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Die erste Taufe, die ich miterlebte, hat mir
einen groflen Eindruck gemacht. Als junges
Maédchen war ich damals im Landdienst titig.
Die Paten und vielen Verwandten der Bauern-
familie kamen, zum Teil mit Rof8 und Wigeli,
zum Teil zu Fuff, um in dem vom Bauernhaus
anderthalb Stunden entfernten Kirchlein der
Taufe beizuwohnen. Wieder zu Hause, setzte
sich ménniglich an den gedeckten Tisch, afi,
trank und plauderte und lobte das gute Essen.
Nach dem mehrstiindigen Mahl zog dann ein
Bauer die Handorgel hervor, die Tische wur-
den etwas zur Seite geschoben und jung und
alt drehte sich im Takte der Musik. Leider
mahnte die Arbeit im Stall und anderswo die
Giste beizeiten zum Aufbruch, aber in froh-
lichster Stimmung zogen sie alle heimwiérts.

Das Essen bestand nach alter Tradition aus
mehreren Géngen:

Selbstgemachte Fleischbriihe mit Weillbrot-
diinkli, Schweinsbraten mit Kartoffelstock und
Salat, Hamme, Speck und gerducherte Zun-
genwurst mit Boknen und Kartoffeln, Kaffee
mit Kirsch und Chiiechli.

Natiirlich war alles, zum Teil schon lange
vorher, vorbereitet worden. Hamme, Wurst
und Speck hingen im Kamin. Vor dem Feste
wurde noch «gmetzget», und ein paar Tage vor
der Taufe traf sich am Abend die ganze Fami-
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lie in der Kiiche, um der Hausfrau beim
Chiiechlibacken zu helfen. Am Tage vorher
wurden Weibrot und Zopfe gebacken, die
Fleischbrithe gekocht, das Fleisch vorbereitet,
Kartoffeln und Bohnen geriistet. Trotzdem
gab es am Sonntagmorgen noch viel zu tun.
Aber gerade das Ausfiihren nach altem Brauch
war bestimmt mit der Grund, daBl das Fest
trotz der riesigen Arbeit fiir alle ein Vergniigen
war.

Heute nun haben wir selber sieben Kinder
im Alter zwischen sechs Monaten und zehn
Jahren. So kamen auch wir im Verlaufe der
letzten Jahre immer wieder dazu, das schone
Fest der Taufe feiern zu kénnen. Wenn auch
jedes Fest anders und neu gestaltet wurde, so
trafen wir doch jedesmal mit der gleichen
Freude die Vorbereitungen, damit auch alles so
festlich wie immer méglich werde.

Abgesehen vom letzen Mal feierten wir
unsere Taufe in einer engen, kleinen Stadtwoh-
nung mit gar nicht neuzeitlich eingerichteter
Kiiche. Aber gerade diese Feste gehorten zu den
schonsten, denn es ist einfach viel gemiitlicher
zu Hause und hat den grofen Vorteil, daff auch
die Kinder dabei sein kdnnen — ein Umstand,
der allein schon die grofle Arbeit, die ein sol-
ches Fest mit sich bringt, rechtfertigt.

Das Menu hat mir nie grofes Kopfzerbre-
chen bereitet, denn fiir solche Gelegenheiten
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Verstopfung gefahrdet die Gesund-
heit. Sie sollte deshalb behoben wer-
den; am besten auf natiirliche Weise.
Das echte

KOLLATH -Friihstlick

regt den Darm zu normaler Téatigkeit an.
Es ist kein Heilmittel, sondern
eine nattrliche Vollwertnahrung.

KOLLATH-Friihstiick 500g Fr. 1.35

Im Reformhaus und Lebensmittel-
geschéft.

Nahrungsmittelfabrik
E. Zwicky AG.
Miillheim-Wigoltingen

Krdifte ersetzen

Schwangerschaft und Geburt erschopften

die Kraftreserven ihres Korpers. Miidigkeit, schlechtes
Aussehen sind die Folge. Doch Elchina mit

Eisen + Phosphor + China-Extrakten bringt der
jungen Mutter die dringend notigen Krifte,

neue Zuversicht und Mut. Originalflasche Fr. 6.95,
Kurpackung (4 groBBe Flaschen) Fr. 20.50.*

* Jetzt auch mit Spurenelementen in neuer Packung
zum gleichen Preis.

ELCHINA

eine Kur mit Eisen

S PI EBEGEL

gibt es bei uns einen Schweinsfilet-Braten als
«Piéce de résistance». Unsere am Tauffest zur
Familientradition gewordene Speisekarte sieht
folgendermaflen aus:

Hors d’eenvre (dreierlei Salate mit hartge-
kochten Eiern, Biindnerfleisch und Salami),

Braten (nach Hausfrauenart) mit separater
Sauce, gebratenen Kartiffelchen und Erbsen
oder Bohnen (gartenfrisch oder gefroren);

Cassata (vom Konditor bestellt), oder
selbstgemachter, gefroremer Cake wmit fliissi-
gem Rahm oder Fruchtsauce;

Kaffee mit selbstgemachten Biscuits.

In den Kiihlschrank versorge ich schon am
Samstag: gewaschene Salate in Frischhalte-
beuteln, geriistete Kartoffeln im Wasserbad
(kommt sonst nicht vor), und ebenso, wenn
notig, das Gemiise. Auch der Dessert wird am
Vormittag zubereitet, wenn er nicht vom Bak-
ker auf die gewiinschte Zeit ins Haus gebracht
wird. Den Tisch richte ich am Vortage her und
zwar in einem Zimmer, das ich vor den Kin-
dern verschliefe.

Schon an der dritten Taufe fanden nicht
mehr alle Gaste an unserem Wohnzimmertisch
Platz, aber mit Hilfe von Bockli und Brettern
konnten wird den Tisch vergréfern. Mit einem
Tischtuch, von der Grofmama geliehen, iiber-
deckt, sah er trotzdem festlich aus. Die Deko-
ration, meistens waren es Efeu, einfache Wie-
senblumen, oder Grislein, holten die Kinder
im nahen Tobel, zusammen mit Gésten am
Sonntagmorgen nach dem Gottesdienst.

Am Festtage selbst stehe ich schon friih in
der Kiiche. Der Braten wird gesalzen und ge-
pfeffert, in der Bratpfanne mit etwas Rosma-
rin im rauchheiffen Fett angebraten; ist er
rundum goldbraun und knusprig, so verpacke
ich ihn in Pergamentpapier und schiebe ihn
in den heifen Ofen. Spidter wird er auf
kleiner Schaltung seinem Schicksal iiberlassen.
In einer separaten Pfanne ddmpfe ich in Oli-
venol noch Zwiebeln und klein geschnittenes
Gemiise (wenig Lauch und Sellerie, Petersilien-
stengeli, Karotten, wenig Speckwiirfeli und et-
was Knoblauch) mit Knochen zusammen. Dann
gebe ich dies alles in die Bratpfanne, in wel-
cher das Fleisch vorher angebraten worden war,
16sche die Sauce mit einem halben Glas Weil-
wein, und bevor dieser ganz eingekocht ist,
gebe ich wenig Wasser hinzu. Nun kann die

Sauce im Backofen neben dem Braten weiter
kocheln.
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Einmal soweit, finde ich endlich Zeit, mich
den iibrigen, noch viel wichtigeren Angelegen-
heiten zu widmen. Ich besorge den T&ufling,
begriile die Giste, wohne in der Kirche der
Taufe bei, und nach Hause zuriickgekehrt, ko-
che ich fertig, verpflege die kleinen Kinder und
bringe sie ins Bett. Und schliefflich, wenn alle
Gaste wieder bei uns zu Hause sind, hilft mir
jemand beim Anrichten, die Fleischsauce wird
durchgesiebt und, wenn notig, nachgewiirzt.
Nun setzen wir uns zu Tisch.

Zweimal hatte ich an Stelle des Bratens ein
anderes Gericht ausprobiert. Einmal waren es
Kalbshaxen in Kridutersauce weichgekocht und
in verklopftem Ei gewendet und gebraten. Ein
andermal, da hat mir aber eine freundliche
Nachbarin beim Kochen geholfen, gab es
Bouillon mit Eierstich, Kalbssteak mit Pilz-
sauce, Kartoffelstock und Gemiise. Ich habe
nun aber die Erfahrung gemacht, dafl ein saf-
tiger Braten viel festlicher wirkt und auch bei
den Gésten mehr Anklang findet. Vielleicht
tragt der Duft, der die ganze Wohnung durch-
zieht, auch Wesentliches zur Feststimmung
bei.

Natiirlich waren unsere Tauffeste (und -Es-
sen) ganz anders als das traditionsgebundene
Fest auf dem Bauernhof, bescheidener im Auf-
wand und in der Zahl der Giaste. Doch am
Abend trennten wir uns in gehobener Stim-
mung - einander ndhergekommen — und im
BewuBltsein, dafl sich der Eifer und die Miihe,
unsere Stube zu schmiicken und die Giste zu

Z ER 8 P 1

E G E L

erfreuen, gelohnt hatten. Solche Feste sind
Hohepunkte und fiir alle ein Erlebnis. Die
schonste Taufe war die letzte, die siebente.
Wir wohnen jetzt in einem gerdumigen Haus
auf dem Land, in welchem sich herrliche Feste
feiern lassen. Diesen gliicklichen Umstand
wollten wir ausniitzen und planten ein Tauf-
fest, das Kinder und Erwachsene gleicherma-
Ben erfreuen sollte. ‘

Nach der kirchlichen Taufe nahmen wir
diesmal das Mittagessen in einem Landgasthof
ein, denn auf den Abend hatten wir alle Paten
unserer sieben Kinder (mit ihren Gatten und
Gattinnen), sowie auch unseren engsten Fa-
milienkreis zu uns nach Hause eingeladen, um
das Tauf- und zugleich eine Art Patenfest zu
feiern.

Fiir die Abendmahlzeit stellte ich folgenden
Speisezettel auf:

Schinkengipfeli;

Griiner Salat, Kartoffel- und Italienischer
Salat,

Kaffee und Torte.

Alles bereitete ich am Samstag vor und be-
wahrte es im Kiihlschrank auf. Nachtriglich
aber bestand meine Familie darauf, das Me-
nu noch durch Fleisch- und Gemiiseplatten zu
bereichern, und half mir dann am Sonntag-
nachmittag beim Herrichten dieser Platten. Da
eine Tante aullerdem fertigen Reissalat mit-
brachte, prasentierte sich das Menu folgender-
mallen:

Maler Paul Burckhardt
Kochbiichlein fiir Einzelgénger

Anleitung fiir Ungelibte zur raschen Hetstel-
lung einfacher Gerichte

Mit Zeichnungen vom Verfasser. Neue erwei-
terte Auflage. In reizendem Geschenkband.
8.-9. Tausend. Ganzleinen Fr. 6.40

Das Ergebnis etner dreifigiihrigen Kocher-
fabrung eines Kiinstlers, der zungleich Lebens-
kinstler ist.

SCHWEIZER SPIEGEL VERLAG
ZURICH 1

Raucherhusten

nicht auf die leichte Achsel nehmenl Be-

vor weitere Schaden hinzutreten, greifen

Sie besser zur Nikotin-Entwéhnungskur
mit

NICOSOLVEN/S

um in wenigen Tagen Nichtraucher
zu werden.

Kurpackung Fr. 19.— in allen Apotheken
-Kostenlose Aufklérung durch
Medicalia, Casima/Tessin
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Muguet
du Bonheur

«Maiglockchen des Gliicks» welch tref-
fender Name fiir diesen Boten des
Frithlings. Ein frischer, zarter, vorneh-
mer Duft, der beschwingt und Sie wie
ein Frithlingshauch umschwebt.

PARFUMS

CARON

PARIS

Parfumerie
Schlndler

TH s Zoedberetoe

Bahnhofstrasse 26 Ziirich Telephon 25 19 55

Bei Zirkulations-
stérungen,

zur Kraftigung
des Herzmuskels:

Zirkulationstropfen

ZIR-KOR

gegen alle Schmerzen
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Schinkengipfeli, Fleisch- und Gemiiseplaite;
Griiner-, Italienischer- und Reissalat;
Verschiedene Brote;

Verschiedene Kdsesorten;

Kaffee und Torte.

Auch diesmal wurden Bretter auf Bocken
aufgestellt und die riesige, improvisierte Fest-
tafel mit Grofmamas Tischtiichern gedeckt.
Als Dekoration stellten wir Kerzen auf den
Tisch, und eine Seite des Raumes wurde von
den Kindern mit Blumenvasen (zum Teil wa-
ren es Konfitiirengldser), gefiillt mit groflen
Laubstrdauflen, geschmiickt.

Damit an diesem Fest nicht die ganze Zeit
tiber Kinder und Erwachsene beisammen sein
muflten, hatte ich fiir die Kinder ein eigenes
Programm aufgestellt. Natiirlich durften alle
das kleine Schwesterchen zur Taufe begleiten.
Wieder zu Hause, gingen sie alle zusammen
mit meiner jungen Haushalthilfe ins Spielzim-
mer. Hier standen ihnen Leintiicher und alte
Teppiche zur Verfiigung, und nun konnten sie
sich eine Hiitte bauen, was sie mit Begeiste-
rung sofort unternahmen. Sie malten sich dann
sogar Bilder, um ihr Haus zu schmiicken, der-
weil die Hilfe Ravioli kochte, die natiirlich im
«eigenen Heim» im Spielzimmer verspeist wur-
den. Traubensaft und Dessert erhohten noch
die Feststimmung der Kinder. Schon friih be-
kamen sie ihr Nachtessen: Belegte Brotchen
und allerlei Salate. Nachher kamen alle die Pa-
ten ins Haus, und die Freude der Kinder war
unbeschreiblich. Von sich aus wollten sie den
Gasten etwas bieten. Sie musizierten ein we-
nig, sangen Lieder und der Kleine sagte sogar
ein Verslein auf. Vergniigt gingen sie nachher
ins Bett.

Welch ein schones, wichtiges Familienfest
eine Taufe sein kann, habe ich damals auf dem
Bauernhof erfahren. Dal} sie auch heute, auf
dem Lande wie im modernen Stadthaushalt,
ein familienverbindendes, herrliches Erlebnis
sein kann, wurde mir gerade in letzter Zeit
anldflich solcher Feste bei uns und bei Freun-
den wieder bewuft. Dabei habe ich einmal
mehr festgestellt, dafl das Gelingen eines sol-
chen Familienfestes nicht nur von der Organi-
sation und dem Aufwand, sondern vielmehr
von der personlichen, liebevollen Gestaltung
abhingt.

Es braucht nur den Mut und die Freude, ein
solches Familienfest aufbauen zu wollen, auch
wenn man nicht eine perfekte Hausfrau ist.
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