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SILVESTER-

UNTER VERWANDTEN
UND

UNTER FREUNDEN

Von***

Unsere Mutter wurde mit jedem Tag, der Weihnach-
ten niherriickte, nervoser und abgespannter. Was
stand aber auch nicht alles in ihrem «Weihnachts-
Pflichtenheft»!

Im Garten verbreiteten in der Dammerung dicke,
selbsteemachte Kerzen, Windlichter und eine alte
Kutscherlaterne mit ihrem Schein vorfestliche Stim-
mung. Kugelbehdngte Zweige hingen im Korridor
und schneereifglitzernde Glocken iiber dem Buffet.
Jeder Arbeiter unseres Betriebes — es waren Dutzen-
de —, jeder Gottibub, jedes Gottimeiteli erwarteten
ein Paket.

Dann der Hohepunkt, das grofle Familienfest am
Finfundzwanzigsten: «Wieviele sind wir in diesem
Jahr? — Zihlt einmal die Rotweingldser! — Sind die
Betten alle frisch iiberzogen? — Hoffentlich sind die
Galantine und die gestiirzte Creme tadellos! — Ob
wohl sechs Gebicksorten reichen werden?» So fragte
sich Mutter kummervoll. Und ob all dem sich Sor-
gen, ob all dem Zuvieltun aus lauter gutgemeinter
Liebe war sie zu miide zur Weihnachtsfreude, zu
erschipft fiir das tégliche Bibellesen, das sie sich fiir
die Adventszeit so fest vorgenommen hatte.

Wir Kinder hingen an dieser verwandtenbinden-
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den Familientradition — und fiirchteten uns zugleich
vor den alle belastenden Umtrieben. Als wir schlief3-
lich das elterliche Haus verlassen, eigene Familien ge-
griindet hatten, fanden wir eine neue Losung: wir
feiern nun unser Familienfest nicht mehr an Weih-
nachten, sondern im einen Jahr am Silvester, im an-
dern Jahr am Dreikonigstag. Reihum besuchen wir
jene Verwandten, welche genug Platz fiir eine grofle
Tafelrunde haben.

Jedes Haus tischt selbstverstandlich sein Super-
nachtessen auf. Bei meiner Schwiegermama ist es
gefiillte Kalbsbrust, bei Tante Hanna sind es Kalbs-
haxen. Bei meiner Schwester erwartet jedermann —
und wire enttduscht, es nicht zu bekommen — einen
Schinken mit Bohnen, Salat und als Dessert Poires
Héléne: den heiflen Schinken liefert ihr der Metzger
zur Essenszeit ins Haus, die Birnen konnen einige
Zeit vorher zubereitet werden. Diese neue Sitte, die
einfach in einer Zeitverschiebung besteht, diinkt
mich sinnvoll. Enthalten nicht die Tage zwischen
dem 26. und 31. Dezember manchmal einige leere
Stunden, die man ganz gerne mit den Vorbereitun-
gen zu einem leckeren Mahl ausfiillt?

Meine Wohnung ist allerdings zu klein fiir eine
grofle Gisteschar. Statt meine Verwandten am Sil-
vester zu beherbergen, nehme ich gerne ihre Kinder
in die Ferien zu mir, schon «rationenweise» durchs
Jahr hindurch verteilt.

Als Silvestergastgeberin kann ich jedoch jedes
zweite Jahr — wenn sich die Verwandtschaft am Drei-
konigstag trifft — einen kleinen Freundeskreis ein-
laden. Dieser Abend steht unter dem Zeichen eines
«H6ck». Es soll ein gemiitlicher Anlafl ohne allzu
viel Aufwand aus Kiiche und Keller sein. Ein Bei-
sammensitzen also mit Diskussionen, mit Musik oder
Spielen. Als neuestes Vergniigen beispielsweise haben

wir das Lesen von Theaterstiicken mit verteilten Rol-
len wiederentdeckt.

Wir laden auf etwa neun Uhr abends ein, weil ja
mindestens bis Mitternacht «ausgeharrt» werden
sollte. Zuerst frage ich meine Géaste: «Habt ihr schon
Kaffee getrunken?» Der bitterbdse Blick, den ein
Mann seiner Gattin einmal beim Jassen zuschof -
sie hatte im Nebel augenblicklicher Miidigkeit ihr
Dreiblatt nicht gewiesen — hatte mich diese Taktik
gelehrt. Anregender Kaffee, zu Beginn des Abends
serviert, kommt {ibrigens auch der Lebhaftigkeit des
Gesprichs zugute. Der iibliche spite Kaffee hinge-
gen erinnert unsere Freunde noch um drei Uhr mor-
gens im Bett unangenehm an den Besuch. Es ist
auch eine freundliche Geste, wenn die Hausfrau in
aller Selbstverstidndlichkeit koffeinfreien Kaffee be-
reithdlt. Einer der wertvollsten Helfer ist in jedem
Fall ein Thermoskrug — oder deren zwei —, welcher
den Trank stundenlang heil wie die Hélle und duf-
tend hilt. Er sollte ausschliefilich fiir Kaffee verwen-
det werden.

Am Silvester bereite ich gerne

tirkischen Kaffee

zu. Weshalb? Man kann aus seinem Satz die Zu-
kunft lesen! Auf zwei Friihstiickstassen kalten Was-
sers kommen vier Efl6ffe] Kaffee, mehlfein gemah-
len und nicht zu sparsam bemessen, dazu vier eher
knappe EBl6ffel Zucker, vielleicht auch eine winzige
Prise Salz. Kenner finden, brauner Rohzucker bringe
das Aroma besser zur Geltung als weifler Zucker.
Diese Mischung wird ungedeckt in einer gewohnli-
chen Pfanne rasch erhitzt, sie soll dreimal schiu-
mend aufkochen und wieder absinken. Sie wird sofort
ohne Absieben serviert, wobei der allerdickste Satz
in der Pfanne zuriickbleibt. Diesen Kaffee serviere

Albrecht

chlz‘ipfer

- Bébé-Ausstattungen

Wir freuen uns auf lhren Besuch in unseren
neuen Verkaufsraumen.
8001 ZURICH am Linthescherplatz, Tel. 23 57 47




ich in Mokkatassen — die tiirkischen Trinkkdnnchen,
das Originalma8, sind ja auch sehr klein. Damit das
Getrdank nicht gar zu aufregend wirkt, kann ruhig
koffeinfreier Kaffee beigemischt werden, sogar die
Hilfte des Quantums, ohne daff der Geschmack an
Qualitat verliert. Klassischerweise wird zum tiirki-
schen Kaffee Mineralwasser serviert, pour faire du-
rer le plaisir und um den Mund zu erfrischen. Na-
tiirlich gehdren noch die letzten {iberlebenden — oder
nachgeborenen —

Weihnachtsguetsli

dazu. Mich erstaunt immer wieder der gute Ruf, den
ich als Weihnachtsbédckerin geniefe. Wenn die Géste
wiiten, dafl ich den Teig meist fertig kaufe! Doch
dazu kommt noch das gewisse Etwas: Dem Mailan-
derliteig fiige ich wihrend des Auswallens etwas Salz
und abgeriebene Zitronenschale bei, und das Blech
wird nicht nur «eingefettet», sondern mit guter But-
ter recht verschwenderisch beschmiert. Brunsli
walle ich in zusitzlichem Kakaopulver so dick aus,
wie man sie nirgends kaufen kann, und den Zimt-
sternen fiige ich Zitronensaft, geriebene Schale und
meist auch noch Zimt bei. Falls ich mich doch zur
Eigenproduktion aufraffe, wihle ich eher herbes,
leicht gesalzenes Gebick, das dann mit den Worten
«gliicklicherweise nicht auch siiff» meist zuerst ver-
schwindet.

Neben die Knuspersachen stelle ich einen grofien

Obstteller

Ich habe beobachtet, dafl jedermann immer nur nach
den miihelos efbaren Friichten, nach den Bananen
und Mandarinen greift. Bei Apfeln und Oran-
gen stellt sich ja immer die Frage, ob Teller, Messer
und Serviette notig seien. Eine hiibsche Idee habe ich
einer Freundin abgeguckt: Sie hatte die Schalen der
Orangen als «Seerosen» aufgeschnitten, was nicht nur
praktisch war, sondern auch dekorativ wirkte.

Zu vorgeriickter Stunde beginnt der Magen nach
etwas «Solidem» zu knurren. Mich diinkt, dafl es
am gemiitlichsten sei, wenn das Efbare einfach ist,
das heifit, wenn moglichst viel vom Gleichen da. ist,
nicht zehnerlei kleine Raffiniertheiten herumliegen,
bei denen niemand weiB, wieviel er wohl nehmen
darf. Bei einem Teller voller Bergtrockenfleisch fillt
es beispielsweise nicht so auf, von welcher Seite her
sich das Rot am schnellsten lichtet. Es muf iibrigens
nicht immer Biindnerfleisch sein. Walliser oder Ur-

Was lhrem Salat
noch fehlt:

das Piinktchen
aufdem i...

o

Salat vor und mit dem Essen
ist gesund und bekémmlich.
Erst recht, wenn Sie die rein
pflanzliche und vitaminreiche
Cenovis-Wiirze verwenden.
Darum: Verrihren Sie in lhre
gewohnte Salat-Sauce 2-3cm
Cenovis-Vitamin-Extrakt

aus der Tube und wtirzen Sie
bei Tisch je nach Belieben
mit flissiger Cenovis-Wirze.
Ein kdniglicher Salat!

GETREIDEFLOCKEN AG LENZBURG
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Ein Fest

mit Chivers Christmas Plum
Pudding! Original englische
Spezialitdt nach Hausrezept.
Wer in England war, liebt ihn;
wer 1hn isst, liebt England.

Nur in guten Geschéften

Stofer

Pilz-Konserven AG, Pratteln

ner Bergtrockenfleisch schmeckt rassiger. Dazu pas-
sen Roggenbrot und ein Sonntagszopf.

Im Schweizer Spiegel stand einmal zu lesen, von
Speisen, von denen eine Tischrunde gemeinsam esse
- etwa von einem Sonntagsbraten — gehe eine ge-
meinschaftsbildende Kraft aus. Daran ist etwas Wah-
res. Es begliickt uns mehr, einem Weillbrotzopf ge-
meinsam zu Leibe zu riicken, anstatt ein Weggli ein-
sam zu zerstiickeln. Zum Selberbacken eines Zopfes
reichen mir Zeit und Kraft nicht. So stelle ich einen
liebevoll

«renovierten» Zopf

auf. Ich wihle beim Biacker ein eher blasses Zopi-
brot. Den Backofen heize ich gut vor, netze die Ziipfe
unter dem Wasserhahn und lege sie auf eine Haus-
haltfolie, deren Rinder zu einer Wanne aufgebogen
sind. Nun trage ich mit Hingabe und GroBziigigkeit
auf alle Ritzen des Zopfgeflechtes Butter auf. Das
Gebick gebe ich widhrend zehn bis fiinfzehn Minuten
in den Ofen bei gleichmdfig guter Hitze, Es sollte aus
dem Ofen duften. Bei zu hoher Temperatur ver-
brennt die Kruste, ehe das Innere warm wird. Etwa
wihrend zwei Stunden lasse ich den Zopf auf einem
Gitter auskiihlen. Nach dieser Behandlung wird auch
ein Zopf aus einem Dutzendgeschift so, wie er eigent-
lich sein sollte, und ein guter wird noch besser.

Wenn am Silvester herzhafter als sonst Wein ge-
trunken wird, muf} ich als Hausfrau das Meine dazu
beitragen, dafl alle Giste in guter Form bleiben. Die
alten Romer machten ihren Kochsklaven fiir das
Wohlbefinden des ganzen Hauses verantwortlich. Uns
straft zwar niemand, wenn an unserem Tisch ein
Magen verdorben wird — aber man hat doch auch
seinen Stolz, nicht wahr! Um nun zu <haben, als
hitte man nicht gehabt», gibt es kaum etwas Besse-
res als zu vorgeriickter Stunde ein

feuriges Rindsgulasch

Seine praktischen Vorteile: Es kann aus der Bouillon-
tasse oder dem Suppenteller auf den Knien geloffelt
werden und braucht aufler einer Papierserviette kein
weiteres Gedeck. Als Begleitspeise geniigt frisches
Weilbrot. Ich koche es in aller Ruhe am Vortag oder
am Morgen, langsam, sanft, liebevolle drei Stunden
lang. Die Zwiebeln schile ich unter dem laufenden
Wasserhahn, so riechen meine Hinde und trinen
meine Augen weniger. Ich schneide oder raffle sie
sehr fein. Bereiten Sie Thr Gulasch nach Threm tbli-



Merling
Grand

Raisin

weisser, moussierender

Edel-Traubensaft,

prickelnd, apart, voll

Stimmung und Rasse,
jeder Schluck ein Fest, eine

Zierde fiir jede Tafel

Fr. 2.95 mit Rabatt
Einweg-Glasflasche
ohne Pfand

Zur
Einfiihrung:
Gratis-Glas
im 3er
Multipack

Wer diese neuen Edel-Traubensifte probiert,
ist erstaunt und angenehm {iberrascht; um
auch Sie zu einem Versuch zu ermuntern,
bringen wir zur Einfiihrung dieses Multipack
mit Gratis-Glas; Sie gewinnen damit Fr.1.40
und machen sich, lhrer Familie und Ihren
Gasten viel Freude; — aber decken Sie sich
rechtzeitig und reichlich ein!, Multipack gibt
es nur zur Einfiihrung.
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Zwei -Produkte

Merling

Clairet

ein rubinroter Edel-
Traubensaft, fruchtig,
ornehm, auserlesen, edlem
Wein vergleichbar, eine
freudige Uberraschung fiir
den Gaumen.
Fr. 2.95 mit Rabatt
Einweg-Glasflasche
ohne Pfand

Gesellschaft fiir -Produkte 8910 Affoltern am Albis Telefon 051 99 55 33
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chen Rezept aus gleichviel Rindfleisch wie Zwiebeln
— was beim Essen kein Mensch glaubt — mit oder
ohne Tomaten, sicher ohne Kartoffeln. Lassen Sie
es gegen Ende dicklich einkochen. Wenn es fast fertig
ist, wiirzen Sie noch einmal temperamentvoll nach
mit gestofenem Kiimmel, Majoran und Thymian,
geriebener Zitronenschale, zerdriicktem Knoblauch,
Paprika und mindestens einem ERloffel Essig. Un-
orthodox aber brennend scharf wire Cayenne-Pfef-
fer. Am SchluB8 scheiden sich die Geister. Fiir die
einen ist Gulasch etwas Dunkelbraunes, fiir die an-
dern etwas Rosarotliches. Die letzteren filigen der
Sauce vor dem Auftragen noch frischen oder sauren
Rahm bei, der einen Teil der Schirfe wegnimmt.

Wir haben Silvester auch schon «siiff» gefeiert.
Gemeinsam mit andern Innerschweizern, die gleich
uns im Kanton Bern im «Exil» leben. Wir stillten
unser Heimweh mit heimischen Birnweggen und Leb-
kuchen — mit viel Butter bestrichen — und begossen
es mit

Glihwein

Alle Glithweins ezepte haben eines gemeinsam: die
Mengenangaben sind ungefdhr, es kommt auf den
Geschmack an. Wir brauchen ein Gefifl aus Email,
Chromstahl, Glas oder Steingut, welches das ganze
Gebriu fallt, ferner massive Glédser oder Becher, zum
Beispiel vom Typ der Veltlinergldser oder solche mit
Henkeln, an denen man sich die Finger nicht ver-
brennen kann. Selten trinkt eine Person mehr als
zwel Gléser, also etwa drei bis vier Deziliter.

Echter Glithwein besteht aus unverdiinntem Rot-
wein plus Zucker und Gewiirzen. Sorgloser wird er
aber sicher genossen, wenn er mit Tee gestreckt wird:
ein Drittel Lindenbliiten- oder Schwarztee auf zwei
Drittel Rotwein. Es braucht iibrigens kein teurer
Wein zu sein.

Ich gebe in einen Liter Teewasser: Einen bis drei
Stengel Zimtrinde, etwa sechs Gewlirznelken, die diinn
abgeschnittene Schale einer halben Zitrone, etwas
Orangenschale, nach Belieben auch ein wenig gerie-
benen Muskat. Das Ganze lasse ich ziehen. Dieser
gewiirzte Tee kann sehr gut zum voraus zubereitet

werden. Vor dem Servieren gebe ich den Wein dazu,
bringe ihn bis vors Kochen und zuckere nach Ge-
schmack. Ja nicht {ibersiifen! Absieben, rasch ser-
vieren. Vorsichtshalber stelle ich Liffel in die Trink-
gliser. An den Glasrand gesteckte Orangen- oder Zi-
tronenrddlein, auch Zimtstiicke im Getrank sind sehr
dekorativ.

Weitere Zutaten nach Belieben: Zitronen- oder
Orangensaft, ein Schufl Cognac, Rum oder Arrak, ein
Schuf} eines Likors mit Orangengeschmack. Aber auch

alkoholfreier Gliilhmost

schmeckt sehr gut. Ich zerstiickle eine Orange und
eine Zitrone samt Rinde und gebe sie in die Pfanne
samt vier Zimtstengeln und sechs Gewiirznelken.
Fakultativ: etwa ein Viertel Teeloffel geriebene Mus-
katnufl und Ingwerpulver, ein halbes Lorbeerblatt.
Mit wenig Wasser lasse ich das Getrank mindestens
cine Viertelstunde sanft kochend ziehen. Vor dem
Servieren giefle ich zwei Liter Siifmost dazu — am
besten Most ohne Kohlensdure — bringe ihn vors
Kochen und schmecke mit Zucker und Zitronensaft
oder Grenadine ab. Rohzucker eignet sich dazu sehr
gut.

So feiern wir abwechselnd zwei recht verschieden-
artige Silvester: den einen kulinarisch schlemmend
unter vielen Verwandten, den andern bescheiden
schmausend im kleinen Freundeskreis. Beide Feste
haben ihren eigenen Reiz, der zum Teil gerade in ih-
rer Andersartigkeit besteht. Weil wir dieses Jahr wie-
der mit guten Freunden zusammensitzen werden und
weil meinem Lebensstil ein schlichtes Fest mehr ent-
spricht als ein pompdses, sei zum Schlufl das Lob der
Freundschaft gesungen, wie es im «Peanuts»-Buch
meines Sohnes steht, einem amerikanischen Kinder-
buch mit humoristisch-philosophisch betexteten
Zeichnungen:

«Ein Freund ist jemand, der fiir dich einsteht, wenn
du nicht dabei bist.

Ein Freund ist jemand, der dich annimmt, so wie
du bist.

Ein Freund ist jemand, der dich gut mag, auch
wenn die andern dabei sind.»

Das ganze Jahr gluschtige Spezialititen,

an SILVESTER

ein frohes Fest mit gutem Essen und Musik
im Restaurant Zunfthaus zur Saffran Ziirich

Andreas Sulser, Zunftwirt
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