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X eider ist nicht alles Gulasch, was unter
dieser Flagge segelt. Nicht alles, was rot und
scharf ist, trdgt diesen Namen zu recht, und
ein braves Voressen ist bestenfalls ein Ragout,
aber noch lange kein Gulasch.

Wenn ich zu diesem Gericht einlade, kommt
meist die dngstliche Gegenfrage: «Aber das ist
doch hollisch scharf? Ist das nicht sehr unge-
sund?» Wenn man nicht gerade Didt halten
muf, so ist nicht einzusehen, warum ein Gu-
lasch weniger bekommlich sein sollte als ir-
gendeine andere Spezialitdt, und «hdllisch
scharf» ist es nur dann, wenn man eine ge-
wohnliche Paprikasorte verwendet hat, denn
das fiir dieses Gericht echte Gewlirz, das sich
«stiBer Rosenpaprika» nennt, firbt viel mehr
als es wiirzt.

Aber Zwiebel mufl man unbedingt lieben
und ebenfalls ein kiihles, siiffiges Bier, denn
ohne diese beiden ist eine Gulasch-Mahlzeit
nur schwer vorstellbar. Auf deutsch heiit Gu-
lasch eigentlich der Rinderhirt, und wahr-
scheinlich bereitet sich der Hirt auf einem
Feuer diese Speise zu, wihrend er in der
Puszta seine Herde betreut.

Aus allen Fleischsorten, ja sogar mit Huhn
und Fisch kann man ein Gulasch zubereiten;
es gibt auch eine berithmte Gulasch-Suppe, die
ein sattigendes Gericht fiir sich allein ist und
besonders gerne nach Mitternacht gegessen
wird. Wenn man dem Gulasch zum Schluf§ et-
was Rahm mit Mehl verquirlt hinzufiigt, ist
daraus ein Porkolt geworden; es besteht dann
aber ausschliefllich aus Schweine- oder Kalb-
fleisch, und wenn man ein zerschnittenes Huhn
dazu nimmt, so heilt es Paprikas. Man kann
Pilze darunter mischen oder es mit feinge-
schnittenen Cornichons bestreuen (dann heifit
es Znaimergulasch, weil es eine Stadt solchen
Namens gibt, die eine grofle Gewiirzgurken-
industrie hat), oder rohes Sauerkraut mitko-
chen, dann ist ein Szegediner Gulasch daraus
geworden, das seinen Namen einer Stadt in
Ungarn verdankt. Auf jeden Fall sind alle
diese Gerichte kostlich und ganz besonders be-
liebt bei den Herren. Ich jedenfalls bekomme
immer, wenn ich meiner Familie die Frage
stelle: «Was soll ich kochen?», «Gulasch» zur
Antwort, auch wenn wir es gerade erst vor-
gestern hatten.

Was die Wahl der Fleischqualitdt anbelangt,
so kann ich Thnen folgenden Rat geben: Ver-
langen Sie bei dem Metzger, mit dem Sie die
besten Erfahrungen gemacht haben, einfach
Rinds-, Kalbs- oder Schweinefleisch fiir Gu-
lasch. Die Bezeichnungen, die in Osterreich da-
fiir gelaufig sind, wiirde man hier sowieso
nicht verstehen, denn wer hat schon je etwas
von Scherzl, Hieferschwanzl und Kruspelspitz
gehort? Beim Schweinefleisch miissen Sie dar-
auf achten, daf es nicht zu trocken ist. Ich
mache nie Schweinsgulasch allein, sondern
nehme auf ein Pfund Schweinefleisch ein hal-
bes Pfund Kalbfleisch; ich verlange immer
«mit Bein», was nicht nur im Preis giinstiger,
sondern auch der guten Sauce, die ja beim Gu-
lasch nahezu die Hauptsache sein soll, wichtig
ist.
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... herrlich das

nene Marnba

Lanolin
Schaumbad !/

MARUBA hat fiir 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-
standige Schdnheitsbehandlung, welche die
Haut néhrt, geschmeidig macht und késtlich
parfimiert.

Nen: Maruba 4rdisia

Fiir trockene Haut: MARUBA-Ardisia, Flc. zu
Fr. -.85 (fiir 2 B&der); Fr. 4.05; Fr.7.45; Fr.
16.50; Fr. 28.90 (ca. 120 Bader) + Lux.

Einzelganger
Es gibt zahlreiche Alleinstehende, die weder
Ubung noch Zeit haben, eine umstdndliche
Kiiche zu fithren. Fir sie alle hat der Kunst-
maler Paul Burckhardt das «Kochbiichlein
fiir Einzelginger» geschrieben. 5.—7. Tausend.
Es kostet Fr. 6.65 und ist im

Schweizer Spiegel Verlag, Ziirich 1
erschienen.
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Das Gulasch, das man im Restaurant am
hiufigsten bekommt, ist dasjenige aus Rind-
fleisch. Es ist von schoéner, dunkelroter Farbe
und soll ziemlich fliissig sein, weil kein Mehl
dazu verwendet wird. Ich lasse gleich von An-
fang an eine grofe Brotrinde mitkochen, die
dann der Sauce eine simige Konsistenz ver-
leiht. Zum Rindsgulasch, das in Osterreichi-
schen Restaurants von 10 Uhr vormittags bis
Mitternacht serviert wird, gibt es als Beilage
oft nur knusprige Semmeln. Im Privathaushalt
serviert man Kartoffeln, Knodl oder Nockerl
(grofere Spitzli) dazu, eventuell auch Makka-
roni oder Reis. Vielleicht wire der richtige
Gulaschkenner iiber die beiden letzten Bei-
gaben emport. Ganz und gar verpont aber sind
Kartoffelpiiree, weil es die Sauce nicht auf-
nimmt, sowie Nudeln oder Spaghetti. Das
Grundrezept fiir
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bleibt immer das gleiche: 200 g Zwiebeln wer-
den mittelfein geschnitten und in Schweine-
schmalz (diese Fettart ist fiir jede Gulasch-
zubereitung die geeignetste) hell gerostet.
Dann gibt man einen Kaffeel6ffel Paprika da-
zu sowie etwas Kiimmel und rostet diese Ge-
wiirze kurz, bevor man ein Pfund in Wiirfel
geschnittenes, mit Salz bestreutes Fleisch dazu-
gibt. Ich bevorzuge kleinere Fleischwiirfel, als
sie mir der Metzger schneidet; es ist nicht nur
okonomischer, sondern sieht auch einladender
aus. Das Fleisch lasse ich solange diinsten, bis
alle Flissigkeit verdampft ist, und gebe wih-
rend der ganzen Kochzeit, die fiir Rinds-
gulasch gute zwei, fiir andere Fleischarten
anderthalb Stunden betrdgt, Fliissigkeit nur in
kleinen Dosen zu. Das ist sehr wichtig, denn
wir wollen ja kein Siedfleisch bekommen.
Nach etwa 40 Minuten leere ich den Inhalt
eines kleinen Biichschens Tomatenpiiree dazu,
oder drei grofle, sehr reife und zerschnittene
frische Tomaten. Wein verwende ich nie zu
Gulasch, dagegen gebe ich zuletzt einen ER-
loffel Essig hinein, und beim Kalbs- und
Schweinsgulasch im letzten Moment eine
Tasse mit wenig Mehl vermischtem Rahm.
Gulasch darf nicht sofort nach dem Garwer-
den aufgetragen werden. Es ist besser, wenn es
noch eine halbe Stunde stehen bleibt, so dafl
es sich ganz mit dem Saft vollsaugen kann.
Dieser darf ja nicht zu dick sein, also niemals
eine richtige Sauce, sondern nur eingedickter

54



S C H W E 1

Saft, der seine Konsistenz zum grofiten Teil
von der mitgediinsteten Zwiebelmenge bezieht.

C%;fegec/z'm el ‘=CCj.u [a chr

Dazu nimmt man saftiges, etwas fettes
Schweinefleisch, diinstet es eine halbe Stunde
an, gibt dann Sauerkraut (etwas weniger als
Fleisch) dazu und diinstet weiter bis das
Kraut weich ist. Man kann — dhnlich wie bei
Irish Stew — dreiviertel Stunden vor dem Auf-
tragen in grofle Wiirfel geschnittene Kartof-
feln dazugeben und das Ganze als Eintopf-
gericht zubereiten. Andernfalls werden Salz-
kartoffeln separat dazu serviert.

Cg% f)u[ as

ist ein ausschlieflich aus Huhn bereitetes Gu-
lasch, das ebenfalls am Ende mit Rahm und
Mehl eingedickt wird. Es eignet sich jede Art
Huhn dazu, und wenn auch ein Ungar damit
keineswegs einverstanden sein wird, so gestehe
ich, daff ich es schon &fters aus einem alten
Suppenhuhn gemacht habe, indem ich dieses
zwei Stunden lang vorkochte, somit eine kost-
liche Suppe gewann, die ich zur Hilfte fiir die
Sauce verwendete, dann das gekochte Huhn in
Stiicke schnitt, mit Zwiebeln und Paprika
diinstete und das Ganze nochmals ein bis zwei
Stunden schmoren lieR. Als Beigabe zu diesem
Leckerbissen eignen sich nur hausgemachte
Spatzli, und ausnahmsweise darf man auch
einen weiflen Landwein dazu trinken.
Gulaschreste — aber wann gibt es je solche
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bei uns — vermenge ich mit kurzen Makka-
roni, und dann gibt es das so beliebte Makka-
ronigulasch. In der Pilzsaison gebe ich eine
Viertelstunde vor dem Garwerden 150 g blatt-
rig geschnittene FEierschwidmme, Steinpilze
oder Birkenpilze dazu. Dieses Gericht ist eine
wahre Gaumenfreude.

Cg.u/asc(/hfj‘;/)ﬁg

Aus dem angegebenen Quantum fiir Gulasch
kann man auch eine Suppe fiir vier bis sechs
Personen zubereiten. Man diinstet Zwiebeln,
Paprika, Kiimmel, etwas Majoran, gibt klein-
geschnittenes Rindfleisch hinein, it es an-
diinsten, bestdubt mit Mehl — auch diese
Suppe darf aber ja nicht dick sein — gibt To-
matenpiiree oder frische Tomaten dazu. Nach
einer Stunde kommen die ebenfalls wiirflig ge-
schnittenen Kartoffeln hinein. Erst knapp vor
dem Garwerden fiigt man soviel heifles Wasser
bei, als man fiir die Suppe benotigt. Kochzeit:
zwei Stunden.

(gz::sc/]wgu [ClSC(}/L

Die idealen Fische fiir ein Fischgulasch sind
Schill und Fogosch — beide in der Schweiz
nicht erhiltlich. Ich nehme statt dessen Karp-
fen oder Kabliau. Die Zubereitung ist genau
die gleiche wie bei Fleischgulasch, aber natiir-
lich braucht es kaum ein Viertel der Kochzeit
wie Fleisch, damit es nicht unansehnlich wird.
Am Schluf} legt man die gekochten Fisch-
stiicke in eine Schiissel und begiefit sie mit der
Sauce, die ebenfalls Rahm enthilt.

Einer teilt’'s dem andern mit:
JVerlass' dich auf Pliiss-Staufer-Kitt!* -

Pliiss-Staufer-Kitt

klebt, leimt, kittet alles
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Einladung zur Vitarbeit

J eder Posteingang zeigt es. die Beziehun-

gen der Leser und Leserinnen zum «Schweizer Spiegel» sind ganz besonderer
Art. Fast jeder wird im Laufe der Jabre auch einmal zum Mitarbeiter. Sei es, dafy
er zu einem Aufsatz im «Schweizer Spiegel» Stellung nimmt oder fiir unsere
Rubriken «Schweizer Anekdote» oder «Da mufSte ich lachen» oder zu unserer
Seite «Kinderweisheiten» etwas beizustenern hat. Vielleicht lockt ibn auch die

Teilnahme an einer unserer Rundfragen.

[——1
- A ber wir michten nicht versiumen, wie-

der einmal daranf hinzuweisen, dafs noch eine andere Miglichkeit besteht, am
«Schweizer Spiegel» mitzuwirken. Vielleicht findet sich in Ihrem Bekannten-
kreis ein Mann oder eine Frau, welche in irgendeinem Lebensgebiet ungewohn-
liche Erfabrungen gesammelt hat, die auch fir einen weiteren Kreis anregend
und wertvoll sind. Machen Sie uns auf solche Leute aufmerksam, wenn Sie ver-
muten, daf3 diese in der Lage wiiren, aus ibren besonderen Lebensumstinden und
ihrem Erziblertalent heraus einen Beitrag fiir den «Schweizer Spiegel» zu leisten.

Wenn Sie sich gar selbst dazu gedringt fiihlen, um so besser.

Die Redaktion des «Schweizer Spiegels»
Hirschengraben 20, Ziirich 1
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