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RYUECH E N

KINDERSPIEL

von Margret Klanser

In meinem Elternhaus herrschte frither schon
grofle Gastfreundschaft, wir Kinder konnten
jederzeit unsere Freunde und Bekannten, Mit-
arbeiter und Mitstudenten zum Essen heim-
bringen. Es wurden dann natiirlich keine luxu-
ribsen Festmdihler aufgetischt, da es wichtiger
war, daf iiberhaupt alle zusammen kamen und
sich auf diese Weise vielerlei Menschen kennen
lernen konnten.

So safll denn auch an jedem Sonntagabend
eine eifrig diskutierende, vergniigte Tafel-
runde um den grofien Eftisch, in dessen Mitte
ein riesiger Gugelhopf oder ein mit geschnitte-
nen Mandeln gespickter Hefenkranz stand. Da
brauchte es dann nur noch geniigend Trank-
same — Kaffee oder Tee —, um die jungen Leute
auf einfache und wenig Zeit brauchende Weise
zu bewirten.

Seither habe ich mich verheiratet, unser Ef-
zimmer ist zwar leider nicht so grof und die
Kinder einstweilen noch etwas zu jung, um so
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viele Freunde mitzubringen, aber die Gugel-
hopftradition habe ich tibernommen und backe
auf alle Fille jeden Samstag etwas aus Hefe.
Da konnen denn am Sonntag unerwartete
Giste erscheinen, es steht immer etwas fiir sie
bereit.

Beim Essen dieser Kuchen hore ich aber hie
und da von Freundinnen und Bekannten, daf§
ihnen Hefegebicke einfach nicht geraten wol-
len, und daf die Zubereitung so schwierig sei.
Letzthin standen dann auch in einer vielgelese-
nen Schweizer Zeitschrift allerhand Rezepte
fiir Hefegebick, die aber dermafen kompliziert
dargestellt waren, daf§ ich auch nicht den Mut
gehabt hitte, danach etwas zu backen. Da
konnte man zum Beispiel lesen, dafl das Mehl
zweimal gesiebt werden miusse. Dann hiel} es
weiter, dafl zuerst ein Vorteiglein gemacht wer-
den und dieses an der Wiarme gehen gelassen
werden miisse; dann sollte der ganze Teig noch
zweimal aufgehen. Wahrscheinlich lernt man
es auch heute noch so in den Kochschulen, ich
habe aber nie eine solche besucht.

Mein erstes Erlebnis mit dem Backen eines
Gugelhopfes ist dann auch eher negativ ausge-
fallen: etwa sechzehnjidhrig wollte ich meiner
im Tessin weilenden Mutter einen solchen zum
Geburtstag backen. Da ich aber ganz allein zu
Hause war, packte ich es irgendwie falsch an,
und der Gugelhopf wurde hart wie ein Feld-
stein und ganz ungeniefbar. Einige Jahre lang
mufite ich deswegen Spott und Lachen meiner
Geschwister iiber mich ergehen lassen!

Umso mehr freue ich mich, dafl nun unsere
Kinder mit Begeisterung Hefeteig kneten ge-
lernt haben, und unsere Zwolfjdhrige schon
bald die Mutter mit ihren gluschtigen und
wohlgeratenen Backwerken tibertrifft. Brau-
chen die Kinder nun etwas Efbares fiirs Buf-
fet ihres Pfadiabends oder fiir eine Klassen-
zusammenkunft, so kneten sie sich selbst ihr
Backwerk, das sie dann mit groflem Stolz ver-
schenken.
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Mehr Schnitten pro Packung
machen ihn
besonders ergiebig

ZWIEBACK- UND BISCUITSFABRIK HUG AG. MALTERS

S PI1EGEHL
Grundrezept
(flir Familie von sechs Personen)
500-600 g Weiimehl Fr.-.50
30 g frische Hefe -.20
ca. 150 g Margarine -.50
100-150 g Zucker -.20
2 Prisen Salz
1 Tasse lauwarme Milch -.10
Fr. 1.50

Diese Zahlen zeigen, daf Hefegebacke sehr
billig sind. Fiir meine Hefesachen brauche ich
nie Eier, da sie den Teig hichstens austrock-
nen und man sie doch nicht merkt. Statt But-
ter verwende ich seit Jahren Margarine.

Das Mehl wird etwas vorgewidrmt in eine
grofle Schiissel gegeben. Gleichzeitig erwarme
ich auch die Margarine, so daf} sie weich genug
ist, um mit der Kelle verriihrt oder von Hand
geknetet zu werden. Auf alle Fille nehme ich
sie etwa eine Stunde vor Gebrauch aus dem
Kiihlschrank. Am Rande des Mehls werden
Zucker, Salz und Margarine angehduft, dann
wird die Hefe in der Mitte, fein zerdriickt, zu-
gegeben, die Milch daran gegossen, und das
Kneten kann beginnen. Je nach Lust oder Tra-
dition (meine achtzigjahrige Mutter braucht
z. B. heute noch nur ihre Hiande) kann man
zuerst mit einer Kelle rithren oder sofort mit
den Hénden kneten, der Erfolg ist derselbe.
Man knetet, bis der Teig sich von Schiissel und
Handen 16st, oder wie es so schon heifit in den
Kochbiichern: «bis der Teig Blasen wirft».

Beim

Gugelhopf

fligen wir etwa 125 g Sultaninen oder grofle
Weinbeeren bei. Ich streue sie zu den iibrigen
unverarbeiteten Zutaten (vorheriges Einlegen
in Mehl ist iiberfliissig). Die Gugelhopfform
gut mit Butter einfetten (hier lohnt sich Ver-
schwendung!), dann geben wir unten in die
Rillen ganze geschilte Mandeln, die beim fer-
tigen Gugelhopf besonders geschitzt werden.

Den Teig lassen wir in der Form aufgehen:
im Winter stelle ich ihn, bedeckt mit einem
Tuch, auf die Zentralheizung, im Sommer zu-
gedeckt an die Sonne (oder in den warmen
Tellerwarmer), nie aber an Zugluft. Die Zeit
zum Aufgehen variiert, bei guter Warme geht
es etwa eine Stunde, wenn es kiihler ist drei
bis vier Stunden. Eine wesentliche Rolle spielt
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Meine Stidrke ist meine Schwéche
flir Starke 77!

Bei den heutigen Preisen ist es erstaunlich, dass
unsere Familienausgaben flr Textilsachen nicht
héhersind.Die Erklarung: «77»! Was durch dieses
Zauberbad geht, ist aus 4 Grinden haltbarer.
Derunsichtbare Plastic-Filmverhindertdasrasche
Ansitzen und tiefe Eindringen von Schmutz, so
dass man weniger oft und intensivwaschen muss.
Auch quellen die Gewebe in der Wasche nicht
auf, und zudem ist die Abniitzung geringer.

Stirke () —. 23"

Grosse Tube Fr.2.— sehr ausgiebig, gebrauchs-
fertig, kinderleichte Anwendung

bietet
wirklich
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dabei die Frische der Hefe. Dann backen wir
den Gugelhopf im vorgewdarmten Ofen bei
mittlerer Hitze etwa eine halbe Stunde. Zuletzt
mit Puderzucker tiberstreuen.

Der

Hefekranz

den wir ungefiillt lieben, wird dhnlich zuberei-
tet, nur fallen die Beeren weg. Dafiir nehme
ich geschalte Mandeln, die lings fein geschnit-
ten werden, und streue diese (nach dem Auf-
gehen des Teiges in der Form) mit etwas
Zucker auf die mit Eigelb bepinselte Ober-
fliche. Als Form verwende ich eine groflere
Springform, in deren Mitte ich eine mit einem
Gewichtstein beschwerte Blechbiichse stelle.
Will man den Kranz, nach alter Vitersitte,
flechten, so mull man den Teig zuerst aufgehen
lassen, dann daraus drei Stringe bilden, die
man flicht und um die Biichse legt.
Eine weitere Abart bildet der

Streuselbuchen

bei dem eine Springform ohne Biichse mit der
Grundmasse (ohne Beeren und Mandeln) ge-
fullt wird, darauf werden die Streusel geleert
und das ganze aufgehen gelassen. '

Streusel: 50 g Butter oder Margarine wer-
den in einem Pfidnnlein fliissig gemacht und
iber ein Gemisch von 50 g Mehl, 50 g grob ge-
hackten Mandeln oder Haselniissen und 50 g
Zucker geleert. Beim Riihren entstehen dann
die Streusel.

Ein Sichsischer Stollen ist im Prinzip auch
dasselbe, nur werden Orangeat und Zitronat,
Beeren und geschnittene Mandeln beigefiigt.
Den fertigen Teig etwa 1,5 cm dick auswallen,
auf ein Blech legen, die eine Seite zur Hilfte
liber die andere schlagen und aufgehen lassen.
Nach dem Backen mit Puderzucker iiberstdu-
ben. Entsprechend werden auch Zdopfe und
Grattimannen gemacht oder andere Hefe-
kuchen selber erfunden.

Gesalzene Hefekuchen sind in unserer Fami-
lie besonders beliebt. Sie sind noch einfacher
herzustellen: den Zucker lassen wir weg, fiigen
aber etwas mehr Salz bei und bringen die
Masse in eine runde Spring- oder in eine Cake-
form. Wir streuen iiber den Teig das eine Mal
viel Kimmel mit etwas Salz, das andere Mal
Mohn. An diesen Kuchen konnen wir uns dann
«fast zu Tode essen», wie die Alteste sagt, und
der elfjahrige Spalimacher seufzt jeweils mit
befriedigtem Lacheln: «Es lebe die Kochin!»



Samtliche wertvollen Nihrstoffe

aus hochwertigen Nahrungsmitteln,
nach dem schonendsten Verfahren

gewonnen —

leichtverdaulich,
im Geschmack angenehm

und nie verleidend —

vor allem aber Energie spendend —

das ist Ovomaltine.

Ueberall wo es gilt,
verbrauchte Energie
rasch und wirksam

zu ersetzen,

ist Ovomaltine angezeigt.

Dr. A. Wander AG., Bern

VO



Das Geld und ich 4

«Sie ist mein Finanzminister...»

Hat Thr Mann noch nie von Thnen gesagt, dass Sie sein Finanzminister sind?
Sie zihlen schliesslich jeden Tag die Rappen, nicht er. Vielleicht

gehoren Sie zu den Vielen, die das ganze Haushaltbudget verwalten.
Wissen Sie aber, dass nicht nur das zum Ausgeben bestimmte Geld
verwaltet werden kann, sondern auch das, was Sie schon letzten Monat,
letztes Jahr beiseitegelegt haben?

Wie verwaltet man Ersparnisse? Um Thnen das zu zeigen, haben wir
eigens fir die Frauen ein Biichlein geschaffen: « Das Geld und ich». Es zeigt
Thnen, was heute mit Geld moglich und niitzlich ist. Sie erhalten es
kostenlos, wenn Sie den Bestellschein unten links ausfiillen und einsenden,
Warum nicht heute noch?

Senden Sie mir kostenlos das Biichlein « Das Geld und ich»  Senden Sie. di;sen Schweizerische
Bpsteliggheéle in Bankgesellschaft

Name und Adresse S e e einem frankierten

Umschlag an die

- - Schweizerische
Bankgesellschaft,
Postfach, Ziirich 1,
oder eine ihrer 46
Zweigniederlassungen.
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