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ITALIENISCHE
GERICHTE
FOR MEINE
SCHWEIZER
GASTE

Von Xenia Haab

Die Verfasserin lebt mit ihrer Familie seit vielen
Jahren in Mailand. Die Rezepte, die sie zusammen-
gestellt hat, sind so ausgewdhit, daff alle Zutaten
auch in der Schweiz erhiltlich sind. Red.

Angefangen hat es damit, daf§ ich eines Tages meine
italienische Haushalthilfe kurzerhand selber kochen
lieB, und zwar so, wie sie es gewohnt war. Ich hatte
es namlich satt, sie ob der fiir sie fremden, schweize-
rischen Kost jedes Mal ein miirrisches, unzufriedenes
Gesicht ziehen zu sehen. Wir wohnten damals schon
einige Zeit in Mailand, meine Kochkiinste hatte ich
mir aber noch zu Hause, in der Schweiz, erworben.
Nun ist es eine bekannte Tatsache, daff Italiener bei
ungewohntem, fremdartigem Essen leicht mifmutig
werden. Meine Italienerin strahlte denn auch, als ich
ihr die Herrschaft iiber Pfannen und Tdpfe iiberlieRs.
Und da wir alle die Speisen unserer Kochin vorziig-
lich fanden, begann ich mich selbst fiir die italieni-
schen Kochrezepte zu interessieren.

Doch auch ohne auf die Laune meiner Gehilfin
Riicksicht zu nehmen, hitte ich auf die Dauer nicht
an meinen hergebrachten Kochgewohnheiten fest-
halten konnen. Denn, so gering die Distanz von hier



Schweizer Spiegel
72

zur Schweiz ist, so unmoglich ist es, manches, was zu
den Alltiglichkeiten schweizerischer Kost gehort,
hier zu kaufen. Andrerseits sind viele Dinge, die man
in der Schweiz zu den Delikatessen zihlt, in Ttalien
ausgesprochen billig.

Ich fiihre die Kiiche schon lange wieder selbst,
aber ich bin bei der italienischen geblieben. Ich
koche auch dann italienisch, wenn ich Giste aus der
Schweiz zu Tische habe, seien es nun Verwandte oder
Ireunde. Allerdings bin ich darauf bedacht, ihnen
nicht allzu Ungewohntes zuzumuten.

Wenn der Italiener, der am Morgen nur eine Tasse
Kaffee trinkt zum Frithstiick und somit nur zwei
Mabhlzeiten pro Tag gewohnt ist, nach einem riesigen
Teller Teigwaren oder Reis noch Appetit auf Fleisch,
Gemiise, Kdse und Obst verspiirt, so ist der Schwei-
zer meist nach dem ersten Gang schon satt. Daher
serviere ich manchmal etwas weniger Nahrhaftes an
erster Stelle, zum Beispiel eine Suppe.

Typisch fiir die italienische Kiiche sind Suppen,
die Uber ein Stiick gerdstetes Brot angerichtet wer-
den. Man nennt sie «zuppa». Ich denke zum Beispiel
an die

Zuppa di spinaci (Spinatsuppe)

Ich brauche dazu pro Person 300 Gramm jungen
Spinat, eine Tasse leichte Fleischbriihe, eine Scheibe
Toast, zehn Gramm Butter, ein frisches Ei (mog-
lichst nicht direkt aus dem Kiihlschrank) und
Parmesan,

Ich riiste den Spinat so, dafl mir nur die zarten
Blitter ohne Stiele bleiben, und koche ihn fiinf
Minuten in der Fleischbriihe weich. In jeden der vor-
gewdrmten Suppenteller gebe ich eine Scheibe ge-
toastetes Brot mit einem Butterfléckchen drauf, hole
mit der Schaumkelle den Spinat aus der Briihe und
verteile ihn rings um das Brot. Ich offne sachte ein
rohes Ei auf jede Brotscheibe, giefe, wiederum sehr
sorgfiltig, die siedende Fleischbriihe iiber die Eier,
so daf das Eiweifl gerinnt. Die Suppe wird sofort
serviert und bei Tisch mit geriebenem Parmesankise

bestreut.
Teigwaren und Reis sind aus der italienischen Kiiche

nicht wegzudenken. Statt sie nun aber als Vorspeise
aufzutragen, serviere ich sie hiufig — wie es in der

Der «Grand Prixy gehort Ihnen

Zart und exquisit im Aroma, nennen
Gourmets unsere Lorcheln. Was sagen
Sie? Probieren Sie einmal: Lorcheln im
Stiel und Hut aufgeschnitten, mit ge-
hacktem Fleisch, Eigelb und Gewdrz ge-
tllt, in Speck gebraten und auf geroste-
Brotschnitten serviert. Damit
schiessen Sie den Vogel ab. Stofer-
Lorcheln kommen fir Feinschmecker
auf den Markt. Sie sind nur in guten
Geschaften erhaltlich.

Das Essen wird zum Fest mit

StOfe r Pilz-Konserven

Pilz-Konserven AG
vorm. Stofer & Sohne,
Pratteln




Schweiz Sitte ist — als Beigabe zum Fleisch, freilich
dann nach italienischer Art gekocht. Oder aber ich
wihle ein Rezept, bei dem die Teigwaren oder der
Reis mit dem Fleisch vermischt als nahrhaftes
Hauptgericht auf den Tisch kommen. Ausgezeichnet
ist

Risotto mit Hiihnerfleisch

Je nach der Gistezahl brauche ich ein halbes oder
Viertelspoulet. Mancherorts erhdlt man die tiefge-
frorenen Poulets auch zerteilt. Ich lose das aufgetaute
Ileisch sorgfiltig von den Knochen, die noch eine
gute Suppe fiir den nichsten Tag abgeben, und
schnetzle es. Pro Person sollte man ungefihr 50
Gramm rohes Fleisch haben, ferner einen Efloffel
grobgehackte Zwiebel, 20 Gramm Butter, etwa drei
ERfloffel Weillwein, 100 Gramm Reis, eine kleine
Tasse Hithnerbrithe und Parmesan.

Ich brate das Hiihnerfleisch zusammen mit der
gehackten Zwiebel in der Butter hellbraun an, 1ésche
mit dem Weilwein ab und rithre um, bis der Wein
nahezu verdunstet ist. Nun fiige ich den Reis bei und
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rithre weiter, bis der Reis alle Iliissigkeit aufgesogen
hat und glasig aussieht, giefle die heifle Fleischbriihe
dazu und lasse, unter stindigem Riihren, alles auf-
kochen. Tch gebe das Gericht in den vorgeheizten
Backofen und lasse es 20 Minuten darin stehen. Vor
dem Servieren rithre ich den Risotto ein letztes Mal
kurz um, und bei Tisch wird er mit geriebenem Par-
mesan bestreut.

Ein knuspriger griiner Salat gehort dazu, und
hinterher kommen eine Kiseplatte und der Korb mit
frischem Obst auf den Tisch.

Neben Reis und Teigwaren spielt auch der Mais eine
wichtige Rolle in der italienischen Kiiche. Ich koche
daher meinen Gisten als typisch italienische Beilage
zu Fleischgerichten, die mit viel Sauce zubereitet
werden, oft Polenta. So zum Beispiel zu

Ossobuco (Kalbshaxen)

Ich kaufe pro Person ein bis zwei Kalbshaxen, je
nach Grofle. Ferner nehme ich etwas Salz und Pfeffer,
eine Knoblauchzehe, eine kleine gehackte Zwiebel,

Das Spezialgeschaft
fur feine Pralinés

Bellevueplatz
und Bahnhofstrasse 46
Telefon 271390
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Ein Begriff
filr Qualitat und
Piinktlichkeit

HENZI AG, BERN

CLICHES + PHOTOLITHOS
Tel. 031/221571

Butter oder Ol zum Anbraten, ein kleines Glas Weif}-
wein, zwel Tassen Fleischbriihe, einen ERl6ffel To-
matenpurée, eine Handvoll feingeschnittene Pilze
(im Winter gedorrte, die ich mindestens eine halbe
Stunde vorher in warmem Wasser einweiche) und
eine Tasse griine Erbsen (eventuell eine kleine
Biichse).

Das Fleisch wird mit Salz und Pfeffer gewiirzt.
Ich reibe einen feuerfesten, flachen Tontopf innen
gut mit Knoblauch ein, diinste darin die Zwiebel in
der Butter oder im Ol, brate das Fleisch an, bis es
beidseitig schon goldbraun ist, 16sche mit dem Weif-
wein ab, lasse ihn verdunsten und giefle die Fleisch-
brithe nach, die ich mit dem Tomatenpurée ver-
mischt habe. Auch das Wasser, in dem ich die Pilze
eingeweicht habe, fiige ich bei, allerdings nicht alles,
denn es konnte sich noch ein Sandkorn darin verirrt
und auf den Boden gesetzt haben.

Ich lasse das Gericht anderthalb Stunden oder
langer kocheln. Wenn notig giefe ich wihrend des
Kochens noch etwas Fleischbrithe nach. Bevor das
Fleisch richtig weich ist, gebe ich die Pilze bei und
etwas spiter die Erbsen. Wenn es Biichsenerbsen
sind, brauchen sie nicht mehr mitzukochen, dann
kommen sie erst vor dem Servieren in die Sauce.

Auf die gleiche Art koche ich braunes Kalbsragott.
— Ein Polentaring, auf einer hiibschen Platte ange-
richtet, in der Mitte ein leckeres Fleisch an einer
wiirzigen, dunklen Sauce — das ist ebensosehr eine
Freude fiir das Auge wie fiir den Gaumen!

Die Kartoffeln werden in Italien nicht als etwas fiir
sich betrachtet wie in der Schweiz, sondern sie gelten
als Gemiise wie viele andere, und sie kommen ebenso
oft oder selten auf den Tisch wie ein beliebiges
anderes Gemiise. Damit aber meine Schweizer Giste
die Kartoffeln nicht allzu sehr vermissen, koche ich
manchmal Hiilsenfriichte als nahrhafte Beigabe zum
Fleisch. Viel Beifall finden jeweils

Bohnen auf Toskanerart

Hiezu eignen sich am besten Bohnen von der Sorte
«borlotti». Sie sind, soviel ich wei, auch in der
Schweiz erhiltlich. Im Sommer kauft man sie frisch
und enthiilst sie selbst, im Winter gibt es trockene,
die eingeweicht werden miissen. Wichtig ist, daff man
eine Sorte nimmt, die nicht zerkocht.

Ich rechne 80 bis 100 Gramm getrocknete Bohnen



pro Person. Weitere Zutaten sind eine feingeschnitte-
ne Zwiebel, in kleine Stiicke geschnittener, gerducher-
ter Speck, Bouillon, Salbeiblatter, Salz und Pfeffer.

Auch zu diesem Gericht verwende ich einen feuer-
festen irdenen Topf, wie er in der italienischen Kiiche
hidufig gebraucht wird. Ich lasse zuerst die Zwiebel
mit dem Speck schwitzen, gebe die Bohnen drein,
rithre um, giefle soviel Bouillon dazu, dafl die Bohnen
zugedeckt sind, und fiige die Salbeibldtter bei. Die
Bohnen sollten auf kleinem Feuer sehr lange kochen,
das heifit nicht eigentlich sieden, sondern nur sim-
mern, mindestens zwei Stunden lang, aber je ldnger,
desto besser — wenn moglich den ganzen Vormittag!
Vor dem Auftragen streue ich wenig Salz und Pfeffer
dariiber.

Diese Bohnen schmecken besonders gut zu Fleisch
vom Grill. Manchmal serviere ich, gleichzeitig mit
den Bohnen oder als alleinige Beigabe, das folgende
Zwiebelgemiise:

Sauersiisse Zwiebeln

Am besten eignen sich Silberzwiebelchen, doch man
kann auch grofle weifle Zwiebeln in Scheiben schnei-
den. Pro Person rechne ich zehn Gramm Butter oder
Margarine, 100 Gramm Zwiebeln, einen Efloffel
Zucker, eine kleine Tasse Fliissigkeit, die zu zwei
Dritteln aus Marsala oder Porto und zu einem Drittel
aus rotem Weinessig besteht.

Auch diese Zwiebeln geraten sehr gut im Ton-
geschirr. Ich erhitze das Fett, gebe dann die Zwie-
beln hinein, streue den Zucker dariiber und mische
und brate das Ganze auf ziemlich starkem Feuer.
Sobald die Zwiebeln braun sind, 16sche ich mit dem
Gemisch aus Siiffwein und Essig ab, salze schwach,
mische und lasse nun auf schwachem Feuer weiter-
kochen, bis die Zwiebeln gar sind (ungefihr eine
Stunde). Falls sie zu sehr eintrocknen, fiige ich
loffelweise Wasser hinzu. Die Zwiebeln sollen ganz
dunkelbraun werden und diirfen sogar ein wenig
angebrannt sein.

Um Ideen fiir feine Desserts ist man hier in Mailand
nie verlegen: vom Frithsommer bis in den spiten
Herbst bietet der Markt eine Fiille von verschiedenen
frischen, verlockenden Friichten. Der Winter aber
bringt die Orangen.

Groflen Anklang bei meinen Gésten findet jeweils
mein
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Ein gut vertrautes Gesicht aus lhrer eigenen
Kindheit:

Faidol

stets bewadhrt und beliebt, wenn es um eine
natiirliche und zeitgemdsse Kindererndhrung
geht!

Fir lhren kieinen Schatz ist ja wirklich nur das

Beste gut genug: PAIDOL, das erprobte Nahr-

mittel fir Kinder jeden Alters — vom kleinen

Flaschenkind bis zu den Schlingeln, die gerne
naschen.

Vitamin-PAIDOL und Gemise-PAIDOL fiur die

Sauglings- und Kinderernahrung. Lacto-PAIDOL,

wo frische Kuhmilch nicht vertragen wird. Phos-

phat-PAIDOL fir den taglichen Haushalt, zum
kochen und backen.

PAIDOLFABRIK DUTSCHLER & CO.
9008 ST. GALLEN

Jahrein jahraus %"dg im Haus

PAIDOL mit dem vollen Gehalt an natlrlichen
Weizenkeimen und den aktiven Vitaminen und
Aufbaustoffen.
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An unsere Leser!

Als Abonnent des Schweizer Spiegel
haben Sie gewil; gelegentlich die
Moglichkeit, uns einen neuen Abon-
nenten fiir unsere Zeitschrift zu ge-
winnen. Sie erweisen damit lhren
Bel:annten und uns einen Dienst. Wir
entschidigen Sie fiir Thre Miihewal-
tung mit einem Buch oder einem an-
dern wertvollen Geschenl:. Wir ertei-
len Ihnen gerne nihere Aushunft.

Schweizer Spiegel Verlag
Telefon 051 32 34 31

da heisst es

erst recht
gut und wertbe-
tandig einrichten.
Spater Giber Jahre
hinaus nach Bedarf
erganzen. Aber auch
7 improvisieren und
" vorhandene alte Stiicke
einbeziehen. Das macht
Spass, ihnen und den Fachleuten von

zingglamprecht
gg’SkandiEzlvisch Wohngﬁ

Orangenkuchen

Fiir den Teig brauche ich 50 Gramm Mehl, 100
Gramm Zucker, 100 Gramm Butter, ein Ei, eine
Prise Salz, das Abgeriebene einer Zitrone, etwas
Weilwein. Zur Fiillung nehme ich 100 Gramm Man-
deln, zwei Eier, etwa 80 Gramm Zucker und etwas
Vanillin, und zum Belegen zwei bis drei Orangen,
Zuckersirup aus einer groflen Tasse Wasser, 300
Gramm Zucker und etwas Vanille, ferner einige
Pistazien und einige kandierte Kirschen.

Alle Zutaten zum Teig werden rasch zusammen-
geknetet, wobei man den Weillwein zum Anfeuchten
braucht. Dann walze ich den Teig aus, lege eine
Kuchenform von 24 Zentimeter Durchmesser damit
aus und forme einen Teigrand.

Die Mandeln werden geschilt, getrocknet, aber
nicht etwa gerostet, und, sobald sie etwas abgekiihlt
sind, mit ein wenig Zucker zu feinem Pulver zer-
stofen. Ich gebe die Mandeln hiezu in eine dicke,
tiefe Tasse und traktiere sie mit einem Messerriicken.
Ein Morser wiirde natiirlich den gleichen Zweck
erfiillen. Man kann die Mandeln auch mahlen; mich
diinkt jedoch, das Pulver werde feiner durch Zer-
stofien.

Ich verklopfe Eier, Zucker und Vanillin zusammen,
vermische die zerstoffenen Mandeln damit, fiille die
Masse in den Kuchen ein und backe ihn bei guter
Hitze ungefihr 40 Minuten. Bevor ich ithn aus der
Form hebe, lasse ich ihn etwas erkalten.

In der Zwischenzeit schneide ich die Orangen un-
geschilt in diinne Scheiben, die ich ungefihr zehn
Minuten im Zuckersirup sieden und dann abkiihlen
lasse. Der gebackene Kuchen wird auf eine Platte
angerichtet, mit dem Sirup benetzt, schuppenférmig
mit den Orangenscheiben belegt, nochmals mit Sirup
betrdufelt und mit den geschilten Pistazien garniert.
Die Pistazien schile ich auf gleiche Weise wie die
Mandeln, indem ich sie mit heifflem Wasser abbriihe.
Der Kuchen wird bis zum Essen kiihl gestellt und
vor dem Servieren mit dem restlichen Sirup begossen.

Nach dem Dessert serviere ich einen starken Espresso.
Denn ein schwarzer Kaffee gehort in Italien ebenso-
sehr zu jedem feinen Essen wie in der Schweiz!



Krankenversicherung
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Auch «Kranksein» ist teurer geworden. Die Kosten fur arztliche Behandlung,
Spitalaufenthalte, Kuren usw. haben zugenommen. Hinzu kommt der Ver-
dienstausfall bei voribergehender oder dauernder Erwerbsunfahigkeit.
Gegen alle diese Risiken bietet unsere neue Krankenversicherung einen
ausgezeichneten materiellen Schutz. Wer bei uns eine solche Versicherung
abschliesst, kann sich im Krankheitsfall ohne Ricksicht auf die Kosten das
leisten, was zu seiner Genesung notig ist. Bei dauernder Erwerbsunfahigkeit
infolge Krankheit verfligt er ausserdem Uber ein sicheres Ersatzeinkommen
in Rentenform. Und selbstverstandlich hat er Anspruch auf Vergitung der
Kosten fiir die Behandiung als Privatpatient — beim Arzt und im Spital.
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Was wird lhre Frau dazu sagen? — |hre Frau wdre sicher froh Uber eine
Vorsorge, die der Familie auch bei langer Krankheit des Gatten und
Vaters finanzielle Sorgen erspart. Und wenn sie die Vorteile unserer
Krankenversicherung naher kennt, wird sie Ihnen vielleicht sogar vor-
schlagen, diesen ausgezeichneten Versicherungsschutz auf sie und die

Kinder auszudehnen, wofiir unsere Familienpolice ginstige Moglichkeiten

Wi INE7/AVS]S

Schweizerische Unfallversicherungs-Geselischaft in Winterthur, Stadthausstr. 2
8401 Winterthur

Z Bitte orientieren Sie mich naher Uber Ihre neue Krankenversicherung
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VIER BUCHER VON RUDOLF GRABER

Das Midchen aus den Weiden
und andere Geschichten

Illustriert von Hans Ruedi Bitterli
3. Auflage. Gebunden Fr. 9.80

Der allzn friih verstorbene Rudolf Graber, durch seine sprit-
zig-witzigen «Basler Fibrengeschichten» zu einem unserer be-
liebtesten Brzibler geworden, hat sich in diesem ernst-beiteren
Buch selbst iibertroffen.

Basler Fihrengeschichten

Mit Zeichnungen von Hans Ruedi Bitterli
10.-12. Tausend. Gebunden Fr. 10.80

Neue Basler Fihrengeschichten

Mit Zeichnungen von Hans Ruedi Bitterli
4.—7. Tausend. Gebunden Fr. 10.80

Die letzten Basler Fiahrengeschichten

Illustriert von Hans Ruedi Bitterli
4.-7. Tausend. Gebunden Fr. 10.80

0b, wie in der «Geschichte von der Degustation», eine junge
Kindergirtnerin wihrend der Mustermesse einen Sekuritas-
wichter aus den Fingen wenig empfeblenswerter Damen zu
retten versucht und dabei selbst ihr Herz verliert, oder ob der
Verfasser, wie in der «Geschichte von dem weinroten Pull-
over», einem zdirtlichen Betrug nachgeht, immer schwingt je-
nes nur Rudolf Graber eigene Licheln mit, das 50 ansteckend
wirkt. Ein letztes Geschenk des Antors an seine Freunde und
eine begliickende Entdeckung fiir jene, welche die «Basler
Fibrengeschichten» noch nicht kennen.

JOHN ERSKINE

Das Privatleben der schonen Helena

Roman

6. Tausend. Gebunden Fr. 15.30

Die faszinierende Gestalt der schénen Helena gibt dem Dich-
ter Anlaf, die weibliche Psyche scharfsinnig und zugleich
amiisant zu analysieren. Ein Bestseller seit 20 Jabren wund
trotzdem ein literarisches Meisterwerk. Ein begeisternder
Fund fir alle, die das Werk noch nicht kennen.

HANS STAUFFER

St. Petersinsel

Heitere und kritische Lebensschau eines Arztes,
Fischers und Naturfreundes
Mit Zeichnungen von Fred Stauffer. Fr. 13.80
4.~7. Tausend

Diese fesselnd dargestellten Erlebnisse, Gedanken wund Be-
trachtungen vermitteln die kraftvolle Fiille eines ungekiinstel-
ten Lebens im Trubel unserer Zeit.

AUGUST KERN
50 Jahre Weltenbummler

Mit vielen Illustrationen. Leinen Fr. 13.60

Aungust Kern hat in jungen Jabren den Drang verspiirt, in die
weite Welt zu ziehen. Er begann als junger kaufmdinnischer
Angestellter gleich mit Moskan, wo er den Awnsbruch des
Ersten Weltkrieges miterlebte. Spanien, Amerika, England,
Dentschland waren nur die Hauptstationen in der Laufbabn
dieses originellen Globetrotters, der uns nun im Riickblick
die kostlichsten Episoden seines Lebens erziblt. Seine inter-
essanten Erziblungen haben den Vorzug, von A bis Z wahbre
Erlebnisse und Eindriicke aus dem Alltag zwn vermitieln.
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