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E N

Hat an einer «gemiitlichen Zusammenkunft»
des Frauenvereins jemand eine Plauderei iiber
das Thema «Wie verschonere ich mein Heim»,
so werde ich bestimmt von einer Nachbarin
aufgeregt fliisternd gefragt, ob ich ihr nicht ei-
nen Bleistift hitte — «dummerweise habe ich
mein Notizmaterial zu Hause liegen lassen» —
und sie beginnt, auf der leeren Riickseite der
FEinladungskarte Einzelheiten des Referates
schriftlich festzuhalten, zum Beispiel den
Vorschlag, doch den Sonntagmorgentisch mit
einem netten Straufichen zu beleben oder, statt
im Korridor nur billige, unpersonliche Drucke
zur Abwechslung eine besonders nette Zeich-
nung vom kleinen Vreneli aufzuhdngen.

Kommt man spiter am Abend oder bei ei-
ner anderen Gelegenheit mit diesen Frauen ins
Gesprich, so zeigt es sich hidufig, dafl sie die
kleinsten, banalsten Auflerungen von Referen-
ten schriftlich festhalten, aber nicht daran
denken, Eigenes, in ihrem Haushalt Bewahr-
tes aufzuzeichnen.

B Wir hatten auf Freitag den neuzugezogenen
Kollegen meines Mannes zusammen mit einem

PIEGEL

U-0THEK

von Elisabeth Miiller-Guggenbiihl

uns befreundeten Ehepaar zum Nachtessen
eingeladen. Ich freute mich darauf, besonders
sorgfdltig zu kochen, die dekorativen, originel-
len Tisch-sets, die wir wenige Wochen vorher
auf einer Ferienreise in Frankreich gekauft
hatten, hervorzunehmen, und darauf, schon
frith am Morgen im Garten taufrische Tulipa-
nen, Vergifmeinnicht, Stiefmiitterchen und
lange Zweige unseres Feuerbusches zu schnei-
den. Nur etwas triibte die Vorfreude: Ich
wulBite noch nicht, was ich kochen sollte.

Glasierte Schweinskoteletten? Nein, unsere
Freunde essen ja kein Schweinefleisch. Was fiir
Salat? Vielleicht Lowenzahn mit einer Eigelb-
sauce? Nein, auch das kam nicht in Frage,
denn am Freitag war nicht Markttag. Ich
durchsuchte verzweifelt das Kochbuch nach
Anregungen, mit dem Ergebnis, daf ich mich
schlieflich aus Phantasielosigkeit und Trag-
heit zu einem meiner drei Standardbesuchs-
meniis entschlof.

Bald nach diesem Abend fafite ich den Ent-
schluf}, diesem bemiihenden, vor jeder Einla-
dung sich wiederholenden Zustand der Phan-
tasielosigkeit energisch zu begegnen. Ich be-

59



S € H W.E 1T & E

gann, eine Menii-othek zusammenzustellen.

B 7u einer Menii-othek — ein Wortgebilde
tibrigens, das natiirlich nicht ernst zu nehmen
ist — braucht es, je nach Lust und Laune, ein
80rappiges Notizbiichlein, ein Schiiler-Ring-
heft oder ein luxurids ledergebundenes Buch
mit leeren Blittern. Ich selbst kaufte mir eine
kleine Kartothekschachtel mit losen Kartchen.

Nun konnte der Aufbau der Zusammenstel-
lung beginnen. Ich schrieb vorerst alle Be-
suchsmeniis auf, die sich im Laufe der Jahre
bei uns bewidhrt hatten. Fiir jedes Menii ver-
wendete ich ein besonderes Kértchen. Auf ei-
nem Kirtchen steht zum Beispiel

Dicke Minestra mit ger. Sbrinz

Heille Marroni mit Butter

Veltliner

zum schwarzen Kaffee: Tante-Meta-

Kuchen

Auf einem anderen
Polnischer Blumenkohl
Johnny Graham Schaffleisch-Curry
Orangensherbet mit Prussiens

Auf dem niachsten
Kressesalat
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Lasagne verde (nach Greti)
Lemon Cake Top Pudding

Wenn jeweils eine neue ausprobierte Menii-
gestaltung besonderen Anklang gefunden hat-
te, fiillte ich ein neues Kéirtchen aus, und so
hatte ich schon nach einem halben Jahr eine
reichhaltige Sammlung von winterlichen und
sommerlichen, von konventionellen und origi-
nellen, von einfachen und luxuridsen Speise-
zetteln beisammen.

Was fiir ein anderes, souverdnes Gefiihl gibt
es einem, in dieser personlichen, selbst zusam-
mengestellten Sammlung nach einem geeigne-
ten Menii fiir unsere ndchsten Giste zu su-
chen, als das Kochbuch unter «Fleisch» nach
einem passenden Gericht zu durchstébern.

B Seltsamerweise ging es mehr als ein Jahr,
bis mir der Gedanke kam, eine Menii-othek
konnte nicht nur bei Einladungen niitzlich
sein, sondern auch bei der Zusammenstellung
der tdglichen Familien-Mahlzeiten.

Die Beliebtheit der telephonischen Meniibe-
ratung, die es in den meisten grofleren Stadten
gibt, und der Erfolg all der vielen Menii-Rat-
schldge fiir ganze Wochen, die von verschiede-

Lacta
ist ja
s000 mild

Bourgeois Fréres & Cie AG ,Ballaigues

Ja, mild wie Lacta! Die
Milch—als Ausgangspro-
dukt—verleiht ihm diese
“weiche Milde”. Deshalb
schatzen ihn auch all’
jene, die sonst Essig nur
schlecht vertragen!
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Lacta—Essig aus konden-

sierter Molke.4,5°
Liter:Fr. 1.70

LACTA
SCHONT IHREN MAGEN!
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nen Nahrungsmittelfirmen gratis abgegeben
werden, zeigt, dall es Heerscharen von Frauen
gibt, die sich an gewissen Tagen seufzend fra-
gen: Was nur soll ich heute kochen? Diese
Anregungen sind oft gut, nur — es sind eben
nur Anregungen. Wenn es da zum Beispiel
heifit: Dienstagmittag: Leberspiefili nach Ziir-
cher Art, im Ofen gebackene Kiimmelkartof-
feln, tiefgekiihlter Spinat und zum Dessert
Fruchtsalat aus frischen Friichten, konnen wir
den Vorschlag selten in allen Teilen anneh-
men. Ein neues Fleischgericht auszuprobieren
haben wir im Moment keine Lust, Kiimmel ist
in unserer Familie allgemein unbeliebt, und
Fruchtsalat gab es am Montag. ‘
Wie ganz anders ist es, in der unseren Be-
diirfnissen, unseren Gewohnheiten angepafiten
Menii-othek Nachschau zu halten. Sie erinnert
uns an oft bewihrte Rezepte, die wir aus die-
sem oder jenem Grund in letzter Zeit viel-
leicht in Vergessenheit geraten liefen, deren
Zubereitung uns aber keinerlei Miihe bereitet,
an Gerichte, von denen wir wissen, daf} sie
beim Mann und den Kindern Anklang finden.
Ich habe den ganzen Morgen Briefe ge-
schrieben, und unvermutet ist es halb zwolf
Uhr. (Ich weif: eine gute Hausfrau hitte na-
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tiirlich schon am Montag den Mentiplan fir
die ganze Woche aufgestellt und bereits am
Vortag die Kinder alles fiirs Mittagessen Not-
wendige einkaufen lassen.) Ein rasches Durch-
gehen der Menii-othek, die, seit sie die mei-
sten meiner Alltagsmeniis ebenfalls enthilt, er-
freulich umfangreich geworden ist, 1afit mich
schnell entscheiden: Gurkensalat, weiffe Bohnli
aus der Blichse, gebratene Speckscheiben mit
Spiegeleiern, zum Dessert ein Reiheli Schoko-
lade, oder: geschwellte Kartoffeln aus dem
Dampfkochtopf, Tomaten-Thonsauce mit fri-
schen Kriutern aus dem Garten, zum Dessert
ein Apfel.

B Eines Tages hatte ich den Einfall, fiir jedes
Besuchsmenii eine genaue Kostenberechnung
vorzunehmen. Da hieff es also zum Beispiel
neben den Lasagne verde: 1 Paket griine Nu-
deln Fr. 2.40, drei Deziliter Rahm Fr. 2.05,
gehacktes Kalbfleisch Fr. 6.—, eine Biichse To-
maten Fr. 1.10 usw. usw., und Kaffeepulver
Fr. 1.25, Kaffeerahm Fr. —40, Pflimli und
Kirsch Fr. 3.60. Totalpreis pro Kopf Fr. 8.30.

Bald aber zerriff ich die Kostenzusammen-
stellungskértchen in 100 Stiicke. Wie wider-
wartig, wihrend die zwei netten Ehepaare un-

Eierschwamme

sind bei jedermann beliebt.
Ganz besonders aber die wegen
ihrer ausgesuchten Qualitat von
Liebhabern stets bevorzugten
Stofer-Eierschwéamme.

Das Essen wird zum Fest mit

Stofer

Pilz-Konserven

Seit 20 Jahren Stofer-Pilze aus
der Pilz-Konserven AG., Pratteln

Pilz-Konserven AG vorm. Stofer & Sc')'hné Pratteln
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ser gut geratenes Huhn im Topf loben, zu
denken: Jeder meiner Giste kostet uns heute
abend Fr. 9.10!

Aber natiirlich, falls es einem Freude macht,
kann man eine Menti-othek ganz raffiniert
ausbauen, statt sie nur in Besuchs- und All-
tagsmeniis einzuteilen. Ich habe eine Bekannte,
die wahre Exzesse treibt mit verschiedenen
Rubriken: Meniis nach Jahreszeiten geordnet,
Schnellmeniis, Meniis, die die Hauslehrtochter
ohne Hilfe zubereiten kann, Sparmentis usw.

Sicher scheint mir eines: Ob Sie Thre Mentis
sorgfiltig jeden Tag zum voraus planen oder
ob Sie erst in letzter Minute ans Kochen den-
ken, ob Sie gern oder ungern kochen, ob Sie
viel oder wenig Geld ausgeben fiirs Essen, ob
Sie eine Haushalthilfe haben oder nicht, eine
Menii-othek ist fiir jede Frau, die abwechs-
lungsreich kochen will, eine angenehme und
unterhaltende Hilfe.

Ein Rezept aus dem Leserkreis
Ruméinische Peperont

Lieber Schweizer Spiegel,

Ich schicke Dir hier ein rumdnisches Rezept,
das sich bei unserer Familic und unseren Ga-
sten grofler Beliebtheit erfreut.

Man kauft auf dem Markt pro Person zwei
grofe, glattwandige Peperoni — die gelben sind
besonders schmackhaft. Die griindlich gewa-
schenen Friichte werden direkt auf der war-
men Herdplatte ( fiir Gasherde kann man sich
kleine Emailplatten kaufen, die man auf die
Flamme legen kann) auf allen Seiten sorgfil-
tig so lang geristet, bis die Haut der Peperoni
zu platzen beginnt. Dann legt man die Friichte
in eine Schiissel, salzt sie und lift sie zuge-
deckt eine Weile stehen.

Unterdessen bereiten wir die Sauce zu: je
eine Prise Salz und Zucker, drei Efliffel Oli-
venol und ein Efloffel Essig werden simig ge-
rithrt. Jetzgt konnen wir die vorbereiteten Pe-
peroni ohne grofe Miihe schilen. Man achte
darauf, das Fruchtfleisch dabei nicht zu ver-
letzen. Die Peperoni miissen mindestens schon
eine halbe Stunde vor dem Servieren mit der
Sauce iibergossen werden.

Dieses Gericht eignet sich besonders gut als
Vorspeise oder zu grilliertem Fleisch.

Mit freundlichem Grulf
H. S.in Z.



Inbegrift
der echten
Fleischsuppe!

... wie hausgemacht!




Das neue . Malt

Viele Konsumenten wiinschten unser Lassen SiesicheinenHarass MALTI-BIERin
MALTI-BIER noch etwas leichterundsitiffiger, den Keller stellen, das ist sehr praktisch,
— deshalb bringen wir jetzt MALTI (bei und |hre ganze Familie wird MALTI| zu den
gleichem Stammwiirzgehalt) Mahlzeiten und als stffigen Durstloscher
noch stffiger — noch rassiger im Bier- sehr schéatzen.

geschmack — ein gutes Bier ohne Alkohol.

Wie jedes Bier, so ist auch MALTI aus

Hopfen und Malz gebraut; aber MALTI-BIER Trinken Sie MALTI in richtigen, grossen
ist nicht vergoren, also alkoholfrei und Schllicken, wie es sich flir ein Bier gehort,
trotzdem stffig wie ein Helles. erst dann haben Sie den vollen Genuss.

MALTI

das zeitgeméasse Automobilisten-Bier

MALTI-Brauerei der OVA, Affoltern am Albis, Telefon 051/995533
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