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WEDER
FRUGAL

NOCH UNERHORT
UPPIG

Unser Weihnachtsessen

Von Elly Billeter

Nirgendwo anders kommt die Traditionsgebunden-
heit starker zum Ausdruck als in der Art, wie die
Feste gefeiert werden. Wenn auf Threm Geburts-

tagstisch einst ein kerzenumgebener Gugelhopf
stand, wird Sie spiter auch die schonste Torte
nicht fiir sein Fehlen entschidigen. Hat Thre Mut-
ter die Ostereier selber gefarbt? Ich sehe genau
den alten blauen Emailtopf, der diesem Zweck vor-
behalten war, vor mir, und bis jetzt habe ich mich
einfach nicht entschliefen konnen, fix-fertig ge-
malte Eier zu kaufen, auch wenn sie viel schoner
sind als meine amateurhaften Gebilde.

Und wo sollten sich die Kindheitserinnerungen,
der Brauch, das Altvertraute wohl deutlicher mani-
festieren als beim Fest aller Feste, an Weihnach-
ten?

Geboren und aufgewachsen im fruchtbarsten
Teil der ehemaligen k. und k. Monarchie, in Mih-
ren, der sogenannten Kornkammer Oesterreichs, lebt
in meinen Erinnerungen ein Weihnachtsfest, das
vielleicht in seiner Uppigkeit ein wenig heidnisch
anmutet. Nicht etwa, weil bei uns die Geschenke
die Hauptsache gewesen wiren — man schenkte bei
weitem nicht so kostbar und so reichlich wie heute —
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aber im Vordergrund unserer Weihnacht stand das
Essen.

Natiirlich sangen wir auch Weihnachtslieder und
schmiickten einen Baum. Und was fiir ein Baum
war das! Er reichte bis zur Zimmerdecke, und die
war in den damaligen Wohnungen recht hoch! Er
strotzte nur so von buntem Flitterkram, Lametta,
rot-weiflen Weihnachtsménnern, glitzernden Para-
diesvogeln mit wippenden Schwinzen, kleinen He-
xenhduschen, und ein méachtiger Stern krinte die
Spitze. Zum Schluf wurde der ganze Baum ver-
schwenderisch mit Rauhreif bepudert.

Ich hiite heute noch sorglich eine Schachtel voll
von jenem Weihnachtsschmuck, dem belustigten
Lacheln gewisser Leute zum Trotz, deren Baum
eine dsthetische Augenweide ist mit weiflen Ker-
zen und silbernen Kugeln, wihrend wir solche in
allen Farben des Regenbogens hatten.

Schon Wochen vor Weihnachten wurden Tisch-
tiicher inspiziert, Silber, Porzellan und Kristall auf
Hochglanz poliert und die Vorrite erginzt. Die Re-
gale der Speisekammer schienen sich tdglich mehr
zu biegen unter der Last von Niissen, Mandeln, Ro-
sinen, Kochschokolade und kandierten Friichten,

Eingemachtem wie sauersiifem Kiirbis und Weich-
selkirschen, zu denen sich mit der Zeit noch Strie-
zel, Biichsen voll Vanillekipferl, Mandelbogen, Hu-
sarenkrapfen, Spitzbuben, Dattel- und Nufbusser],
Bischofbrot, Sacher- und Nuftorte gesellten. An
einem Haken hing ein Fasan oder Hase, oder es lag
ein Rehriicken in seiner duftenden Beize. Um den
20. Dezember herum kam dann von den miitterli-
chen GroReltern die Weihnachtsgans, groff wie ein
kleines Schwein, begleitet von einer Gansleber, die
heute zu kaufen unerschwinglich wire, abgesehen
davon, da@ sie hier gar nicht erhaltlich ist.

So bacchantisch geht es an unserer Weihnacht
natiirlich nicht zu, aber anderseits habe ich mich
nie dazu bereit gefunden, am Weihnachtsabend ein
so frugales Mahl aufzutischen, wie es mein Mann
von daheim gewohnt war: Spaghetti mit Tomaten-
sauce und Salami. Natiirlich diente es dem Zweck,
der Hausfrau eine grofe Mehrarbeit zu ersparen
und den Akzent auf die Feier zu legen.

In meinem Vaterland aflen und essen wahrschein-
lich heute noch am Heiligen Abend alle das Gleiche:
Fleischsuppe mit gerosteten Weillbrotwiirfelchen,
Karpfen blau oder gebacken oder auf bohmische




Art mit einer Sauce aus geriebenem Lebkuchen
und zum Dessert Apfelstrudel, den besten aller Ap-
felstrudel — aus gezogenem Teig. Man sollte seine
Zubereitung mitansehen konnen, um sich iiberzeu-
gen zu lassen, daff es wirklich nur halb so schwer
ist, als man es sich vorstellt.

*

Damit sich Nachtessen, Anziinden des Baumes,
Weihnachtsfeier und Geschenkaustausch nicht {iber-
stiirzen, geht nun bei uns seit Jahren die Weih-
nachtsfeier so vor sich:

Zwischen vier und fiinf gibt es einen High tea,
wobei die Familie zum ersten Mal alle siifen Lek-
kereien zu Gesicht bekommt, ein halbes Dutzend
verschiedene Sorten im Minimum. Jetzt wird auch
der erste Weihnachts-Striezel angeschnitten, eine
leichtere Abart des Stollens, geflochten wie ein
Zopf. Er muBl einige Tage vorher gebacken wer-
den und hilt sich lange frisch. Wie lange, konnte
ich allerdings nie ausprobieren, weil er bei uns der-
art reifenden Absatz findet.

Nach dem Tee ziindet mein Mann im Neben-
zimmer die Kerzen am Baum an. Wir betrachten
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den Baum und legen eine schone Platte auf. Spater
werden die Briefe von fernen Freunden vorgelesen
und die Pakete gedffnet, wobei eines nach dem
andern drankommt, damit jedes auch die Ge-
schenke des andern bewundern kann.

Wenn ich die Einwickelpapiere und die Schniire
weggerdaumt habe, begebe ich mich in die Kiiche
und bereite den Festtagsschmaus. Krapfen gibt es
bei uns nicht, weil sie mein Mann nicht mag. Als
Ersatz dient eine Art gebackenes Allerlei nach eige-
ner Zusammenstellung, das sehr beliebt ist. Zum
Dessert erscheint ein Apfelstrudel, den ich tags zu-
vor gebacken habe.

Den Tisch decke ich jedesmal anders. Das Tisch-
tuch ist hellgriin, und am liebsten habe ich eine
Dekoration aus Efeuranken, die ich mit Flittergold
bepinselt habe. Das schonste Porzellan wird her-
vorgeholt, und die geschliffenen Romer funkeln in
allen Farben.

Gefliigel und Wild sind nun den folgenden zwei
Tagen, an denen Besuch kommt, vorbehalten. Ich
werde mich diesmal nicht mehr zu einem Truthahn
verlocken lassen, da er einen eher trockenen Braten
ergibt, auch wenn man ihn in Speckscheiben hiillt.

Hirse ist reich an Mineralstoffen

HIRS
HIRSANA  u
kochfertiger
siisser Hirse-
auflauf oder
Hirse-

képfchen

| Hirsegericht
Kochzeit nur
7 Minuten

4 Portionen B\ U,
Fr.1.45

4 Portionen
Fr.1.80

15 0d 0 RESS] D

FURIHR WOHLBEFINDEN

wertvollen Mineralstoffen und

Unsere Zivilisations-Nahrung Spurenelementen. - Vergleich
weist nur ungefdhr die halbe zwischen Hirse und Reis:
Menge Mineralstoffe und Spu- 100 g
renelemente auf,die fiir ein ge-. Goldhirse  Reis poliert
sundes Leben noétig ist. Ein  Kalium 280 mg 62 mg
guter Teil dieses Mankos kann  Natrium 36 mg 14 mg
durch regelmidssigen Genuss Magnesium 170 mg 23 mg
von Hirse ausgeglichen wer- Eisen 22 mg 3 mg
den.denn die Hirse istreichan  Fluor 0,111 mg 0,067 mg

NAHRUNGSMITTELFABRIK E. ZWICKY AG MULLHEIM - WIGOLTINGEN

Erhiéltlich im Reformhaus und in fiihrenden Lebensmittelgeschéften

RSEFLOCKL
Naturreine H ‘°°°nn-:s‘ld'-; nm'Ku
HIRSE-
FLOCKLI
fir alle
Flockenspel-
sen. Rezepte
auf dem
Innenbeutel

400g Fr.1.30
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Mami,
fiir Dich!

ﬁg Frische Krifte, ruhige Nerven, jugendliches
Aussehen dank Eisen 4 Phosphor -+ China-
Extrakten + Spurenelementen im neuen Elchina.

Papa spart Fr. 7.70
mit der vorteilhaften Kurpackung.

@®
Originalflasche
Fr. 7.80
Kurpackung
4-facher Inhalt . . .
Fr. 23.50 eine Kur mit Eisen

Die Tasse

NEUROCA

am Morgen

und am Abend

bekommt den Kindern
und schmeckt den Eltern

NEUROCA das kostlich kriftig schmeckende Fami-
liengetrdnk aus wertvollen Getreidekor-
nern und Friichten ohne chemische Zu-
sidtze bereitet, wird einfach in heissem
Wasser oder Milch aufgeldst.

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

Gans und Ente sind uns zu fett, und so habe ich die
besten Erfahrungen mit einer Poularde gemacht.
Sie darf ruhig um ein Pfund schwerer sein als ein
gewohnliches Poulet, denn auch kalt schmeckt sie
sehr gut, ist gar nicht trocken und sehr zartflei-
schig. Vorher gibt es eine echte Bouillon mit einer
festlichen Einlage, zum Beispiel frischen Ravioli.

Warum es in der Schweiz keine Hasen zu kaufen
gibt, ist mir ein Ritsel. Bei uns waren sie viel hidu-
figer und billiger als Reh.

Um das Dessert mufl ich mich nicht mehr kiim-
mern, denn ich habe aufler kleinem Backwerk auch
ein bis zwei Torten vorgebacken. Diese sollten ei-
gentlich immer zwei Tage alt sein, dann haben sie
den richtigen «Reifegrad» erreicht. Fir Wein, Li-
kor und den «Schwarzen» nach Tisch sorgt der Herr
des Hauses.

Gebackenes Allerlei

Hier kann man seine Phantasie so recht Orgien
feiern lassen. Das Gericht kann je nach Belieben be-
stehen aus Schweinsfilets, Kalbsleber, Bries (Milke),
Huhn, Cipollata, Blumenkohl, Sellerie.

Das Schweinsfilet schneidet man in bleistiftdicke
Tranchen, die, gesalzen und leicht mit Pfeffer be-
stdubt, etwas liegen gelassen werden. Inzwischen be-
reite ich einen dicklichen Backteig aus Ei, Mehl,
Milch, etwas Weilwein, Muskat und einem gehiuf-
ten Loffel Parmesan. Die Pldtzli nun in diesen Teig
tauchen, dann in Paniermehl — selbstgemachtes ist
bei weitem vorzuziehen — wilzen und goldgelb bak-
ken.

Der Blumenkohl wird in Roschen zerteilt, in Salz-
wasser nur halbweich gekocht, in den oben beschrie-
benen Teig getaucht, paniert und gebacken.

Die Kalbsleber (in Tranchen geschnitten, diese
halbiert, papriziert, mit Speck umwickelt, mit einem
Zahnstocher befestigt und ja nicht gesalzen),

die Milke (enthdutet, ungefahr zehn Minuten ge-
kocht, in Scheiben geschnitten und gesalzen),

das Huhn (halbiert, dann in sechs Teile zerlegt
und gesalzen),

der Sellerie (in Scheiben geschnitten und gesal-
zen),

die Cipollata, das alles bestdaube ich mit Mehl,
wende es in verklopftem Ei und backe es goldgelb.
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Zu meiner Frittura Mista serviere ich

Reis auf festliche Art T
Ich roste Vialonereis auf dem Inneren eines Mark- D cr gemUthChSte

Augenblick

beines und mit Zwiebeln goldgelb, bedecke ihn mit
Bouillon und Weiwein und ziehe kurz vor dem
Anrichten eine Tasse voll ganz feiner Erbschen und
eine Biichse Champignons darunter.

W eihnachtsstriezel

Er fehlt in Bohmen an keiner Weihnacht und ist
einem Stollen dhnlich.

Zutaten: Ein Viertel Liter Milch, ein Pfund Mehl,
30 Gramm Hefe, eine Prise Salz, 200 Gramm But-
ter, 100 Gramm Zucker, zwei Eigelb, zwei ungeteilte
kleinere Eier, 70 Gramm geschilte, kleingeschnitte-
ne Mandeln, 150 Gramm Rosinen, 70 Gramm klein-
geschnittenes Zitronat.

Zubereitung: Aus der Hilfte der Milch, aus der
Hefe und 100 Gramm Mehl wird ein Vorteig ge-
macht. Das {ibrige Mehl kommt zusammen mit dem
Salz in eine tiefe Schiissel, dazu gibt man die er-
warmte Butter, den Zucker, die Eier und den Vor- .
teig. Den Teig gut abschlagen — eventuell muff man o belm
noch etwas Milch hinzugeben — bis er fest ist. Zum
Schlufl werden noch die Mandeln, Rosinen und das Cognac
Zitronat beigefligt. Den fertigen Teig an einem
warmen Ort zugedeckt gehen lassen, durchkneten, M ARTELL
nochmals kneten.

Auf einem bemehlten Brett werden aus dem Teig
neun Rollen geformt, und zwar vier dicke, drei PR
diinnere und zwei noch diinnere. Man flechtet die Médaillon
gleich starken zusammen und legt dann die drei VSOP
Geflechte aufeinander, das dickste zuunterst, das
dinnste zuoberst, mit Eiweif zusammengehalten.

Der Striezel wird zuletzt noch mit zerquirltem Ei Man geniesst
gut bestrichen und dann in leicht vorgewidrmtem g‘glggééigﬁr
Backofen langsam vierzig bis sechzig Minuten ge- Der '
backen. unentbehrliche
Der Striezel sollte einige Tage vor Weihnachten éasécrhéﬁ:n
gemacht und in Pergamentpapier aufbewahrt wer- Mahlzeit.

den. Vor dem Servieren wird er in Scheiben ge-

schnitten und mit vanilliertem Puderzucker be-
streut.

Husarenkrapfen

Generalvertretung fir die Schweiz : Pierre Fred Navazza, Genf

Zutaten: 120 Gramm Butter, 80 Gramm Zucker,
ein Eigelb, 180 Gramm Mehl.
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Duromatic 3
vom Herd
direkt
auf

denTisch

Neu

e

Neue Form - neue Grosse, aber alle Vorteile des
berithmten DUROmatic, sogar noch einen mehr!

Nach der sehr kurzen Kochzeit Deckel wechseln
und im Weidenkorbchen direkt auf den Tisch
bringen.

3 Liter Inhalt, somit gerade recht fur eine mittlere
Familie.

Der DUROmatic 3 aus unverwiistlichem, rost-
freiem Edelstahl, komplett mit Dampfkochdeckel,
rotem Servier-Deckel und Weidenksrbchen

mit hitzebestdndigem Boden. Fr.78.50 netto

Erhiltlich in Haushalt-, Elektro- und Eisenwaren-
geschdften "

DUR Oz

Heinrich Kuhn Metallwarenfabrik AG RikonTosstal

Zubereitung: Butter, Zucker und Eigelb schau-
mig rithren und mit dem Mehl vermischen. Den
Teig zu einer Wurst formen, kleine Stiicklein ab-
schneiden, aus diesen kirschengrofie Kiigelchen ma-
chen, in deren Mitte mit der Kelle eine Vertiefung
eindriicken, mit Ei bepinseln und in mittelheiflem
Ofen goldgelb backen. In die Vertiefung gibt man
einen Tupf Aprikosenkonfitiire.

Dattelbusserl

Zutaten: Drei Eiweiff, 150 Gramm Zucker, 250
Gramm grobgehackte Datteln, 150 Gramm gehackte
Baumniisse.

Zubereitung: Das FEiweil mit dem Zucker so-
lange im Wasserbad riihren, bis die Masse dick wird,
dann die Datteln und die Baumniisse darunter zie-
hen. Auf gefettetes Blech kleine Teighaufchen legen
und bei médfiger Hitze mehr trocknen als backen.

Bischofsbrot

Zutaten: Vier Eidotter, 150 Gramm Zucker (wenn
moglich vanilliert), etwas Schokolade, Rosinen,
Mandeln, Haselniisse, Zitronat und Orangeat (die
sechs Zutaten sollten zusammen etwa 200 Gramm
schwer sein), drei Eischnee, 100 Gramm Mehl.

Zubereitung: Das Eigelb mit dem Zucker schau-
mig rithren, die nichsten sechs Zutaten kleinge-
schnitten und gut vermischt darunter geben und
zum Schlufl den Eischnee und das Mehl darunter-
ziehen. In Cakeform backen.

Das Bischofsbrot sollte einige Tage vor Gebrauch
gebacken und in geschlossener Biichse aufbewahrt
werden,

Die Redaktion des Schweizer Spiegel
bittet, alle Manuskripte nur einseitig
zu beschreiben und ihnen Riickporto

beizulegen




Festtagsfreude — direkt ins Haus

Es ist so einfach: Sie geben Ihrem Detaillisten oder Getrankehandler Ihre
Wiunsche bekannt, und in wenigen Tagen schon erhalten Sie Merlino, Mous-
sillon und Cassinette, «drei edle Tropfen ohne Alkohol» direkt ins Haus ge-
liefert. Bei heiterem Glaserklingen werden Sie und Ihre Kinder dann viele
frohe Stunden und festliche Gentisse erleben. Bestellen Sie bitte rechtzeitig,
am besten jetzt gleich; besten Dank und schone Festtage.

Merlino | Moussillon Cassinette
der Traubensaft fiir Anspruchs- der gediegene Schaum-Trau- dasbeliebte Getrank aus schwar-
volle, das passende alkohol- bensaft mit dem stimulieren- zen Johannisbeeren (Cassis),

freie Getrank zu den Mahlzeiten
und zum Festtags-Geback.

den Pfropfenknall, spritzig und
prickelnd, der Hohepunkt jeder
Feier (und ein unvergessliches
Erlebnis fiir die Kinder!)

reich an nattrlichem Vitamin C,
gesundheitlich wertvoll (gegen
Erkédltungen!) und erst noch ein
herrlicher Genuss.

Gm Sie erhalten MERLINO, MOUSSILLON und CASSINETTE in Lebensmittel-
Geschadften, Reformhdusern, Getrankehandlungen, Restaurants, Tea-Rooms und
durch unsere Depositare.

Gesellschaft fiir OVA-Produkte Affoltern am Albis, Telefon 051/995533



Ein gesunder Kreislauf bewahrt

vor vorzeitigen Alterserscheinungen
und Beschwerden. Die Organe

des ganzen Korpers funktionieren
storungsfrei, denn das Blut fuhrt ihnen
reichlich Nahrstoffe zu. Und es
schwemmt die Schlacken weg.

Man fuhlit sich gesund, stark und
leistungsfahig.

Funktionsstorungen der Kreislauf-
organe aber sind verbreitete Leiden.
Das Blut weist zu hohe Fettwerte auf.
Das Cholesterin wird nicht mehr
schnell genug ausgeschieden. Es lagert
sich in den Blutgefassen ab und
verkalkt die Arterien. Die Blutzirkulation
verschlechtertsich. Mudigkeit, Nach-
lassen der Leistungsfahigkeit und des
Konzentrationsvermdogens, Beengung,
Schlaflosigkeit, Nervositat, hoher
Blutdruck konnen die Folgen sein.

Jung bleiben hangt vom Kreislauf ab

Zum Schutz der
Arterien —

zur Ertiichtigung.
der
Kreislauforgane

naga-di vermag den Fett- und Chole-
sterinspiegel im Blut rasch zu senken.
Es fordert den Transport des Choleste-
rins vom Blut in die Leber und beschleu-
nigt seine Umwandlung und Aus-
scheidung. So entzieht die Leber dem
Blut jene Stoffe, die zur Ablagerung

in den Arterien neigen.

naga-di ist eine biologisch vollwertige,
ausserst leicht verdauliche Nahrung.

Sie flihrt dem Koérper essentielle Fett-
sauren, 11 Vitamine, Spurenelemente
und hochwertige Nahrstoffe zu. Damit
wird die Leistungsfahigkeit des ganzen
Korpers gesteigert, die geistige und
korperliche Widerstandskraft erhoht, das
allgemeine Wohlbefinden verbessert.

Nur in Apotheken undDrogerien erhaltlich
naga=di, ein Produkt
der NAGO Nahrmittel AG, Olten
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