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WIE
MACHEN ES
DIE
ANDERN?

Einige Frauen erzahlen von ihrer
Dezember-Spezialitdt

Von Irma Frihlich

Nicht nur aus Neugier schauen wir gern «iiber den
Hag»: wir sind alle stets auf Anregungen bedacht,
die unsere Feste bereichern und beleben konnten.
Ganz junge Frauen oder Unverheiratete suchen
nach Richtlinien, denen sie ihre eigenen Wiinsche
und Moglichkeiten anpassen konnten. Erfahrene
Hausmiitter, die sich ihren personlichen Rahmen be-
reits zurechtgezimmert haben, fahnden nach Selbst-
bestitigung, denn oft vergleichen sie etwas kleinlaut
ihre bescheidenen Anstrengungen mit den anspruchs-
vollen Mustern, die ihnen da und dort in Wort und
Bild entgegentreten. In buntem Wechsel folgen hier
einige Beispiele — schlicht die einen, {ippig die an-
dern —, die beweisen mochten, dafl hinsichtlich eines
Festschmauses jede Frau mit einiger Uberlegung
und etwas Selbstvertrauen die ihrem Temperament
und ihrer Arbeitslust gemidffe Form finden kann.

Knuspersachen

Ich lebe in einem mdblierten Zimmer, lade aber am
Samichlaustag immer meine vier Biirokolleginnen
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zum «Nachtessen» ein. Mein langes Glastischchen
ist ganz bedeckt mit lauter Knuspersachen: mit
Niissen aller Art, getrockneten Weintrauben, Feigen
und Datteln, Tirggeli und Leckerli. Davon schnabu-
lieren wir, bis uns das Siile widersteht; gewdhnlich
bleibt aber nicht viel davon iibrig. Dann folgen ein
extra herber Traubensaft, ein Korbchen voller Weil-
und Schwarzbrotstreifen und eine Platte Binden-
fleisch, das wir nach Biindnerart um das kleinge-
schnittene Brot wickeln und von Hand essen. Das ist
immer ein sehr vergniigter Abend, auf den sich alle
freuen.

Blanc-manger mit Himbeeren

Seit dem Tode meiner Mutter lade ich am ersten
Adventssonntag meine Geschwister zu einem Essen
ein, wie es fiir unser Elternhaus typisch war:

Gefiillte Kalbsbrust *

Rosenkohl

Bratkartoffeln

Blanc-manger **
* Fillung: In heife Milch eingeweichte Weggli,
etwas Schinken, Peterli und andere Kriuter hacken,
dazu 3 Eigelb und ca. 200 Gramm Kalbsbriit geben,
in die vom Metzger aufgeschnittene Tasche fiillen
und zunihen.
% 100 Gramm geschilte, geriebene Mandeln und
ein aufgeschlitzter Vanillestengel mit dreiviertel Liter
Milch aufkochen, durchs Sieb passieren (Mandel-
riickstand fiir GrieBpudding oder gefiillte Apfel ver-
wenden), mit 3 Blatt aufgeldster Gelatine vermischen

DIE BELIEBTEN JUGENDBUCHTER V ON

Bleib im Sattel

Vater und ich waren Siedler im
Wilden Westen

Mit 20 Bildern von Edward Shenton
10.—13. Tausend. Gebunden Fr. 14.80

Ralph der Amerikaner

Ralph bleibt im Sattel

Wir Sieben ohne Vater im Wilden
Westen. 7.—9. Tausend. Mit 23
Bildern von Edward Shenton
Gebunden Fr. 14.80

und hédufig umriihren, bis die Masse dicklich ist.
Dann 2 bis 3 Deziliter Schlagrahm darunterziehen
und in Crémeschiissel kaltstellen. Mit Himbeersirup
oder tiefgekiihlten, aufgetauten Himbeeren servieren.

Weinsuppe mit Weggen-Wiirfelchen

Ich bin nicht verheiratet, koche aber gern die Spei-
sen, die ich von meiner Gsterreichischen Mutter iiber-
nommen habe. Am Abend des 24. Dezembers kom-
men immer Bruder und Schwégerin zu mir. Da stelle
ich unser traditionelles Weihnachtsessen auf den
Tisch:

Weinsuppe *

Fischfilets mit Kartoffeln und Salat

Fruchtsalat
* Ich gebe 4 Eier, 4 Deziliter Weilwein, 4 ERloffel
Zucker, 1 Prise Salz, 1 Teeloffel Maizena (vorher
mit etwas Wasser angeriihrt) in meine alte Messing-
pfanne, schwinge auf kleinem Feuer tiichtig, bis die
Masse steigt und dicklich wird, gebe sie in die
Suppenschiissel und serviere viel gebackene Weggen-
Wiirfeli (nicht Brot!) dazu. In einer kalten Winter-
nacht, nach einem tiichtigen Marsch von der Bus-
Station, ist das ein behaglich-wirmender Empfang
fiir meine Gaste!

Schokoladesauce in Hiille und Fiille

Wir sind zwei ledige Berufstitige, gebiirtige Fran-
zosinnen, arbeiten am 24. Dezember bis gegen Abend,
kaufen uns beim Traiteur die fertigen Zutaten zu

RALPH MOODY

Ralph unter den Cowboys

Mit 22 Bildern von Edward Shenton
Gebunden Fr. 15.20. 5.—7. Tausend

Ein viertes Buch von Ralph Moody, wiederum als Einzelband fiir sich
verstandlich, Gberzeugend, ja begeisternd. Neue Landschaften und

neue Milieus: Arizona, New Mexico, Kansas, Nebraska. Ralph beweist

204 S. 18 lllustrationen. Leinen
Fr. 14.80
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seine Kihnheit in Erfolg und Missgeschick, atemraubenden Abenteuern
und unermidlicher, harter Arbeit.
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unserem Festessen, genieffen ohne Christbaum, aber
bei Kerzenlicht und an hiibsch gedecktem Tisch:
Gebratenes Poulet
Maiskorner-, Bohnen-, Peperoni. alat
Vanilleglace mit heiffer Schokoladesauce *
* Wir losen zwei Tafeln bester, schwarzer Schoko-
lade mit etwas kaltem Wasser und 1 Teeloffel Sofort-
Kaffeepulver in einem tischfdhigen Pfinnchen auf
und freuen uns, endlich einmal soviel warme Sauce
tber unsern Eisblock giefen zu kénnen, wie uns
beliebt!

Der gezipfelte Bratwurstkranz

Zu meinen {frithesten Weihnachtserinnerungen gehort
ein Bratwurstkranz, wie ich ihn nun Jahr um Jahr
zur Ireude meiner eigenen Sproflinge aus meiner
Vaterstadt St. Gallen beziehe. Hauptproblem: eine
geniigend grofe Bratpfanne! Die lustig gezopfelten
Kréanze — allenfalls in Schneckenform — werden nur
im Gewicht von 1 Kilogramm und dariiber geliefert.
Dieses Gericht benétigt etwa 1 Stunde Bratzeit; ich
bereite es daher nicht am Heiligen Abend, sondern
am Mittag des 25. zu. Eine altmodische Speise, die
ich sonst widhrend des ganzen Winters nie koche,
begleitet als einzige Beilage den Bratwurstkranz:
gehackter Wirsing* (es mufl unbedingt Wirz und
nicht Kabis sein!).

* Zwei Wirsingkdpfe vierteilen, von Striinken und
groben Rippen befreien, in leicht gesalzenem Wasser
20 bis 30 Minuten kochen (Wasser fiir eine Griel-
suppe verwenden), gut abtropfen lassen, mit Wiege-
messer hacken. In Fett etwas Zwiebeln und reichlich
Knoblauch (beides sehr feingehackt) leicht anbra-
ten, Wirsing kurz mitdiinsten, eine grofie rohe, ge-
riebene Kartoffel dazugeben, abloschen mit Milch
und Wasser, kraftig wiirzen mit Bouillonwiirfeln,
Pfeffer, Muskat.

Schnecken als Mitternachtsimbiss

Wir haben als junges Elternpaar die Sitte eingefiihrt,
uns mit unseren vier Kindern um halb fiinf Uhr des
Heiligen Abends zu einem Café complet niederzu-
lassen. Nach der Feier diirfen die Kinder naschen,
so viel sie wollen; eine grofle Obstschale lockt, wenn
sie von Siifligkeiten genug haben. Wenn sie dann
endlich im Bett sind, sehen wir uns in Ruhe die
Geschenke und die neuen Biicher an, legen etwa eine

Schweizer Spiegel

103

Weihnachtsgeback - dieses Jahr
wieder einmal selbst gemacht -
mit PAIDOL besonders festlich
und fein!

Das hat seinen ganz besonderen Grund:
PAIDOL wird aus dem besten und back-
fahigsten Teil des Weizenkorns gewon-
nen. Jeder PAIDOL-Teig hat deshalb
einen vorzlglichen Trieb und ergibt ein
mirbes und gluschtiges Gebéack, das
langer frisch bleibt.

Backen mit PAIDOL ist keine Zufalls-
sache — Sie sind des Erfolgs sicher —
man wird lhr Gebéack rihmen!

Und vergessen Sie nicht: Teig, auf PAI-
DOL ausgewallt, klebt nie!

PAIDOL enthélt die wertvollen, naturbe-
lassenen BIOGERM-Weizenkeime mit
allen Vitaminen und Spurenelementen,
die unserer weitgehend «vorfabrizierten»
Nahrung leider fehlen und die unser
Korper doch so dringend braucht.

PAIDOLFABRIK DUTSCHLER & CO
ST. GALLEN 8
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Der Kenner bevorzugt die feinen
Nordwest-Spirituosen

NORDWESTVERBAND BASEL

Langspielplatte auf und genieffen gegen Mitternacht
ein kleine Exklusivitit: zum Beispiel mein Mann ein
Dutzend heifle Schnecken, ich zwei Tranchen Ginse-
leber mit Toast, oder gerducherten Aal, oder Crevettli
mit Tomaten-Mayonnaise *. Jedes soll einmal unge-
stort und in Mufle einer Liebhaberei fronen diirfen!
Wir dehnen diesen Abend meist bis 2 oder 3 Uhr
morgens aus!

* Fertige Mayonnaise mit Tomaten-Ketchup, etwas
Worcestersauce, Joghurt und Gewiirz vermischen.

Ziipfe und Bauernschinken

Mein Mann und ich stammen aus dem Bernbiet,
leben aber mit unseren drei Kindern in der Ost-
schweiz. In den ersten Jahren tastete ich nach einer
zeit- und ortsgemifen Losung der festtiaglichen Me-
nu-Fragen, blatterte allerlei Heftli und Zeitschriften
durch, erbat mir Rezepte und Winke von rechts und
links, machte mir viel Miihe und war doch stets vom
Gefiihl bedriickt, andere brichten viel schonere und
bessere Mahlzeiten auf ihre elegant geschmiickten
Tische. Die gesunde Natiirlichkeit meines Mannes,
die eigene Sehnsucht nach den einfachen Brduchen
meines Elternhauses und allerlei regelmidflig wieder-
kehrende Naturalgaben aus der Heimat fiihrten
schlieflich zu einem radikalen Kurswechsel. Ich
schmiicke jetzt den Eftisch mit Kerzen, Tannen-
zweigen und blankgeriebenen Berner Rosendpfeln.
Ich stelle auf: die goldgelbe Riesenziipfe, die meine
Schwigerin fiir uns gebacken hat, Siifmost und Wein
vom Bielersee, vom Schwager gespendet, und safti-
gen, kalten Bauernschinken, den ich mir mangels
einer Geschenksquelle allerdings in einem stddtischen
Spezialgeschift holen mul}! Alle sind zufrieden, ich
aber bin direkt erlost vom Alptraum einer erlesenen
Speisenfolge, die zu meiner Art und meinen Gewohn-
heiten so gar nicht paft. Am 25. gibt es Rindsbraten,
Spatzli und Preiselbeeren; das mogen alle gern.

Von.der Leberkniidelsuppe .bis zur Scheidl-Torte

Meine o&sterreichischen Schwiegereltern leben auf
einem groflen Landgut und verfiigen — o Wunder -
noch iiber geniigend Hausangestellte und Hilfsper-
sonen. So laden sie {iber die ganze Weihnachtszeit
alle Kinder und Enkel zu sich ein. Dieses Familien-
treffen ist sehr schon. Gemeinsam schmiicken wir
Frauen die grofle Tanne sehr bunt mit vielen efbaren



Sachen wie Apfeln, Mandarinen, Gebick, Quitten-
pasten, Schokolade, Marzipan. Es gibt immer

Leberknidelsuppe *

Gans mit Kastanien gefiillt

Blaukraut

Kartoffeln

albe Apfel mit Preiselbeeren gefiillt

Scheidl-Torte **
I kleine Tasse Brosamen mit zwei zerklopften
Eiern und ganz wenig Milch anfeuchten, 250 Gramm
Leber (vom Metzger zweimal durch die Hack-
maschine getrieben), 1 Teelbffel Majoran, Salz und
Pfeffer beifiigen, mit zwei Teeloffeln — zuerst in
heile Briithe getaucht — KloBe abstechen, in siedende
Bouillon einlaufen und 7 Minuten kochen lassen.
*# Loéffelbiskuits schnell in kalte Milch tauchen, auf
eine flache Platte eine Lage davon hart aneinander-
legen. Darauf ziemlich dick eine gute Buttercréme
mit Mokka- oder Schokoladearoma streichen, wieder
gleiche Lage Biskuits und so nach Belieben und
Bedarf fortfahren. Das fertige Rechteck mit Zucker-
glasur iiberziehen und mit kandierten Friichten gar-
nieren.

3

Zampone und Linsen

Als Tessinerin traktiere ich meine Familie und ein
paar regelmiflige Giste am Silvesterabend mit ge-
kochten Linsen * und einem heilgemachten Zampone
(gefiilltes Schweinsbein, vom Metzger meiner Hei-
mat bezogen). Das ist vielleicht eine etwas schwere
Mahlzeit, aber wir bleiben ja lange auf, spielen und
tanzen, so dafl wir etwas Wihrschaftes schon er-
tragen.

* Ich weiche eine grofie Portion Linsen {iber Nacht
in lauwarmem Wasser ein, giefle dieses am Morgen
aber ab, weil es nicht gut schmeckt, koche sie mit
frischem Wasser, einem Stiick Magerspeck und zwei
Riibchen auf ganz kleinem Feuer 2 bis 3 Stunden,
bis sie ganz gar sind, lasse sie gut abtropfen. Einen
Drittel gebe ich fiir einen Salat am anderen Tag auf
die Seite. Die anderen zwei Drittel vermische ich mit
einer diinnen Mehlsauce, die ich mit Senf, Dill,
Majoran und dem kleingeschnittenen Speck ange-
reichert habe. Ich bin immer wieder erstaunt dar-
tiber, dafl die meisten Deutschschweizer das herrliche
Linsengericht nur aus der Bibel, nicht aber aus eige-
ner Erfahrung kennen.
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Einmachen leicht gemacht
mit Biilacher Einmachglas
Gegen Einsendung von Fr.—50

in Briefmarken erhalten Sie unser
praktisches Rezeptbuchlein.

Glashiitte Biilach AG, Biilach

Erist
tatsachlich
besser

SUPER @
ESPRESSO ESPRESSO
50g 2.30 , |
150g 5.70

KOFFEIN-

FREI

509 2.75

150g 6.90
MERKUR AG

Kaffeespezialgeschaft




Ein Philips-
Plattenspieler

mit abnehmbarem Laut-
sprecher und einigen Platten
oder ein schones Velo im
Wert von 300 Franken
winken auf Weihnachten
jedem Knaben und Méadchen,
das sich an unserem
Wettbewerb zur Sammlung
neuer Abonnenten beteiligt.

1.Preis Platienspieler

Wer erhilt
den Plattenspieler?

Noch kannst Du Dich fiir
unseren Wettbewerb
anmelden. Wer bis zum

7. Dezember die meisten
Bestellungen vermittelt,
erhélt den 1. Preis

(nach Wahl das Velo oder
den Plattenspieler).

Den zweiten Preis (Skiaus-
ristungsgegenstinde im
Wert von 200 Franken)
erhélt derjenige, der am
zweitmeisten Bestellungen
einschickt.

Wie meldet
man sich?

Du schreibst uns einfach
(an den «Schweizer Spie-
gel», Hirschengraben 20,
8023 Ziirich) eine
Postkarte, dass Du bei dem
Wettbewerb mitmachen
willst. Dann erhaltst Du
unentgeltlich das nétige
Werbematerial zugeschickt,
einige Probenummern,

Prospekte und Bestellkarten.

S\
A
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Auch Trostpreise
fiir Nichtgewinner

sind interessant. Du musst
nicht denken: «lch werde
doch nicht jener sein, der
am meisten Abonnenten
wirbt.» Unter allen jenen
Teilnehmern, die nicht den
1. oder 2 Preis gewinnen,
wird, auch wenn sie nur ein
einziges ganzjdhriges
Abonnement vermittelt
haben, noch eine Armband-
uhr ausgelost.

Wie
wirbt man?

Natirlich nicht in fremden
Hausern, sondern bei
Bekannten und Verwandten;
wende Dich an Deine
Grosseltern, Deinen Onkel,
Deine Tante, an die Freunde
Deiner Eltern, an Deine
Nachbarn. Erzéhle lhnen,
was flr eine schone
Zeitschrift der Schweizer
Spiegel ist, und ermuntere
sie, diesen zu abonnieren.

1. Trostpreis: Armbanduhr

An die
Teilnehmer

Verbessert Euer Resultat!
Wer weiss, vielleicht gibt
ein gewonnenes Abonne-
ment mehr den Ausschlag.

Weitere Trostpreise

Aber das ist noch nicht alles.
Alle Knaben und Méadchen,
die Uberhaupt mitmachen,
erhalten flr jedes Abonne-
ment, das sie einschicken,
einen schonen Trostpreis
(Photo-Apparat, Biicher,
Briefmarkenalben usw.).
Einen Preis bekommt jeder,
der ein Jahresabonnement
einbringt. Also: Schicke uns
heute noch Deine Postkarte
einl
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