Generation ist von

unsern rassigen zweiteiligen
Haus- und Schlafanziigen aus
reinem Baumwolltricot mit
buntgemusterten Jackchen hell
begeistert.

Fir Heim, Reise und fir den
Pensionatsaufenthalt der Tochter
gibt es nichts praktischeres.

YALA-Modell
532/4118

i Fabrikanten: JAKOB LAIB & CO., AMRISWIL - gegr. 1885

LABEL



s C H W E I Z E

Neuzeitliche

Bodenpflege

heisst: Nie mehr Spénen, nie mehr Wichsen
auf den Knien und Blochen mit dem schweren
Handblocher.

Der modernste schwedische

volTa

3-Scheiben-Blocher

mit den automatisch gelenkten Biirsten
und anderen Finessen

reinigt, wachst und poliert

alle Béden spielend leicht, elektrisch in viel
kiirzerer Zeit und mit einem Resultat, das Sie
mit Handarbeit niemals erreichen konnen.

Prospekt, Beratung, Vorfiilhrung und Verkauf
durch das gute Elektrofachgeschéft

Generalvertretung:
WALTER WIDMANN AG. ZURICH 1

Léwenstrasse 20 Tel. (051) 27 39 96

s P I E G E L

Der Henrige

Sobald man im Sommer im Freien sitzen kann,
werden die Backhendelstationen beliebt. Das
sind kleine Gartenwirtschaften, oft an der
Peripherie der Stadt, wo die zarten jungen
Hithner — ich glaube sie entsprechen den hie-
sigen Mistkratzerli — wie ein Wienerschnitzel
paniert und ausgebacken serviert werden. Da-
zu gibt es Gurkensalat und Weilwein; nach-
her bleibt man beim Wein sitzen und it Haus-
bickerei dazu. Der Heimweg in einer jasmin-
erfiillten Sommernacht macht einen solchen
Abend perfekt.

Die berithmteste Wiener Spezialitit ist der
Heurige. Da gibt es den richtigen und den
Nobelheurigen. Der richtige ist eigentlich eine
improvisierte Angelegenheit: Der Weinbauer,
der nur seinen Eigenbau ausschenkt, hdngt an
eine lange Stange ein Biischel aus Fohrenzwei-
gen, schldgt in der Hauseinfahrt oder im Gar-
ten ein paar Tische und Binke auf, und wer
kommt, dem wird der Heurige ausgeschenkt.
Dazu it man, was man mitgebracht hat, oder
der Salami-Mann kommt vorbei. Er hat ein
Brett umgehdngt und bietet Salami, Emmen-
talerkidse und Brot zum Verkauf an. Daneben
gibt es Zither-, Klampfen- und Ziehharmo-
nikaspieler, die von einem Heurigen zum an-
deren ziehen und fiir die notige Stimmung sor-
gen.

Der Nobelheurige hingegen steckt meist ein
Kranzerl aus, womoglich sind noch Béander
dran. Es ist ein organisierter Fremdenbetrieb
mit Windlichtern, eigener Kapelle, eigener
Kiiche, aber dafiir ohne Eigenbauwein.

In Wien gibt es mitten in der Stadt die Kel-
ler: alte, teils sogar mittelalterliche Gewdlbe,
in denen man den Heurigen geniefen kann,
ohne sich der Miihe unterziehen zu miissen, zu
den Weinbauern hinauszufahren. Die inter-
essantesten sind der Hofburgkeller und der
Urbanikeller.

Aber trotzdem in Wien viel vom Wein ge-
redet und gesungen wird, scheint mir, der
Schweizer sei der bessere Weinkenner als der
Osterreicher. Dieser trinkt zwar gern und viel,
aber in wenigen Hiusern des Mittelstandes
wird man einen gepflegten Weinkeller finden,
wie es hier iiblich ist: man kauft einfach fiir
jede Gelegenheit extra ein paar Flaschen. Bei
Tisch gibt es die Faustregel: weiffler Wein zu
weiflem Fleisch, Rotwein zu dunklem Fleisch,
und daran hilt man sich.
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Autofahrer! Bergsteiger! Wanderer!

o Maditanents sk lsler Wil

EdBREEL ¥ kst 1

mmimmms Hrasss

Was man immer zur Hand haben sollte:

eine Schaffhauser Taschen- oder
Reise-Apotheke

1. Schaffhauser Taschen-Apotheke

Vielseitig. Enthdlt das Notwendige. Kann ein-
zeln ergdnzt werden. Braucht wenig Platz.
Erstaunlichleicht.Bruchsicheres Presstoffetui.

2. Schaffhauser Reise-Apotheke

Grosses Modell. Sehr reichhaltig. Fiir Familie,
Automobilisten, Reisen und Ferien. Einzeln
ergédnzbar. Lederetui mit Fach flir personliche
Medikamente.

3. Schaffhauser Reise- und Auto-Apotheke
Modell Zermatt. Inhalt wie grosse Schaff-
hauser Reise-Apotheke. Ideal fiir den Berg-
freund und Skitouristen, weil ihr Format auf
die Aussentasche des Rucksacks abgestimmt
ist. Passt auch ins Auto-Handschuhfach.

>

Verbandstoff-Fabrik Schaffhausen. Neuhausen




Die vollkommenen

hess.4+6

Waschautomaten
fur jeden Haushalt

Schweizer Qualitat

Besuchen Sie uns an der

OLMA

ST. GALLEN

Halle 2 Stand 2656

Die grosse Nachfrage nach den beiden Waschautomaten
Schulthess 4+ 6 mit Trommelinhalt 4 resp. 6 kg ist ein
... uber 20 000 Beweis fiir ihre Qualitdt und Leistung. S
Qualitat und Leistung dieser Automaten aber stiitzen
STV CELE NV o o BRI BB sich auf Erfahrung. Als erste schweizerische Spezial-
fabrik der Wdischereimaschinenbranche begann die
im Betrieb Maschinenfabrik Ad. Schulthess & Co. AG. bereits vor
9 Jahren mit dem Bau von Waschautomaten. Sie besitzt
somit auf diesem Gebiet die grossten Erfahrungen.

MASCHINENFABRIK AD.SCHULTHESS & CO. AG. ZURICH

Biiros und Demonstrationslokale:

Ziirich Stockerstrasse 57 Tel. 051/27 4450
Bern " Aarbergergasse 29 Tel. 031/ 303 21
Lausanne 16, Av.du Simplon Tel. 021/26 21 24
Neuenburg 9,RuedesEpancheurs Tel.038/ 58766
Chur Bahnhofstrasse 9 Tel. 081/ 20822

Verlangen Sie eine unverbindliche Vorfiihrung. Wir sind
in der Lage, lhnen diese Automaten jederzeit und liber-

RN 2| in der Schweiz vorzufiihren.



S C

In bezug auf das Bier hingegen sind die
Osterreicher heikel. Flaschenbier mégen sie im
allgemeinen nicht besonders. Es wird lieber
vom Gasthaus vis-a-vis im Krug oder besser
noch in den Kriigeln, die man in ein entspre-
chendes Traggitter stecken kann, geholt.

Und natiirlich hat Wien auch seinen
«Spriingli». Eigentlich hat es drei Spriinglis:
den Lehmann, den Gerstner und den Demel.
Der Gerstner an der Kidrntnerstrafle hat sich
mit einem Delikatessengeschift vereinigt und
ist jetzt in den ersten Stock verbannt; dadurch
hat er leider seinen Charme verloren; der Leh-
mann am Graben ist eine wunderbare Kondi-
torei, aber der Demel, der ist einmalig. Bei
ihm kann man noch an den gleichen Marmor-
tischerln und auf den gleichen Goldsesseln sit-
zen wie zur Kaiserzeit, und mir scheint, es be-
dienen auch noch die gleichen Kellnerinnen!
Hier versinken die letzten 50 Jahre ins Nichts,
sie werden einfach nicht zur Kenntnis genom-
men.

Wie es die Mama gemacht hat

— s0 soll es im Wiener Haushalt sein! Die
Minner sind im allgemeinen eher pedantisch,
und der Haushalt mufl wie am Schniir] laufen.
Die Haushaltfiihrung braucht zwar nicht
exakt zu sein, es kann sogar nach hiesigen Be-
griffen ruhig ein bisserl schlampig zugehen,
aber es miissen unbedingt immer die gleichen
Schlampereien sein, an die gewthnt man sich
eben.

Fir das Frithstiick hat man meist wenig
Zeit: die Hauptsache ist starker, heiffer Kaffee
und frische Semmerln, die krachen. Die neu-
modische Gewohnheit, den Tag mit einer
Orange oder Grapefruit zu beginnen, hat nicht
viel Anklang gefunden, wie auch sonst nicht
viel nach Vitaminen oder Kalorien gefragt
wird. Tch glaube, Osterreich ist das Land, in
welchem Gaylord Hauser den geringsten Er-
folg zu verzeichnen hat.

Wer es sich leisten kann, auch gewichts-
mafig, nimmt ein Gabelfriihstiick zu sich (das
hiesige Zniini), es variiert vom eingepackten
«trockenen» Butterbrot bis zum Gulasch. In
einem Haushalt, in dem man etwas auf sich
hilt, mufl die Kochin oder Hausfrau um zehn
Uhr in die Kiiche gehen, sonst wird sie bis um
-ein Uhr nicht fertig, und ich muf sagen, daf§
ich in der Schweiz mit Begeisterung das
schnelle, praktische Kochen gelernt habe.

Im biirgerlichen Haushalt gibt es meistens

H W E I Z E R

E G E L

S P 1

k4
weil sich auf IThrem Gesicht Bibeli, Mitesser,
Ekzeme oder gar cin richtiger Ausschlag
zeigen, dann gehen Sie in die nidchste Apo-
theke oder Drogerie und kaufen sich ein
Flaschchen D.D.D. Dieses alterprobte eng-
lische Heilmittel hat schon vielen Tausenden
geholfen — auch in hartnédckigen Fillen!
Wie geht die Behandlung vor sich? Watte-
bausch mit D.D.,D. trinken und kranke
Stellen damit betupfen: die goldgelbe Fliis-
sigkeit dringt tief in die Poren ein, reinigt
sie, vernichtet die da hausenden Mikroben
.und die Haut gesundet.
Preis der Flasche: Fr. 1.90 und 4.95.

Eb.0D.HD.

Bei empfindlicher Haut die extra-milde
D.D.D.-Seife verwenden.

Generalvertreter fiir die Schweiz: Dr. Hirzel Pharmaceutica Ziirich
e R e e T e  w  a ae

QaE

Jeder Loffel oder Wirfel
eine Ladung Energre!

NAHR- & KRAFTIGUNGSMITTEL DER HACO.GUMLIGEN
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... herrlich das

nene Marnba

Lanolin
Schanmbad !

MARUBA hat fir alle, die eine trockene und
sprode Haut haben, eine Uberraschung: das
neue MARUBA-Schaumbad «Ardisia» mit Lano-
lin-Spezial. Sie werden begeistert sein, denn
das Maruba-Lanolin-Schaumbad ist eine voll-
stindige Schonheitsbehandlung, welche die
Haut ndhrt, geschmeidig macht und késtlich
parfimiert.

Neu: Maruba 4rdisia

Fir trockene Haut: MARUBA-Ardisia, Flc. zu
Fr.-.85 (ftir 2 B&der); Fr. 4.05; Fr.7.45; Fr.
16.50; Fr. 28.90 (ca. 120 Béder) + Lux.
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dreimal in der Woche Rind{leisch, das hiesige
Siedfleisch. Da bevorzugt jede Familie ihr
Spezialstiick, aber wenn es auf den Tisch
kommt, sagt man regelmidflig: «Heut ist es
wieder gar nicht gut, viel zu langfasrig, ich
mul} versuchen, es durchs Tranchieren zu ret-
ten.»

Dieses Rindfleisch darf auf keinen Fall im
Dampfkochtopf zubereitet werden, sondern
mufl ganz langsam zwei bis drei Stunden sim-
mern. In die Suppe gehdrt natiirlich eine Ein-
lage, entweder Nockerln, Leberreis, eine Milz-
rolle oder ein Fanzel, auch Schoberl genannt
(ein gesalzenes Biscuit). Wenn man Zeit und
Lust hat, kann man auch aus einem Teigrest-
chen vom gestrigen Apfelstrudel einen Lun-
genstrudel machen.

Zum Rindfleisch braucht es eine Beilage:
Kartoffeln serviert man nur, wenn man Ge-
mise macht, und diese Gemiise werden meist
eingebrannt, das heifft in die Mehlschwitze,
die gerne mit Schweinefett zubereitet und mit
dem Gemiisesud aufgegossen wird, kommt das
grobgehackte Gemiise und wird lange darin
gedampft. Entgegen den modernen Erkennt-
nissen werden die Vitamine also bis zum letz-
ten vernichtet.

Um Abwechslung in das Menu zu bringen,
werden Saucen gemacht, Zwiebelsauce, Leber-
puréesauce, Dillensauce, Gurkensauce, Para-
deissauce, die Variationen sind schier uner-
schopflich, Zu diesen Saucen aber gehoren
Knodel, Nockerln, Nudeln oder Kartoffel-
nudeln, sogenannte Schleischkerln. Falls die-
ses Menu nicht erschwinglich ist, so it man
das Fleisch weg und bringt nur Knodel mit
Sauce oder eingebranntes Gemiise mit Kartof-
feln und vorher eine falsche Suppe auf den
Tisch.

In Privathdusern wird — oder vielleicht bes-
ser gesagt wurde — nichts am Grill zubereitet.
Ein Braten wird im sehr heiflen Rohr ange-
braten, mit einer echten oder Wiirfelbouillon
untergossen und mindestens zwei Stunden
weich geschmort. Damit er nicht verbraselt,
deckt man ihn mit einem Pergamentpapier zu
und iibergieft ihn alle paar Minuten mit dem
Saft, so dafl man die Kiiche kaum verlassen
kann. Aber das konnte man sowieso nicht,
denn selbstverstindlich muff man noch die
Mehlspeis machen. Was ware ein Mittagessen
ohne Mehlspeis! Man unterscheidet gekochte
und gebackene. Je nach Saison gibt es die ver-
schiedenen Obstknodel mit Kirschen, Marillen
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oder Zwetschgen, es gibt Hefeknodel, Povidel-
tascherln, Mohnnudeln und so weiter. Alle
diese gekochten Speisen werden mit gerdsteten
Semmelbroseln oder gemahlenem Mohn und
Zucker bestreut und mit sehr viel brauner
Butter begossen. Bei den gebackenen Mehl-
speisen stehen an erster Stelle die Aufldufe:
Reisauflauf, Griefauflauf, Apfelbaba, dann
Kaiserschmarren oder Topfenpalatschinken.
Am Freitag ist Fasttag, an dem in vielen
[Familien meist nur Suppe und ein Tatsch oder

Z E R S P 1
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Buchtel auf den Tisch kommen. Ein Tatsch
wird aus einem Hefeteig gemacht, der nicht
zu dick ausgewallt auf ein grofles Blech gelegt
und mit Friichten und eventuell Streusel be-
legt und gebacken wird; er ist also einer
Schweizerwihe zu vergleichen, nur viel derber.
Buchteln sind dem hiesigen Einback #dhnlich.
Es sind kleine Kuchen aus Hefeteig mit Mar-
melade — Mohn- oder Topfenfiille, dicht ne-
beneinander in eine Pfanne gesetzt und ge-
backen. Zur Abwechslung macht man sie ohne

Blumen im
Frihling!

Hollandische

Blumenzwiebeln

pflanzen ohne besondere Miihe oder Pflege.
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R\ Wenden Sie sich an den Fachmann oder das
, "\ st . [ .
//Du\ Fachgeschiift — so erhalten Sie Qualititszwiebeln;
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verlangen Sie dort die neue vielfarbige
Gratisbroschiire mit Pflanzanleitung, damit
THRRR alles gut gerit, oder schreiben Sie um Zustellung
’ an Postfach 1535 Abt. 360

Lausanne 1
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Fille und serviert Vanillesauce dazu; dann
heiflen sie Dukatenbuchteln.

Es ist mir heute unbegreiflich, wie man
einen solchen Speisezettel bewiltigen kann —
erstens als ein zum Verspeisen allzu iippiges
Menu, und zweitens in bezug auf die grofle Ar-
beit der Zubereitung.

Wenn Giste kommen

Giste hat man gern. Da das alltdgliche Essen
schon recht viel Zeit in Anspruch nimmt, be-
reiten Giste eigentlich wenig Mehrarbeit. Die
Torte biackt man schon am Vortag; es wird
vielleicht etwas feiner gekocht, und zwischen-
durch gibt es als Bereicherung noch ein Kom-
pott. Nur mit dem schonen Tischdecken und
den Getridnken hat man sein Gfrett.
Abendeinladungen sind oft zum «Aprés».
Die Bezeichnung ist aber irrefithrend, denn
selten wird jemand vorher etwas essen. Wenn
die Giste kommen, serviert man ihnen zuerst
einen Kaffee, der die Miidigkeit verscheuchen
soll und die angeregte Unterhaltung fordert;

wird der Kaffee aber erst vor dem Weggehen |

getrunken, so verfehlt er natiirlich diese Wir-
kung. Etwa nach einer Stunde gibt es dann ein
kaltes Buffet, das meist sehr reichhaltig ist.
Die gesalzenen und sauren Sachen, die Fleisch-
platten oder Britchen kann man auch vom
Restaurant kommen lassen, die Mehlspeisen
hingegen bereitet man lieber selber zu. Dazu
wird Wein, meist Weillwein, serviert. Und um
Mitternacht gibt es dann, nach all den siiflen
Gerichten, eine Gulasch- oder Gefliigelsuppe
mit Bier. Ich war deshalb nicht wenig erstaunt,
als mir hier in der Schweiz bei meiner ersten
Einladung um diese Zeit Himbeersirup ange-
boten wurde.

Damenjausen, d. h. Einladungen zum Zvieri,
wie auch der wochentliche Jour sind sehr be-
liebt. Bei einer noblen Einladung gibt es Tee
mit Sandwiches und Torte, aber fiir die Wiene-
rin ist es viel gemdiitlicher bei Kaffee mit Gugel-

hopf und Torte.
*

So also ist es bei uns in Wien, so und auch
ganz anders — denn nicht wahr: so viel Fami-
lien, so viel Variationen, genau wie in der
Schweiz!

( Ein zweiter Beitrag von der gleichen Ver-
fasserin, «Wicner Rezepte», erscheint in
ciner der nachsten Nummern.)
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Modisch Anspruchsvolle findenim reich-
haltigen Sortiment der Jdewe-Striimpfe
die Erfiillung ihrer extremsten Wiinsche.

Jdewe-marron z, B. ist phantastisch
feinmaschig -~ 75 gauge /10 denier

und dehnbar ohnegleichen. Deshalb sitzt
er so vollkommen. Er ist nicht heikel,
weil Maschenfangbénder in Rand und

Spitze eingewirkt sind
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	Sie nehmen es gemütlich, aber das Essen muss gut sein

