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eimne

VON VERENA MAAG-BALMER

Warum nur schiefen heute in grofleren und
kleineren Ortschaften die kunstgewerblichen
Boutiques wie Pilze aus dem Boden? Wohl vor
allem darum, weil wir uns, im Ausgleich zu den
vielen massengepragten Dingen unseres Zeit-
alters, nach Individuellem, Handgemachtem
sehnen.

Meine Geschenkboutique ist die Kiiche. Je
weniger Zeit meine Nachbarn, Bekannten und
Freunde haben, desto mehr kaufen sie ihre
Backwaren beim Bicker oder Konditor, aber
auch desto mehr kann ich mit meinen hausge-
machten, ofenfrischen Gaben Freude bereiten.

Das ist ibrigens ein erstes, wesentliches Plus
meiner Geschenke: wenn immer moglich iiber-
bringe ich sie, kaum daf} sie zum Ofen heraus
sind oder schicke sie sogleich fort mit der Post,
wenn notig sogar per Expreff. Einen Zopf zum
Beispiel kann man natiirlich iiberall kaufen,
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ist die &iiche

aber wenn er als personliche Gabe noch durchs
Papier hindurch seinen einzigartigen, frischen
Duft verstromt, so wird er dadurch zu etwas
ganz Besonderem.

Das Backen hat zudem den Vorteil, daf man
einer spontanen Eingebung folgen kann und
rasch ein kleines Geschenk zubereitet hat, ohne
vorerst in die Stadt gehen zu miissen. Die Zu-
taten sind entweder bereits im Kiichenschrank
vorratig oder lassen sich doch mit den tagli-
chen Einkdufen zusammen besorgen.

Wie es kam ...

Nachdem ich einige Jahre in moblierten Zim-
mern gewohnt hatte, begann ich seinerzeit als
junge Frau mit grofler Begeisterung in der eige-
nen Kiiche zu hantieren. Erst zaghaft, dann
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mit wachsendem Selbstvertrauen wurde des
Abends oft gekiichelt und gebacken; ich emp-
fand dies als willkommenen Ausgleich zum Be-
ruf. .

Fir uns zwei brauchten wir damals nur ei-
nen Cake aus der Hilfte der im Kochbuch an-
gegebenen Zutaten. Aber warum nicht zwei
Cakes backen und den anderen verschenken?
Einmal war er fiir die Eltern in der Ferienwoh-
nung, ein anderes Mal fiir die Nachbarin, die
mir eine so nette Putzfrau vermittelt hatte, ein
drittes Mal fiir die Kollegin zum Geburtstags-
tee. Oder es lieBen sich in zwei, drei kleinen
Formchen aus dem Sonntagskuchenteig und
neben dem Hauptkuchen noch ein paar vielge-
liebte Schmelzbrotchen fiir die Bekannte im
Altersheim mitbacken.

Nach und nach erweiterte ich mein Reper-
toire; zur langen und zur runden kam auch
noch eine Gugelhopf-Form. Denn strémt so ein
weillbestdubter, rosinenbespickter Gugelhopf
nicht eine einzigartig altviterische Gemiitlich-
keit aus, die jedermann bezaubert?

Auch heute, da ich mehr Geschick und Er-
fahrung besitze, mache ich keine kunstvoll ver-
zierten Buttercréme-Torten. Zum Einpacken
und Mitbringen eignet sich ohnehin trockenes
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Gebick besser. Nette Verzierungen lassen sich
anbringen mit Niissen, kandierten Iriichten
oder mit Papierschablonen und Puderzucker,
zum Beispiel ein Monogramm, eine Zahl oder
Figuren. Fiir einen Chef habe ich zum Ab-
schied sogar einmal ein Verlagssignet auf eine
Torte gestaubt.

Als ich einmal in einer traurigen und schwe-
ren Zeit auf den Spitaleintritt warten mufte,
habe ich mich, so eigenartig dies tont, mit Ku-
chenbacken abgelenkt. Damals «erfand» ich
mein bestes Cakerezept, an dem ich seither auf
besondere Weise hiange. Ich mache diesen gut
haltbaren Cake ofters und jedesmal, wenn ihn
unsere junge welsche Hilfe braun gebacken mit
einem groflen gelben Spalt in der Mitte aus
dem Ofen zieht, stellt sie befriedigt fest: «II rit
bien, notre giteau!»

«Mein» Cake

75 g Butter schaumig schlagen, 190 g
Zucker und 2 Eier beigeben und zehn
Minuten riihren, nachher 75 g gerie-
bene Haselniisse oder Mandeln, 40 g
gewiirfelte Cakesfriichte, 30 g klein-
geschnittene Kochschokolade, eine
Handvoll Sultaninen und etwas abge-

FABRIKANT: A. SUTTER, MUNCHWILEN TG

ASO in Plasticflacon a 180 ccm mit Zerstduber

ASO in Nachfillpackung fir Glas- und Plasticflasche Fr. 1.20
ASO-Spray in der Sprihdose a 360 ccm

'm M\ 18 saubere Fenster mit

Fensterreiniger

Ein Druck — und ein feiner Strahl (iberdeckt

das Glas mit dem schmutzlésenden ASO.

Sofort — solange noch nass — mit Zeitungs-Papier
nachreiben. Alle Unreinigkeiten, der zéhe
Nikotinbelag und auf den Autoscheiben der
hartnéckige Insektenschmutz sowie die Wolken

der Auspuffgase sind rasch weg.

Fr. 1.90

Fr. 3.70

mit

S1va,
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riebene Zitronenschale dazugeben
und abwechslungsweise eine halbe
Tasse Milch und 160 g Mehl mit ei-
nem halben Teeliffel Backpulver ver-
mischt hinzuriihren. Der Cake wird
in gut ausgebutterter Cakeform in
vorgewdrmtem Ofen bei Mittelhitze
dreiviertel bis eine Stunde lang ge-
backen.

Meiner berufstitigen Freundin, die so wenig
Zeit zum Kochen hat, bringe ich jeweilen an
ihrem Geburtstag einen selbstgebackenen Ku-
chen ins Biiro, und zwar mache ich ihr vorher
ein paar Vorschldge, unter denen sie auswéhlen
kann: Marmorkuchen, Riieblitorte, Schokola-
detorte, Gugelhopf, Holldndertorte . .. Dieses
Jahr werde ich an ihrem Geburtstag in den Fe-
rien sein, deshalb habe ich ein Rezept fiir eine
Engadiner Nuftorte ausfindig gemacht, die ich
gut eine Woche vorher backen kann. Sie wird,
in Aluminiumfolie eingepackt, nichts von ih-
rem Aroma und ihrer Frische einbiiflen. Fiir
die gleichen Freunde buk ich vor zwei Jahren
als Weihnachtsgeschenk eine grofie Biichse
voll Guetzli. Die Begeisterung war so grof}, dafl
ich mir auch in Zukunft den Kopf nicht mehr
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wegen eines anderen Geschenkes zerbrechen
werde.

Allerlei Erfahrungen

Nach einem Miflerfolg machte ich fiir lange
Zeit einen weiten Bogen um jedes Heferezept,
bis ich schliefilich meinen Mut zusammennahm
und im Gaswerk eine Hausfrauen-Demonstra-
tion iiber dieses Thema besuchte. Daraufhin
ergofl sich iiber meine arme Familie ein wahrer
Schauer von Hefegebicken: Ziipfen, Taub-
chen, Schneggen, Grittibenzen, Rosenkuchen,
bis ich mich sicher fiihlte.

Mit der neuen Fahigkeit war natiirlich auch
mein Geschenkrepertoire méchtig erweitert.
Bereits begann ich bei Samstags-Spitalbesu-
chen etwa ein Miniaturzopfchen fiir das Sonn-
tagsfriihstiick mitzubringen und meine Grof-
tante erhielt fiir ihren Familien-Weihnachtstee
einen Christstollen, In Cellophanpapier ver-
packt mit einem breiten farbigen Band und
einem Tannenzweiglein sah das Ganze sehr
festlich aus.

Als gebiirtige Bernerin packt mich alle paar
Monate einmal der Gluscht nach «Brezeli»,
wie sie meine Grofmutter jeweilen zum schwar-

ie Sie vorteilhaft zu einer

schénen, guten und preiswerten

Wischeaussteuer kommen,
erfahren Sie durch eine der
nebenstehenden Adressen . . .

odische und zeitlos-

schone Leinen-
waren finden Sie in sehr
grosser Auswahl in unseren
Filialen . . .

[angénthal AG

Langenthal, Tel. 063 22681
Basel, Gerbergasse 26

Bern, Marktgasse 6

Zirich, Strehlgasse 29
Geneéve, Confédération 24
Lausanne, Rue de Bourg 8
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zen Kaffee buk. Diesem Gluscht gebe ich um-
so lieber nach, als ich immer froh bin iiber ein
kleines Mitbringsel. Mein Mann bringt mir
dann mietweise aus dem Elektrizitdtsgeschaft
das schwere Kistchen mit dem Bricelet-Eisen,
und dann backe ich solange, bis ich sdmtliche
Biichsen voll habe von diesen luftgebogenen
Dingelchen. Neben den kleinen runden Brice-
lets mache ich auch noch eine Anzahl grofere,
um einen Kellenstiel gerollte Hiippen, die sich
ihrer Zerbrechlichkeit wegen zwar nicht schik-
ken, aber doch mit geniigend Vorsicht irgend-
wohin tragen lassen. Immerhin, auch da habe
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ich meine Erfahrungen gemacht: die Bricelets
eignen sich leider nicht sehr gut fiir bettlige-
rige Patienten, denn sie «brosmelen» zu stark.
Auch miissen die Bricelets unbedingt in einer
Biichse aufbewahrt werden, sonst sind sie
schon am nichsten Tag lumpig wie ein Stiick-
lein Stoff.

Simmentaler Bricelets

3 Eier, 1,5 dl Rahm und 4 dl Milch

werden zusammen verriihrt, dann ei-

ne Prise Salz, die abgeriebene Schale

einer Zitrone, 500 g Zucker und 500

g Mehl beigegeben und zum Schluff

Die drei
herrlichen Bilderbiicher

von ALOIS CARIGIET
und SELINA CHONZ

schellen-Ursli

Ein Engadiner Kinderbuch
Mit 20 siebenfarbigen Bildern. 56.-74. Tausend
Format 24,5 X 32,5 em
Fr.13.85

KFlurina
und das Wildvoglein

Schellen-Urslis Schwester
Ein Engadiner Kinderbuch mit herrlichen siebenfarbigen Bildern und vielen Zeichnungen
Format 24.5X32,5 em. 32.-39. Tausend
Fr.13.35

Der grofie schnee

Ein Engadiner Kinderbuch mit achtfarbigen Bildern und vielen Zeichnungen
Neudruck, 26.-36. Tausend. Format 24,5 X 32,5 ecm. Fr. 13.35

SCHWEIZER SPIEGEL VERLAG ZURICH
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125 g fliissige Butter daruntergezo-
gen. Der Teig soll dickfliissig sein
und mull etwas ruhen, bevor (ohne
das Eisen einzufetten) je ein Kaffee-
loffeli davon pro Brezeli auf das hei-
Be Eisen kommit.

Etwas Kleines aber, das zum Schicken alle Tu-
genden besitzt, sind die Leckerli, das heifit mei-
ne Version von Basler Leckerli. Der Teig ist so
zih, dafl wir jeweils das Riihren zu zweit be-
sorgen: ich halte die Pfanne und mein Mann
bewegt die Kelle. Aber die Miihe lohnt sich!
Auch wenn die Hilfte verschenkt wird, bleibt
fiir uns immer noch eine Biichse voll iibrig. Ich
habe diese aromatischen Leckerli auch schon
mehr als einmal fiir ein Soldatenpicklein fa-
briziert, obschon mein Mann fand, dafl die
Empféanger vielleicht Quantitdt der Qualitit
vorziehen wiirden, weshalb ein grofler Sack ge-
kaufter Guetzli eher am Platze wire.

Leckerli

500 g Bienenhonig und 400 g Zucker
werden zusammen in einer Pfanne ge-
schmolzen, 75 g gewiirfeltes Orangeat
und 50 g Zitronat und 375 g grob ge-
hackte Mandeln hinzugeriihrt, dann
650 g Mehl mit 15 g Zimt, 2 g Nel-
kenpulver und einer Prise Muskat
vermischt beigegeben und zuletzt 3/4
dl Kirsch daruntergezogen.

Der fertige, noch warme Teig wird
im Blech flachgedriickt (Teig aus
obigen Zutaten ergibt zwei rechiecki-
ge Bleche), iiber Nacht stehen gelas-
sen und dann im vorgewdrmten Ofen
bei Mittelkitze 25 bis 30 Minuten ge-
backen. Solange er noch heilf ist, wird
er mit einey Zitronen- oder Kirsch-
glasur Dbestrichen und in Pldtzchen
geschmitten.

Zu meinen Geschenkrezepten gehoren auch ei-
nige Arten einfacher Pralinés. Ein paar Re-
zepte stammen sogar noch aus der Zeit, als ich
ein «mobliertes Friulein» war und nur mit
Hilfe des Tauchsieders die Schokolade im Was-
serbad schmelzen konnte.

Jede Weihnacht mache ich neben den Guetzli
noch irgendeine Sorte von diesen Schleckerei-
en; ich finde, dafl sie jedem Guetzliteller be-
sondere Glanzlichter aufsetzen. Vielfach brau-
che ich sie auch, um ein Geschenk nicht leer
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Kiichenfertiges
HIRSOTTO

im neuen Frischhaltebeutel

Ein fixfertiges Hirsegericht mit dem natlrlichen
Gehalt der Hirse.
Rein vegetabil und mit echtem Meersalz.

Nur Wasser zugeben und 7 Minuten kochen.

Mit wenig Zutaten kdnnen weitere feine
Hirsegerichte zubereitet werden,

wie Hirsegratin, Frikadellen, Auflauf mit Kése
und Gnocchi. Jeder Beutel mit Rezepten.

Beutel fiir 4-5 Personen Fr. 1.35,

Im Reformhaus und in Lebensmittelgeschéften
Nahrungsmittelfabrik E. Zwicky AG
Miillheim — Wigoltingen TG

Erhdltiich in Drogerten. Apotheken usw.

schiitzt sicher
vor Mottenschaden

miihelose, ' p ,
_ zeitsparende Anwendung

J.R.Geigy A.G., Basel @Iy
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Aufregung in der Kiiche!

Keine oder zuwenig Champignons
vorhanden. Was machen? — — Aber
natlrlich - da stehen ja noch einige
Blchsen ganze und Champignons
émincés. Wunderbar! Darum immer
Stofer Pilz-Konserven auf Vorrat!

Das Essen ist ein Fest mit

Stofer

Pilz-Konserven

Verlangen Sie aber bei Ihrem Liefe-
ranten ausdrlcklich Stofer-Pilze der
Pilz-Konserven AG,, Prattein.

STOFER PILZ-KONSERVEN

zu iiberreichen: einmal war es eine Stricknadel-
hiille, einmal ein Diapositivalbum, einmal eine
kleine Zierdose, die ich damit fiillte.

Etwas Einfaches sind die zuckersiifen, ent-
steinten Datteln mit einer geschilten Mandel
oder mit Marzipan gefiillt, in feinem Griefzuk-
ker gerollt oder mit Couverture-Schokolade
tiberzogen.

Meine Schwester, die einen eigenen Garten
besitzt, 1aft es sich nicht nehmen, jedes Jahr
«Quittenpéschtli» (aus Quittenpaste ausgesto-
chene Pldtzli) herzustellen, die als herrlich alt-
modische Schleckerei bald Seltenheitswert ha-
ben. Von ihr habe ich auch das Rezept fiir die
ausgiebigen «Chicheli-Pralinés», so benannt,
weil die Masse in kleine papierene Praliné-Chi-
cheli, die man in der Papeterie kaufen kann,
abgefiillt wird.

Chicheli-Pralinés
250 g Kokosfett, 400 g Crémantscho-
kolade und zwei Efidffel Kakao wer-
den zusammen im Wasserbad aufge-
lost. Auf den Boden jedes Papier-
Chdchelis kommt eine in Rhum ge-
trankte Korinthe und davauf wird die
fliissige Schokolademasse geleert.
Schmeckt kiihl am besten!
Da sind auch die Schokolade-Truffes mit Kaf-
fee- oder Kirsch-Aroma, die ich in Kakao, ge-
raffelter Schokolade oder in fertig gekauften
Granulés wilze.

Auch schon versuchte ich mit Hilfe des
Kochbuches meine Kunst an roten und brau-
nen Zuckermandeln, die, in farbige Stroh-Dos-
chen abgefiillt, sich ganz lustig prisentierten
und nach Urteil der Familie sogar ganz jahr-
marktsecht schmecken!

Letztes Jahr probierte ich etwas Neues, das
guten Anklang fand: Zwei BaumnufBhilften
wurden auf ein Kiigelchen weiflen Kirsch-
Zuckerfondant gedriickt, und die eine Hailfte
bekam noch einen braunen Schokoladeiiberzug.

Das ist so ungefahr der Katalog meiner Ge-
schenk-Boutique — er ist beweglich und richtet
sich nicht zuletzt nach Jahreszeit und Porte-
monnaie. A

Mir fehlt die Geduld fiir schone, langwierige
Handarbeiten. Wie viel lieber suche ich meine
Zutaten zusammen und wige, siebe, mahle,
rithre und knete; schon bald darauf beginnt es
zu duften und nicht lange dauert es, bis das
greifbare Ergebnis, mit dem ich irgendwem
eine Freude machen kann, fertig ist.
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dw-massmobel — lhren Wiinschen angepasst ...

ob Geschirr- oder Kleiderschrinke, Betten oder
Polstermobel, ob Tische, Stithle oder ganze
Biicherwidnde — alles ist im einzigartigen dw-
einrichtungsprogramm enthalten. Jedes dw-mo-
bel palit zu jedem und in jeden Raum. Jedes
wird in mehreren Dimensionen hergestellt, ist
ausgewogen in der Form und in seiner Funk-
tion vom Entwerfer klug durchdacht. Das ganze
Programm wird in Ahorn, Teak, Nubaum und
Palisander hergestellt; es wirke durch seine
schlichten Formen ausgesprochen vornehm und
grofziigig. Dabei bleiben Sie frei im Kombi-
nieren, denn dw-massmobel sind nicht an einen
bestimmten Zimmertyp gebunden; wo immer
sie stehen, sind sie zweckdienlich.

Die beiden Abbildungen zeigen eine von vielen
moglichen Zusammenstellungen fiir das EBzim-
mer: rechts der Tisch (in vielen Varianten er-
haltlich) mit den dw-stithlen und einem Roll-
korpus, unten der dw-geschirrschrank, bei dem
das vollige Fehlen jeglicher Beschlige und
Griffe auffillt — die klassische Proportion sei-
ner undurchbrochenen Holzfront verleiht ihm
zeitlose Giltigkeit. Den ausgekliigelten Innen-
ausbau sollten Sie sich einmal in unserer Aus-
stellung vorfithren lassen (ganz nebenbei mdch-
ten wir Thnen verraten, dall Sie unsere unauf-
dringliche und fachkundige Beratung schitzen
werden) — Sie sind bei uns jederzeit auch ohne
Kaufabsichten willkommen.

An der Schweizer Mustermesse: Halle 17, beim
blauen Treppenhaus

Idealhzim AG, Basel, Gerbergasse bei der Post

Verlangen Ste die
uwnverbindliche
Zustellung unseres

B 60seitigen Biichleins
«wobnen mit dw-
massmébeln»
mit allen Mafs-
und Preisangaben.
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