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Beinahe eine Scherzfrage, von H. R.-G.:

HUHNCHEN ODER
HAHNCHEN?

POULET-REZEPTE

Von Xenia Haab

Die Zeiten, da ein Poulet am Sonntag gleichsam das
Beweisstiick fiir einen gewissen Wohlstand darstellte,
sind vorbei. Poulet ist heute billiger als manche
Fleischsorte, jedermann ifft Poulet, und schon der
kleinste Knirps weiff, was ein Poulet ist.

Was genau ist es denn? Ist es ein Hithnchen? oder
ein Hihnchen? — Und was ist ein Guggeli? Ist das
dasselbe? Ist jedes Poulet zugleich ein Giiggeli und
umgekehrt? Oder ist jedes Giiggeli zwar ein Poulet,
aber nicht jedes Poulet ein Giiggeli? — Mir wurde
plotzlich klar, dafl meine Kenntnisse in Sachen Fe-
dervieh nicht weit reichen, obwohl ich sicher schon
Dutzende von Poulets — oder Giliggeli? — zubereitet
habe. — Geht es uns nicht mit manchen alltiglichen
Dingen so?

Zum Spall begann ich unter meinen Bekannten,
unter Hausfrauen vor allem, herumzufragen. Hier
ein paar von den Antworten, die ich bekommen
habe:

Ein Poulet, das weil ich sicher, ist ein Hiithnchen.
Ein Giiggeli — da wird es schwieriger, das hat zu tun
mit Guggeliwirtschaft, Guggelifrall, Guggelifriedhof
... mich diinkt das etwas ausgesprochen Ménnliches.
Ein Guggeli ist gewil} ein Héahnchen. * ok
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Ein Giiggeli ist etwas Wildgewachsenes, ein Pou-
let etwas Geziichtetes. Hithnchen oder Hahnchen,
es kann beides sein. * ok ok

Ein Poulet ist auf jeden Fall ein Hahnchen, sonst
miifite es ja «la poulette» und nicht «le poulet» heis-
sen. Das «Giiggeli» ist dasselbe, es tont nur etwas
weniger vornehm. O

Hahn oder Hiihnchen, das ist hier die Irage.

Sie rasch zu 16sen sei mir keine Plage:

Ein Giliggel reicht fiir jeden Hiihnerstall;

zu grof} ist darum stets der Hahn-Anfall.

Zum Gockeldasein sind die schonsten nur erwahlt,
der iibrigen Hahnchen Tage sind gezahlt.

Wir braten sie noch moglichst jung an Wochen,
damit recht zart das Fleisch und diinn die Knochen,
dieweil die Hithner wir wohl hegen, pflegen,

auf daf sie bald uns fleiffig Eier legen.

Und sollte eins am Ende doch im Kochtopf ruhn -

dann hochstens noch als altes Suppenhuhn.
* ok ok

Der Unterschied zwischen Poulet und Giiggeli

liegt nicht so sehr darin, was und welche Qualitit
man in Sachen Federvieh verzehrt, als vielmehr wie,
wo und in wessen Gesellschaft man es tut. Ein
Gliggeli zum Beispiel ifft man von Hand, daheim oder
in einer Festhiitte, mit der Familie oder mit guten
Bekannten. Ein Poulet dagegen verspeist man mit
Messer und Gabel, im Hotel oder in einem noblen
Restaurant, mit weniger guten oder gar nicht Be-
kannten. Ob und wieweit eine vornehme Schale mit
Wasser und Zitronenschnitz, die immerhin unmif-
verstandlich zur Handarbeit einlddt, ein Poulet in
ein Gliggeli verwandelt, wage ich nicht zu entschei-
den. o diw

Frither hat man genau unterschieden: nur das
Poulet war eine Delikatesse, es war schon feiff und
man hatte etwas daran. Ein Giiggeli dagegen war
minderwertig, es war mager und nicht so saftig, in
einem Wort: ein «Mistkratzerli». * k&

Jedes Poulet ist ein Giliggeli im wahren Sinn des
Wortes, ein junger Giiggel, und umgekehrt. Aller-
dings - wahrscheinlich gibt es gar nicht so viele
Giiggeli, wie gegessen werden! * k%

Das Spezialgeschaft
fur feine Pralinés

Bellevueplatz
und Bahnhofstrasse 46
Telefon 271390




Die Verschiedenartigkeit der Antworten bewog
mich, der Sache weiter nachzugehen. Der Verband
schweizerischer Eier- und Gefliigelverwertungsgenos-
senschaften vermochte das Ritsel einigermaflen zu
16sen. Er schrieb: «Die Begriffe Poulet und Giiggeli
sind nicht genau definiert. Meistens wird sowohl der
eine wie der andere Ausdruck fiir das gleiche Pro-
dukt verwendet. Wir pflegen jedoch in der Regel
einen Unterschied zu machen. Poulets (Brathiihn-
chen) umfassen sowohl junge Hahnchen wie Hiihn-
chen spezieller Mastrassen. Das Giiggeli bezieht sich,
wie schon der Name sagt, nur auf die Hihnchen,
wobei diese von Rassen, die fiir die Eierproduktion
geziichtet werden, stammen; diese gelangen aber
heute praktisch nicht mehr auf den Markt. Der
qualitative Unterschied zwischen einem Poulet und
einem Giiggeli besteht nach der obigen Unterschei-
dung darin, daf die Tiere der Mastrassen einen
besseren Fleischansatz haben und jlinger geschlach-
tet werden. Die heute auf den Markt gelangenden
Poulets sind fast ausschlieflich Tiere von ausge-
sprochenen Mastkreuzungen.»

Ob Sie sich in Zukunft an die Namengebung der
Fachleute halten wollen oder ob Sie Thr Poulet
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als Giiggeli essen und umgekehrt — ich wiinsche
Thnen beim Ausprobieren der nachfolgenden Re-
zepte von Xenia Haab gutes Gelingen! H.R.-G.

Seit ich herausgeiunden habe, dafl mein Portemon-
naie den Kinkauf von Poulet gut vertragt, habe
ich mich nach Poulet-Rezepten umzusehen begon-
nen. Zwar schmeckt auch ein schlicht und einfach
gebratenes Poulet immer gut, aber die verschiede-
nen anderen Arten der Zubereitung erlauben mir
doch, hdufiger Poulet auf den Tisch zu bringen.

Als ganz besonders schmackhaft kann ich die
beiden folgenden Gerichte empfehlen:

Poulet mit Peterli

Zutaten: 1 Poulet, etwas Salz und Mehl, 2 ER-
l16ffel Butter oder Fett, 1 Zwiebel, 2 Gldser Weil-
wein, 15 Glas Porto, 1 Lorbeerblatt, Thymian,
Majoran, etwas Fleischextrakt, 1 Straufl Peterli,
10-20 g frische Butter.

Ich tranchiere das Poulet und salze und mehle
es; hiezu gebe ich Mehl und Pouletstiicke in einen
soliden Papiersack, halte ihn oben zu und schiittle

Modell Cypress

12teilige Garnitur fiir 4 Personen
Fr.444.—, Gerne lassen wir lhnen
Prospekte, Preislisten und auch
Mustersendungen zukommen.

MEISTER SILBER

Zirich, Bahnhofstr. 33, Tel. 25 27 29
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Ein englisches Dessert
Chivers Custard Powder mit
Vanille Flavour. Zart, garan-
tiert rein, ausgiebig, gar
nicht teuer. Eine herrliche

Vanille-Créme.
Rasch zubereitet.

Nur in guten Geschéften

Stofer

Pilz-Konserven AG, Pratteln

A AR LN o

ihn kriftig. Die bemehlten Stiicke brate ich rings-
um goldbraun an, wahrend ich gleichzeitig in einer
zweiten Pfanne in wenig Butter die feingehackte
Zwiebel diinste, mit Weillwein und Porto ablosche,
Lorbeerblatt, Thymian und Majoran beifiige und
zuletzt das Poulet hineingebe. Ich lasse das Ganze
knapp 45 Minuten leise kocheln.

Nun lege ich die Pouletstiicke in eine gefettete
feuerfeste Form, 16se mit der Weillweinsauce den
Fond in der ersten Pfanne auf, fiige etwas Fleisch-
extrakt, den feingehackten Peterli und, wihrend
ich kraftig umriihre, hintereinander mehrere Stiick-
lein Butter bei. Diese Sauce giefle ich {iiber das
Poulet, lasse das Gericht im Ofen heiff werden und
serviere es zu Salzkartoffeln.

Poulet an Kdsesauce

Zutaten: 1 Poulet, 2 Efloffel Butter oder Fett, 2
Eigelb, 1 dl Rahm, 1 Teeloffel Kartoffelmehl, 1
Glas Weillwein, Saft einer halben Zitrone, Salz,
Pfeffer, 50 g geriebener Emmentaler, 50 g Bros-
meli, etwas Peterli, 10 g Butter.

In einer tiefen Pfanne brate ich das ganze Pou-
let wihrend etwa einer halben Stunde ringsum an,
nehme es heraus, schneide es in Stiicke und schichte
diese in eine gut gebutterte Auflaufform.

Inzwischen habe ich Eigelb, Rahm und Kartof-
felmehl zusammen verriihrt. Ich lasse Weilwein und
Zitronensaft aufkochen, streue Salz und Pfeffer
darein, nehme die Pfanne vom Feuer und giefle
unter Rihren die Rahm-Eigelb-Mischung dazu.
Nun verriihre ich den Kise in der Sauce, giele sie
iber das Poulet, streue Peterli, Brosmeli und einige
Butterflocklein dariiber und gratiniere das Poulet
wahrend einer knappen halben Stunde im vorge-
heizten Backofen.

Eine Hihnerpastete gehort zu den Gerichten, die
immer gleich eine festliche Atmosphire schaffen.
Die meisten Hausfrauen aber scheuen die Umtriebe
oder wagen sich sonst nicht recht an eine Pastete
heran. Dafl die Zubereitung gar nicht so kompli-
ziert ist, soll das folgende Rezept beweisen:

Hiihnerpastete, einfache Art

Zutaten zum Teig: 300 g Mehl, 150 g Butter oder



Margarine, 1 Ei, 1 Prise Salz, etwas Wasser, 1 Ei-
gelb zum Bestreichen.

Fillung: 1 Poulet, 1 grofle Zwiebel, 1 Schalotte,
1 Knoblauchzehe, Peterli, 100 g gerducherter Speck,
1 ERloffel Ol, 1 ERloffel Mehl, 100 g Oliven
(schwarze und griine gemischt), 3 Tomaten, Salz
und Pfeffer.

Aus Mehl, Butter, Ei, Salz und Wasser knete
ich rasch einen Miirbeteig, den ich an die Kiuhle
stelle.

Zwiebel, Schalotte, Knoblauch und Peterli wer-
den gewiegt und zusammen mit dem feingeschnit-
tenen Speck in Ol gediinstet, bis der Speck glasig
ist. Ich gebe das in Stiicke geschnittene Poulet da-
zu, brate es an, stiaube das Mehl daruber, fiige die
entsteinten Oliven und die in Stiicke geschnittenen
Tomaten bei, schmecke mit Salz und Pfeffer ab
und lasse alles leise kochen, bis das Poulet gar ist.

Ich halbiere den Teig, walle aus der einen Hilfte
einen Boden, mit dem ich eine gefettete, feuerfeste
Form auslege, verteile das Poulet mitsamt der
Sauce darauf und bedecke es mit der zum Deckel
ausgewallten anderen Teighilfte. Die beiden Rin-
der presse ich gut aufeinander, forme dann den
Rand zu Zacken und schneide den Teigdeckel in
der Mitte kreuzweise ein, damit der Dampf ent-
weichen kann. Ich bestreiche die Pastete mit dem
Eigelb und backe sie wihrend einer halben Stunde
im Ofen.

Wer bei dieser einfachen Pastete Mut geschopft
hat, oder wer gerne ein etwas auflergewchnliches
Rezept ausprobiert, der nehme sich ruhig die kom-
pliziertere Pastete vor. Es sei allerdings vorwegge-
nommen, daR sie ungefihr drei Stunden zu tun
gibt. Zugegeben, das ist viel Zeit, aber mich diinkt,
der Aufwand lohne sich, denn das Gericht ist
exquisit!

Hiihnerpastete, komplizierte Art

Zutaten zum Teig: 300 g Mehl, 1 Teeloffel Zimt,
100 g Butter oder Margarine, etwas Weilwein.
Fiillung: 1 Poulet, 1 ERfloffel Mehl, 3 Zwiebeln,
100 g magerer Speck, 50 g Butter oder Margarine,
2 ERloffel Ol, 1 Lorbeerblatt, 1 Muskatnuf}, Salz,
Pfieffer, 1 Glas Weillwein, etwas Wasser, 1 Messer-
spitze Safran, 2 Weggli, das Abgeriebene einer
Orange und einer Zitrone, Saft einer halben
Orange, 1 Gldschen Cognac, 1 Ei, 1 Eigelb.
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Ein Birchermuesli

[ %

Die ganze Familie freut sich auf das neue
®

Bircher
muiesli

So fein im Geschmack, so wertvoll
und so praktisch.
Als bekommliche Abendmahlzeit,
als Zwischenmahlzeit und als
Dessert mit Friuchten.

GETREIDEFLOCKEN AG LENZBURG
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mit AVANTI-Bilder-Bons

BETTINA TRUNINGER

Nastja und das ABC

Die Geschichte eines ungewdhnlichen Fferdes. Ein Bil-

derbuch fir schulpflichtige Kinder und flr erwachsene

Freunde guter Zeichnung. 36 Seiten. 20 schwarz-weisse
Tuschzeichnungen. Fr. 7.80.

SCHWEIZER SPIEGEL VERLAG ZURICH

Krduterarznei Zirkulan bei erhéhtem Blutdruck und
Blutandrang nach dem Kopf, Schwindelgefiihl,
hdufigem Herzklopfen, Arterienverkalkung,
Zirkulationsstdrungen wiahrend der Wechseljahre,
Durchblutungs-Stérungen in den Gliedmassen.

in Apoth. u. Drog.

Origfl. Fr. 4.95 '

Literfl. Fr. 20.55

lZirkuIan

Kreislauf-
krank!

Tagl. 2x

Ich vermische das Mehl mit dem Zimt und ver-
arbeite es mit den iibrigen Zutaten rasch zu einem
Miirbeteig, den ich kiihlstelle.

Das Poulet schneide ich in Stiicke, die ich be-
mehle. Die Zwiebeln werden in Scheiben, der Speck
wird in Wiirfelchen geschnitten, beides diinste ich
kurz in Butter und Ol, fiige Poulet, Lorbeerblatt
und Muskatnuff hinzu, streue Salz und Pfeffer
dariiber, 16sche mit Wein und Wasser ab und lasse
auf kleinem Feuer kochen. Kurz bevor das Hiihn-
chen gar ist, gebe ich den in etwas heifflem Wasser
aufgeldsten Safran bei.

Nun hebe ich die Pouletstiicke aus der Pfanne
und lose alles Fleisch von den Knochen. Das
weille Fleisch schneide ich in kleine Stiicke und
stelle es vorerst beiseite; das dunkle Fleisch und
die Haut gebe ich in die Pfanne zuriick und lasse
es mit den zerbriockelten Weggli zusammen noch-
mals etwa 10 Minuten kochen. Dann nehme ich Lor-
beerblatt und MuskatnuB8 aus der Pfanne, drehe
den iibrigen Pfanneninhalt durch das Passevite und
vermische ihn mit dem Abgeriebenen der Orangen-
und Zitronenschale, mit Orangensaft, Cognac, Ei und
Eigelb (ein Restchen vom Eigelb spare ich zum Be-
streichen auf). Zuletzt mische ich das weifle Hiihner-
fleisch darunter und lasse die Fiillung erkalten.

Die Pastete wird nun auf gleiche Weise fertig-
gestellt wie die der ersten Art. — Die Gewiirze, die
zu diesem Rezept verwendet werden, Zimt und
Safran, muten etwas exotisch an, aber ich finde,
daf gerade dadurch die Pastete ein sehr feines
Aroma gewinnt.

Auch kaltes Poulet schmeckt den meisten Leuten,
und an heiflen Tagen serviere ich manchmal zum
Nachtessen eine

Salatplatte mit Poulet

Zutaten: 4 Hiithnerbrustfilets, 5 Tasse Mayon-
naise, knapp Y Tasse geschlagener Rahm, Salz,
Pfeffer, 15 Tasse geraffelter Sellerie, 1 Kopfsalat,
15 Tasse Salatsauce, 400 g feine griine Bohnen (im
Salzwasser gekocht oder aus der Biichse), 2 Toma-
ten, 2 hartgesottene Eier, Oliven, Kapern.

Die Hiihnerbrustfilets werden gesotten, dann
schneide ich von jedem oben eine flache Scheibe
ab. Den Rest des Fleisches 16se ich von den Kno-
chen und schneide ihn in Wiirfel. Ich vermische



Mayonnaise und Schlagrahm, fiige etwas Salz und
Pfeffer bei und ziehe die Hiihnerfleischwiirfelchen
und den geraffelten Sellerie darunter. Ich mache
den gewaschenen Kopfsalat mit etwas Salatsauce
an, verteile ithn auf einer flachen Platte, gebe den
Hihnerfleischsalat in vier Haufen darauf und lege
auf jeden Haufen eine der vorher abgeschnittenen
Hihnerfleischscheiben. Rundherum verteile ich die
mit der restlichen Salatsauce vermischten Bohnen,
garniere mit Ei- und Tomatenscheiben und mit den
Kapern und Oliven.

Mit ein wenig Phantasie lassen sich aus kaltem
Pouletfleisch unzihlige kostliche Salate zubereiten.
Eine wenig bekannte Variante ist mein

Maildander Gefliigelsalat

Zutaten: Resten von gekochtem
Scheiben Maildnder Salami, 1
einige Cornichons, Peterli,
etwas geschlagener Rahm.

Ich lose das Pouletfleisch von den Knochen und
schneide es klein, ebenso schneide ich die Salami-
scheibchen in kleine Stiicke. Salzgurke und Peterli
werden gehackt, und zuletzt wird alles an die mit
Rahm vermischte Mayonnaise gegeben.

Statt Salami mische ich im Sommer vielfach ro-
hes Gemiise bcei, Tomaten, Gurken oder Peperoni.
Sie vertragen sich alle ausgezeichnet mit dem kal-
ten Hiihnerfleisch.

Resten von Poulet eignen sich aber nicht nur zu
Salat, sondern auch zu warmen Gerichten. Vorziig-
lich munden sie zum Beispiel, wenn wir eine mit
etwas Tomatenmark vermischte Béchamelsauce
dartiberleeren und sie, mit reichlich Kiase bestreut,
im Ofen gratinieren. Eine andere Version ist

Poulet, einige
Salzgurke oder
Y5 Tasse Mayonnaise,

Polenta mit Hiihnerfleisch

Zutaten: Polenta fiir 4 Personen, Pouletresten,
100-200 g Schinken, 3—4 Tomaten, Parrnesan

Ich lxoche eine nicht zu dicke Polenta und strei-
che sie in einer flachen, feuerfesten Platte aus. Die
von den Knochen gelGsten, in Scheibchen geschnit-
tenen Hiihnerfleischrestchen und den feingeschnit-
tenen Schinken verteile ich gleichmifig oben drauf,
gebe die in Scheiben geschnittenen Tomaten und
den Parmesan dariiber und schiebe die Platte fiir
eine halbe Stunde in den heiflen Backofen.
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BiBINUK

Dental

Der richtige Nuggi fordert die gesunde

Entwicklung!

Die BiBiNuk-Spitze ist dem Miindchen und
seiner Funktion anatomisch richtig ange-
passt — breit und flach. Zunge und Kiefer
machen damit ganz automatisch die rich-
tigen Bewegungen, die so wichtig sind,
damit sich die Gesichtspartie gesund ent-
wickelt.
Verwenden Sie deshalb gleichvon Anfang
an BiBiNuk — den Sauger, damit Ihr Kind-
lein langsam und richtig trinkt, wie an der
Brust. Den Niiggzl, damit es zufrieden ist
und zugleich Zunge und Kiefer auch zwi-
schen den Mahlzeiten richtig turnen, sich
stdrken und gesund wachsen. BiBiNuk
schafft Platz fiir alle Zdhne.
Die ideale BiBi-Kombination: Nuk-Sauger
mit der hygienischen Schoppenflasche
und dem praktischen Schraubverschluss
Fr.3.25
Der praktische bruchsichere
Wiarmehalter Fr.2.95
Nuk-Nuggi und Nuk-Sauger Fr.1.35
BiBiNuk Dental nach Dr. med. A, Miiller in
Apotheken,Drogerien, Spezialgeschaften

s

Lamprecht AG 8050 Ziirich

Schon sein?
Trinken Sie
Grapillon!

Saubert
den Organismus,
reinigt den Teint und
schenkt lachelnde Laune

PILLON
GRA @

der reine Traubensaft
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2700 Millionen Kilo Kaffee,
um die ganze Welt zu erfreuen!

So viel der kostlichen braunen Bohnen braucht es
heute, um den Jahresbedarf an Kaffee der ganzen
Welt zu decken! Eine riesige Industrie ist mit dem
Kaffeegenufl verbunden, eine Industrie, die bedeu-
tende Lander wie Brasilien, Bolivien usw. im wirt-
schaftlichen Gleichgewicht halt.

Heute wird fast auf der ganzen Welt Kaffee ge-
trunken. Jede Gegend, ja fast jede Familie hat dabei
ihre eigenen kleinen Gewohnheiten, ihre Vorliebe fiir
eine Kaffeemischung, eine Zubereitungsart. Denn
Kaffee kann — weit mehr als andere Pflanzen-
produkte — enorme Aroma-Unterschiede haben.

Diese Unterschiede sind kaum durch die Art der
Pflanze bedingt. Denn der grofile Teil des Kaffees
wird vom arabischen Kaffeebdumchen (coffea
arabica) gewonnen, dessen Heimat man, wie schon
der Name sagt, in Arabien vermutete, bis die Bota-
niker vor kurzem den Ursprung des coffea arabica in
Athiopien, dem heutigen Abessinien, nachwiesen.

Das Aroma des Kaffees wird «geformt» vom
Boden und vom Klima, von der Pflege, von der
Behandlung der gepfliickten Friichte und nicht zu-
letzt vom Rdsten.

Kaffee wachst nur in den Tropen, denn er braucht
Sonne und Feuchtigkeit. In der Bliitezeit, die nur
wenige Tage dauert, sind die Kaffeebiumchen und
-stauden iibervoll mit weiflen, jasmindhnlichen BIii-
ten, die wundervoll duften. Neun Monate braucht
die Kaffeefrucht, um sich zu bilden: wie eine
Kirsche in Form und Grofle, dunkelrot, wenn sie
reif ist, und in ihrem Innern behiitet sie zwei Samen,
die Kaffeebohnen.

Die Kaffeefriichte werden von Hand gepfliickt,
die Samen geschilt, gewaschen und getrocknet.

Dann kommt der Kaffee zu uns, und je nach Land
und der Plantage, wo er gewachsen ist, schmeckt er
anders. Wenn deshalb eine Kaffeemischung immer
gleich sein soll, iiber Jahre, das heifit iiber viele
Ernten hinaus, so ist stindiges Kontrollieren und
Andern des Mischverhéltnisses notig.

Fiir die Thomi + Franck AG wird eine solch
besonders edle Kaffeemischung immer wieder neu
zusammengestellt. Denn das Aroma von Inca Café,
Inca koffeinfrei und Incarom mufl immer gleich
kostlich sein. Es wurde in langer Arbeit ermittelt
und auf den verwohnten Geschmack der Schweizerin,
des Schweizers abgestimmt.

Diese spezielle Kaffeemischung wird bei der
Thomi + Franck AG téglich frisch gerdstet und
gemahlen, und in riesigen Behiltern entsteht nach
dem vertrauten Filter-Verfahren ein hochst konzen-
trierter Kaffee-Aufgul. Nur das Allerbeste wird aus
dem Kaffeepulver herausgelost. Dieser extra-starke
Kaffee wird in einem hohen Turm verspriiht, und
durch heifle Luft wird das Wasser entzogen.

So schonend gewinnt man bei der Thomi + Franck
AG die vortrefflichen Inca Cafés, ohne chemische
Zusitze, auf ganz natiirlichem Weg.

Hermetisch, also aromaschiitzend verschlossen,
kommen der kostliche Inca Café, der sanfte Inca
koffeinfrei und Incarom (mit dem feinen Franck-
Aroma abgerundet) zu Ihnen, um Thnen Zeit zu
sparen, um Ihnen zu jeder Tageszeit zu einem ent-
spannenden Tdfchen Kaffee zu verhelfen.

THOMI + FRANCK AG BASEL

Seit iiber hundert Jahren im Dienste der Tischkultur
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