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REZEPTE
AUS
GOTTHELFS
LEITEN

Von Alice Kiinzi-Mosimann
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Schon die Vorfahren meines Vaters bewirtschafteten
seit dem 16. Jahrhundert hier in der Nahe des Gott-
helf-Dorfes Liitzelfliih ein Heimwesen. Da ich Haus-
haltlehrerin bin und nun seit ein paar Jahren jenes
Haus bewohne, wo einst Jeremias Gotthelf lebte und
wirkte, suchte ich nach Rezepten aus diesen Zeiten.

Wenn damals der Sohn eine wihrschafte Tochter
heiratete, bei jedem Tauffest, jeder Sichlete, jedem
lieben Besuch von Verwandten und Bekannten wurde
gekiichelt. Man machte vor allem «Striibli», «Rosen-
chiiechli», «Schmetterlinge», Apfel- und Birnen-
chiiechli und feine dicke Omeletten. Bei grofleren An-
lassen wie einem Tauffest, einer Hochzeit oder Sich-
lete bildeten die Chiiechli aber nur das Tiipfli auf
dem i.

Den Gésten wurde damals als erstes eine kraftige
Fleischbriihe mit Bauernbrotdiinkli serviert. Als «Vor-
speise» gab es nachher traditionsgemifl Schaffleisch
mit Kartoffelstock. Gleichzeitig lag eine grofle, gol-
dene, fast meterlange Ziipfe auf dem Tisch, die wih-
rend des Essens von einem zum andern wanderte, ge-
bithrend bewundert wurde und von der sich jeder sein
Stiick abschneiden durfte. Der Vater sorgte fiir den
Wein und fiillte jedem sein Glas.
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Als zweiten Gang stellte man Schweinskoteletten
oder Schweinsbraten garniert mit Erbsli, Riiebli und
Bratkartoffeln auf den Tisch, dazu als Ergdnzung
oft noch Bratwiirste nach einem besonders feinen al-
ten Rezept. (Wenn ich an diese herrlichen Bratwiirste
denke, so «lauft mir das Wasser im Munde zusam-
men», schlucke aber «zlirem» hinunter!)

Wihrenddem man sich in heiterem Gesprich an all
diesen Herrlichkeiten giitlich tat, brodelte in der
Kiiche im groflen ehernen Kochtopf das Sauerkraut
oder die Bohnen mit dem Gerducherten — zum Ab-
schlul gab es dann ndmlich noch eine prichtige Ber-
nerplatte! Obwohl natiirlich jedes bereits geniigend
gegessen hatte, langte man doch nochmals herzhaft
Zu.

Nach einem solchen Essen wurde der schwarze
Kaffee besonders geschitzt, doch wurde er nie chne
Unmengen von Fasnachtschiiechli, Schliiferli, Tirgeli
und Brezeli aufgetragen. Noch sehe ich vor meinem
geistigen Auge die vollen viereckigen Chiiechlikorbe
und die groflen Biichsen in der Hinterstube und im
Keller, die grofle Backmulde, das Ofenhaus mit dem
grofen Backofen, die Grofmutter im Jackli und im
Kittel mit der groflen, weiflen Chiiechli-Schiirze!

Nach dem Festessen wurde zu einem Verdauungs-
bummel eingeladen durch Haus, Hof und Feld. Eine
besondere Rolle spielte bei den Frauen auf dem Spa-
ziergang der Pflanzpldtz (man denke an Gotthelfs
Ausspruch: «Pflanzpldtze sind der rechten Weiber
Ehrenplétze . . .» in «Der Besuch»), der Speicher mit
den Vorriten, natiirlich auch der Garten, der Stolz
der Frau. Die Ménner hatten andere Probleme und
Fragen zu besprechen, welche mehr in ihr Gebiet ge-
horten . . .

Unterdessen wurde in der Kiiche das Nachtessen
vorbereitet: Hamme (Schinken) und gerducherte
Wiirste. Dazu gab es nicht etwa Salat, sondern prich-
tige, weillich-gelbe sterilisierte Birnenhalften oder
golden-braune Essigbirnen in einem dicklichen Saft
nach Grofmutters altem Rezept.

Manche dieser Rezepte konnte ich schon wihrend
meiner Schultédtigkeit als Haushaltlehrerin, spéter bei
der Durchfithrung von Bazaren in der Chiiechlistube
und heute auch in der Kiiche meiner Familie auspro-
bieren. Sie sind aufgeschrieben in einem dicken, mit
schwarzem Deckel versehenen Heft, das heute grau
und abgegriffen aussieht. Hier nun einige «Kost-
proben».

Tiefkiihl

Zeitaufwand weit geringer.
zeigen lhnen gerne, wie einfach das Einfrieren ist.
fertig gekauften Tiefkihlprodukte sind den Konserven tiberlegen
und konnen bis zu 1 Jahr in den Truhen aufbewahrt werden.

Farbe, Aroma und Gehalt der Lebensmittel werden beim Tief-
kihlen ohne chemische Konservierungsstoffe erhalten. Die Ar-
beit gegeniber dem Sterilisieren ist zudem viel angenehmer — der

Unsere AEG Wiederverkaufer
Auch die

100 | Tischkihitruhe
180 | Tiefkiihitruhe
1260 | Tiefkuhitruhe
470 |

Tiefkihltruhe
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Coupon R

An H.P.Koch AG, AEG Import, Zurich 8/34
Ich interessiere mich fur das Tiefkuhlen von
Lebensmitteln. Senden Sie mirdie Broschure
«Das ABC des Einfrierens» und die Adresse
des nachsten AEG Wiederverkaufers.

Name:
Strasse:
Fr. 825.— .
Fr.1200.— Wohnort:
Fr. 1475.—
Fr.1975.—

1 AEG
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AEG-Service in derganzen Schweiz.e Importder AEG-Haushaltapparate: H. P. Koch AG, Dufourstr. 131, Ziirich 8/34,Tel. 051 4715 20



Essigbirnen

Zutaten: Sechs Pfund Birnen (Tiriot-Birnen oder
eine dhnliche Sorte), drei Pfund Zucker, ein Glas
Essig, acht bis zehn Nelken, ein bis zwei Glas Weif-
wein, je nach Birnensorte.

Zubereitung: Die Birnen waschen, schilen, halbieren
und vom Kerngehduse befreien. Den Zucker, Essig,
Weiffwein und die Nelken beigeben, alles miteinan-
der in einem Kochtopf anderthalb Stunden langsam
kochen lassen, bis die Birnen goldbraun sind und der
Saft dicklich, aber ja nicht harzig ist. Die Friichte
dirfen keinen ausgeprigten Essiggeschmack mehr
haben. Sie werden in einen Steinguttopf oder in grofle
Sterilisiergliser abgefiillt, mit Cellophan geschiitzt
und in den Keller gestellt. So bleiben sie lange halt-
bar und sind jederzeit zur Hand als Beigabe zu kal-
tem Siedfleisch, Braten, gerduchertem Schinken oder
irgendeiner Wurst.

Striibli fiir den Hausgebrauch

Zutaten: 500 Gramm Mehl, ein Liter Milch, zwei
Eigelb, ein halber Efloffel Salz, zwei Eischnee.

Schweizer Spiegel
95

Zubereitung: Das Mehl in die Schiissel sieben, soviel
lauwarme Milch hineingiefen, bis ein dicker Brei ent-
steht, die Eigelb und den Rest der Milch beigeben
und zum Schluff den Eischnee sorgfiltig darunter
ziehen,

Den Teig in die Striibli-Kelle oder in einen Milch-
krug geben und ihn in einem kleinfingerdicken Faden
ins gut warme Ol laufen lassen. Die Chiiechli beid-
seitig golden backen und nach Belieben mit Puder-
oder Zimtzucker bestreuen. Aus diesem Teig gibt es
sechs bis zehn Striibli.

Striibli, bessere, fiir Besuch

Zutaten: 500 Gramm Mehl, mindestens ein hal-
ber Liter Milch, 50 Gramm fliissige Butter, ein hal-
ber Teel6ffel Salz, zwei bis drei Efl6ffel Zucker, ein
ERloffel Kirsch, vier Eigelb, vier Eischnee.
Zubereitung: Gleich wie oben.

Es ist wichtig, daff man zum Backen der Striibli
ein gutes Ol verwendet.

Ein Striibli-Menii sieht bei uns so aus: Zuerst gibt
es eine gute Suppe oder einen Salatteller, dann Striibli
mit Tee oder Milchkaffee und zum Dessert eine
Frucht. Ein leckeres Essen fiir groff und klein.

15 0d 0] RISSSI &

FURIHR WOHLBEFINDEN

Hirse ist reich an Mineralstoffen
Unsere Zivilisations-Nahrung
weist nur ungefidhr die halbe
Menge Mineralstoffe und Spu-

renelemente auf, die fir ein ge-.

sundes Leben nétig ist. Ein
guter Teil dieses Mankos kann
durch regelmissigen Genuss
von Hirse ausgeglichen wer-
den,denndie Hirse ist reich an

HIRSANA
kochfertiger
siisser Hirse-
auflauf oder
Hirse-
kopfchen

4 Portionen
Fr.1.80

NAHRUNGSMITTELFABRIK E. ZWICKY AG MULLHEIM - WIGOLTINGEN

wertvollen Mineralstoffen und
Spurenelementen. - Vergleich
zwischen Hirse und Reis:
100 g

Goldhirse Reis poliert
Kalium 280 mg 62 mg
Natrium 36 mg 14 mg
Magnesium 170 mg 23 mg
Eisen 22 mg 3 mg
Fluor 0,111 mg 0,067 mg

Kochzeit nu
7 Minuten

A \’ﬁ 4 Portionen
Fr.1.45

Maturreine
HIRSE-
FLOCKLI
fir alle
Flockenspei-
sen. Rezepte
auf dem
Innenbeutel

400 g Fr.1.30

Erhiltlich im Reformhaus und in fiihrenden Lebensmittelgeschiften
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Blitz-Hornli

in 5—6 Minuten — sehr ausgiebig,
leicht und praktisch zum Essen!

Zutaten (4 Personen)

3—400 g Ernst Frischeierhérnli
«piccolo», 300 g gehacktes Rind-
fleisch, eine Zwiebel, Peterli,
Salz, 30 g Butter, Salat.

Zubereitung

Die Hornli «piccolo» in 4 Liter
Salzwasser 5—6 Minuten al dente
kochen. Anrichten und Butterflok-
ken darunter mischen. Gleichzei-
tig das Fleisch mit der gehackten
Zwiebel und Peterli in heissem
Fett rasch braten. Mit den Hornli
zusammen oder separat servie-
ren. Mit Salat dazu — ein vorzlg-
liches Essen.

ERNST-Frischeier-Teigwaren mit 5 JUWO-Punkten!

Wir trinken jetzt jeden Tag

NEUROCA

erst nur die Kinder, die keinen Kaffee
bekommen sollen, dann die ganze Fa-
milie, weil es so gut schmeckt, und es
bekommt uns auch ausgezeichnet.

NEUROQCA das kistlich kriiftig schmeckende Fami-
liengetrdnk aus wertvollen Getreidek&r-
nern und Friichten ohne chemische Zu-
sidtze bereitet, wird einfach in heissem
Wasser oder Milch aufgelost.

Kleine Dose fiir ca. 30 Tassen Fr. 1.30
Grosse Dose fiir ca. 75 Tassen Fr, 3.—

Die Tasse NEURQCA kostet nur

3-4 Rappen
Fabrik neuzeitlicher
Nahrungsmittel Gland VD

Rosenchiiechli und Schmetterlinge

Zutaten: Gutes Backol, fiinf Eier, ein halber Tee-
16ffel Salz, 125 Gramm Zucker, ein Efloffel Kirsch,
500 Gramm Mehl.
Zubereitung: Die Eier gut verklopfen und mit dem
Salz, Zucker und Kirsch verriithren, das Mehl sieben
und sorgfiltig darunter mischen. Ol in einer Gufleisen-
pfanne heill werden lassen, das Rosenchiiechli- oder
Schmetterlingseisen im Fett erwidrmen und so in den
Teig tauchen, daf noch etwa ein halber Zentimeter
vom Eisen zu sehen ist. Nun die Chiiechli im Ol bak-
ken und sie nach und nach vom Eisen zu losen ver-
suchen. Dazu braucht es einige Ubung. Vom Rest
des Teiges konnen noch Schmetterlinge gebacken
werden.

Rosenchiiechli- und Schmetterlings-Eisen und
Striiblikellen findet man nicht nur bei Antiquaren,
sondern auch in guten Haushaltungsgeschaften.

Fasnachtschiiechli (Verkabni oder Chneublitze)

Hier gibt es unendlich viele Rezepte. Eines der ein-
fachsten, das immer gut gelingt ist folgendes:
Zutaten: Vier Eier, ein halber Deziliter Sauerrahm,
ein halber ERI6ffel Salz, nach Belieben zehn Gramm
Butter, 350 Gramm Mehl.

Zubereitung: Die Eier gut verklopfen, den Sauer-
rahm, das Salz und die fliissige Butter beigeben, das
Mehl nach und nach in die Fliissigkeit sieben und das
Ganze in zehn bis zwanzig Minuten zu einem Teig
verarbeiten; wenn man mit dem Messer einen Schnitt
macht, sollte er Blasen werfen. Den Teig in eine
Schiissel geben, mit feuchtem Tuch zudecken und ein
bis zwei Stunden in die Ofenecke oder an einen an-
dern warmen Ort stellen.

Aus dem Teig wird nun eine lange Wurst geformt,
von der man etwa 50 Gramm schwere Stiicke ab-
schneidet, die man mit der Handfliche zu einem Brét-
li formt. Diese Brotli legt man auf ein bemehltes
Tuch, bestdubt sie schwach mit Mehl und iiberdeckt
sie mit einem leicht feuchten Tuch (es darf sich keine
Kruste bilden) und stellt sie eine halbe Stunde an
einen warmen Ort, Nun wird ein Br&tli nach dem an-
dern mit dem Wallholz so grof§ als moglich ausgewallt,
dann auf dem Knie, iiber das man ein sauberes Kii-
chentuch legt, hauchdiinn von innen her rund ausge-
zogen, hernach in der Rosti- oder Gufleisenpfanne in
gut warmem Ol mit Hilfe von zwei Holzschindeln



oder -kellen beidseitig golden gebacken, vom Ol abge-
tropft und mit Puderzucker iiberstdubt. Verwendet
man ein Qualitdts- oder Sonnenblumendl, so sind diese
Chiiechli gar nicht so schwer verdaulich!

Aus den angegebenen Zutaten gibt es ungefahr 16
Chiiechli. Ich stelle aber meist eine vier- bis sechs-
fache Portion her, denn sie sind, richtig aufbewahrt,
noch nach zwei bis drei Wochen herrlich. Ich gebe sie
in einen mit Seidenpapier ausgelegten Korb und
stelle sie in den Keller, wo sie sich durch die Lage-
rung in ihrer Bekommlichkeit sogar verbessern.

Tirgeli

Zutaten: 40 Gramm Butter, 125 Gramm Zucker,
Schale einer halben Zitrone, 2 Eier, ein Drittel Dezi-
liter Sauerrahm, 250 Gramm Mehl, ein Drittel bis
ein halbes Piackli Backpulver.

Zubereitung: Butter, Zucker, Zitronenschale und
Eier schaumig rithren, den Rahm, das Mehl und das
Backpulver beigeben und den Teig ein bis zwei Stun-
den oder iiber Nacht ruhen lassen.

Nun werden zeigfingerdicke lange Wiirstchen ge-
formt, die man alle nebeneinander legt und mit einem
zehn Zentimeter langen Mefpapier in Stiicke schnei-
det. Jede Schnittfliche mit dem Zeigfinger noch et-
was abrunden und die Tirgeli in nicht allzu heiflem
Ol golden backen. Aus den oben angegebenen Zu-
taten gibt es 30 bis 35 Stiick.

Schliiferli

Zutaten: 100 Gramm Butter, 150 Gramm Zucker,
eine halbe bis ganze Zitronenschale, drei Eier, zwei
Prisen Salz, eine halbe Messerspitze Zimt, ein hal-
ber Deziliter Sauerrahm, 500 Gramm Mehl, ein hal-
bes bis ein ganzes Packli Backpulver.

Zubereitung: Butter, Zitronenschale, Eier, Salz,
Zucker und Zimt schaumig riihren, den Sauerrahm,
das Mehl und Backpulver beigeben, alles zu einem
Teig verarbeiten, den man ein bis zwei Stunden oder
iiber Nacht ruhen ld6t.

Den Teig etwa fiinf Millimeter dick auswallen, mit
dem Teigradchen vier Zentimeter breite und zehn
Zentimeter lange Rechtecke schneiden, in der Mitte
des Rechteckes ein zwei Zentimeter langes Schnitt-
chen einschneiden und Schliifchiiechli formen, indem
man das eine Ende durch den Schlitz zieht; sie wer-
den in nicht zu heifem Ol schén golden gebacken.

Aus den oben angegebenen Zutaten gibt es etwa
50 Stiick Schliiferli.
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erfreut den Gaumen
schont den Magen!

ZWIEBACK- UND BISCUITSFABRIK HUG AG. MALTERS
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Tritt Kopfweh jedoch nur gelegent-
lich auf; gilt es, F6hndruck, Migréane,
Zahnweh,Neuralgie, Rheuma- oder.
Monatsschmerzen und Erk&ltungen
zu lindern, dann helfen rasch und
zuverléssig

in Apotheken und Drogerien



Wir sind drei von Millionen,
denen CORYFIN-C schon geholfen hat.

schwindet so schnell
so wobltuend

CORYFIN-C Medizinal-Bonbon
mit Vitamin C

Ihr Hustenreiz schwindet im Nu

lhre Abwehrkrafte werden
mobilisiert

Wunderbar wohltuende
Vitaminhilfe auch fur
den Raucher

© Mit dem Inhalt einer
- Originalpackung fiihren
: Sie lhrem Korperden
! Vitamin-C-Gehalt von
: ca. 10 Zitronen zu.

In Apotheken und Drogerien Fr. 1.50 ; BAYER-Pharma AG, Ziirich 3
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