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..Mit Quark

Von Ursula Schneider-Kostel

iirzlich diskutierten ein paar
Hausfrauen vor dem Laden
Bmdl iiber die Fleischpreise. Eine

der Frauen jammerte, sie wisse wirk-
lich nicht mehr, was sie kochen solle;
so einem saftigen Fleischstiick komme
doch, was den Ndhrwert angehe, nicht
bald etwas gleich, und jetzt erlaube
ihr das Portemonnaie einfach nicht
mehr, tdglich Fleisch aufzutischen.
«Wir essen auch selten Fleisch», tro-
stete ich sie, «und sind deswegen doch
alle recht gesund.» Denn meine Fa-
milie hat lieber ab und zu einmal eine
rechte Portion Fleisch als jeden Tag
ein nichtiges Hidppchen. «Dann essen
Sie aber sicher viel Quark», meinte
die Frau darauf. Das stimmte haarge-
nau — nur war mir das bis dahin nie
bewuBt geworden.

Als Kind fand ich Quark etwas
Schreckliches. Zu jener Zeit gab es
verhéltnismdBig wenig Kiihlschrianke;
sie hieBen ubrigens damals Eisschrin-
ke, weil sie mit Eisbrocken gekiihlt
wurden. Ein- bis zweimal w&chentlich
fuhr der von Pferden gezogene Braue-
reiwagen vor das Haus und lieferte
frisches Eis. Da jedoch, wie gesagt,
die wenigsten Haushaltungen iiber ei-
nen solchen Schrank verfiigten, kam
es an heiBen, schwiilen Sommertagen
hin und wieder vor, daB die Milch
gerann. Meine Tante, bei der ich oft
in den Ferien weilte, pflegte aus die-
ser sauer gewordenen Milch - ich
glaube, indem sie sie erwidrmte und
dann die Fliissigkeit durch ein Leinen-
tiichlein ablaufen lieB — Quark herzu-
stellen; wir nannten ihn «Bibelichisy.
Mit etwas Salz und Schnittlauch ver-
mischt wurde die flockige, weiBgelb-
liche Masse von der Familie meiner
Tante mit GenuB verzehrt, wihrend
es mir schon allein vom Geruch die-
ser Speise iibel wurde. Ich benahm
mich deshalb, wenn solcher Quark
aufgetragen wurde, bei Tisch mit Ab-
sicht unartig, damit ich zum Essen
in die Kiiche geschickt wurde und
dem mir unangenehmen Geruch und
Anblick entrinnen konnte.

Spiter, als junges Mddchen, war ich
einmal bei einer Freundin eingeladen.
Wir tollten im Garten herum, und als

wir erhitzt zum Zvieri erschienen,
stand auf dem Tisch eine grolbe
Schiissel bereit, gefiillt mit einer zart-
griinen Créme. Sie schmeckte wunder-
bar erfrischend, und als ich mich bei
der Hausfrau erkundigte, was das sei,
erkldarte sie, die Speise heiBe Maika,
sei russisch und bestehe aus Quark,
vermischt mit Rhabarbermus. So hat-
te ich ohne es zu merken den mir
verhaBten Quark gegessen — und herr-
lich gefunden. Allerdings hatte es sich
dabei nicht um selbsthergestellten
Quark gehandelt, sondern um feine-
ren, im Laden gekauften.

Inzwischen habe ich die russische
Speise schon oft selber zubereitet,
zum Vergniigen meiner eigenen Kin-
der. Das Rezept ist einfach:

Maika

Zutaten: 1 kg Rhabarbern, 14—1 dl
Wasser, 1 Picklein Vanillezucker,
GrieBzucker nach Bedarf, 500 g Rahm-
quark, 4—>5 EBloffel Kaffeerahm.

Die Rhabarbern werden geriistet,
kleingeschnitten und mit Wasser, Va-
nillezucker und dem je nach Siure
der Rhabarbern noch nétigen Zucker
weichgekocht. Ich lasse sie abkiihlen
und vermische sie vor dem Essen mit
Rahmquark und Kaffeerahm, die ich
zusammen schaumig geriihrt habe.

Solchen mit Kaffeerahm schaumig
geriihrten Quark kann man je nach
Jahreszeit mit fast allen Friichten
vermengen. Lediglich von Apfeln und
Zwetschgen wiirde ich abraten, da sie
sich rasch verfirben und unappetit-
lich aussehen. Aprikosen, Erdbeeren
und Bananen schlage ich mit dem Mi-
xer fein, Himbeeren und Brombeeren
zerdriicke ich mit einer Gabel, ebenso
Johannisbeeren. Da im Mixer ihre
kleinen Kernchen nur zersplittert und
nicht richtig zerschlagen werden,
wiirden die Splitterchen dann in der
Créme unangenehm auffallen.

Quark ist aber auch in anderen Ge-
richten ldngst ein fester Bestandteil
meiner Kiiche geworden. DaB er mit
Salz oder Streuwiirze und je nach
Jahreszeit mit Zwiebeln, Schnittlauch
oder viel gehackten Krdutern ver-

mischt einen herrlichen Brotaufstrich,
hauptsédchlich filir dunkles Brot, er-
gibt, diirfte jeder Hausfrau bekannt
sein. Auch zu Geschwellten kann ich
mir nichts Besseres vorstellen. Eine
aparte Variante habe ich von meinen
griechischen Nachbarn {ibernommen:

Quark mit geraffelter Gurke

Ich raffle eine kleine, geschilte Gur-
ke auf der Bircherraffel in ein Schiis-
selchen und schiitte das Wasser, das
sich sofort bildet, ab. Die geraffelte
Gurke vermische ich mit einem Mo-
deli Quark und etwas Streuwiirze.

Ich habe mich einmal belehren lassen,
daB Quark nicht nur die billigste Ei-
weiBquelle sei, sondern daB dieses Ei-
wei vom Korper auch besonders gut
aufgenommen werden konne, da es
im Quark bereits gespalten vorkom-
me. Der spezielle Wert des Quarks,
der eigentlich ein Frischkise ist, liegt
in seinem hohen Gehalt an hochwer-
tigem MilcheiweiB, an Mineralsalzen
(Kalk, Phosphor) und Vitaminen. -
Ich verwende Quark hiufig auch zu
Aufldufen, es diinkt mich, sie werden
nicht nur luftiger, sondern vor allem
leichter verdaulich.

Kiseauflauf

Zutaten: 14 1 Milch, 250 g altes Brot,
150 g Rahmquark, 1 Ei, 250 g geriebe-
ner Emmentaler, weiBer Pfeffer, Streu-
wiirze, 10 g Butter.

Ich koche die Milch auf, gieBe sie
tiber das kleingeschnittene Brot, lasse
dieses aufquellen und treibe es dar-
nach durchs Passevite. Den Rahm-
quark verriihre ich mit dem Ei, menge
Brotmasse und Kése darunter, wiirze
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mit frischgemahlenem Pfeffer und
Streuwlirze und gebe die Masse in eine
flache gebutterte Auflaufform. Oben
drauf verteile ich ein paar Butterflock-
chen, bhevor ich die Form in den gut
warmen Ofen schiebe, wo ich den Auf-
lauf widhrend etwa 40 Minuten backen
lasse. Mit einer Schiissel Salat ergibt
das ein nahrhaftes Mittagessen.

Filir eine berufstidtige Freundin, die
Vegetarierin ist und manchmal zum
Nachtessen zu uns kommt, habe ich
ein weiteres Quarkgericht erfunden:

Quarkauflauf mit Erbsen

Zutaten: 500 g Speisequark, 1 dl Kaf-
feerahm, 1 Ei, 50 g geriebener Kise,
Streuwtirze, 1 Biichse Erbsen (500 g)
oder das gleiche Quantum frische, ge-
kochte Erbsen.

Zuerst rithre ich den Speisequark
mit dem Kaffeerahm glatt und ver-
mische ihn dann mit allen {ibrigen
Zutaten. Verwende ich Bilichsenerb-
sen, so gieBe ich das Wasser ab. Die
Masse sollte nicht dicker sein als
Omelettenteig. In einer flachen Auf-
laufform lasse ich das Ganze im Back-
ofen in schwacher Hitze wihrend ei-
ner halben Stunde eher stocken als
backen; dabei suche ich zu vermeiden,
daB sich eine feste Kruste an der
Oberflache bildet, das Gericht wird
wie eine luftige Omelette.

Zu meinem Repertoire gehort natiir-
lich auch ein siiBer Quark-Auflauf:

Apfel-Quark-Auflauf

Zutaten: 2 Eier, 100 g Zucker, 2 EB-
l6ffel GrieB, 1 Teeloffel Backpulver,
250 g Rahmquark, 1 Messerspitze
Zimt, Saft einer Zitrone, 1 dl fliissiger
Rahm, 5 geschilte, geriebene Apfel.

Man riihrt Eier und Zucker schau-
mig, mischt alle weiteren Zutaten
darunter und fiillt die Masse in die
gebutterte Auflaufform. Im Ofen 148t
man das Dessert wihrend einer guten
halben Stunde in mittlerer Hitze bak-
ken. Der Auflauf schmeckt hei aus-
gezeichnet, doch auch die kalten Re-
sten verschwinden rasch — wenn tliber-
haupt etwas librig bleibt.

Meine Familie iBt gerne Wihen, doch
schitzt sie, was die Sorte angeht, ein
wenig Abwechslung. An keine Saison
gebunden ist man mit der

Quarkwihe

Zutaten: 250 g Wadahenteig, 150 g
Rahmquark, 200 g Speisequark, 5 EB-
loffel Kaffeerahm, 1 Ei, 4 gestrichene
EBloffel Zucker, 1 Handvoll Weinbee-
ren.

Ich belege ein Wihenblech von 26
Zentimeter Durchmesser mit dem aus-
gewallten Teig. Quark und Kaffee-
rahm werden gut verriihrt, das ver-
klopfte Ei, Zucker und Weinbeeren
beigegeben. Ich gieBe die Masse aufs
Blech, lasse die Wihe bei 250 Grad
Hitze 30 Minuten backen und serviere
sie meist lauwarm, weil mich diinkt,
daB sie so am besten schmeckt.

In einer kleinen Kaffeestube im
Schwarzwald habe ich die beste
Quarkcrémetorte gegessen, die man
sich tiberhaupt vorstellen kann. Nir-
gends sonst habe ich eine &dhnliche
Quarkdelikatesse gefunden. Auf mein
Rithmen hin hat mir die freundliche
Besitzerin das Rezept verraten. Wenn
ich viele Géste erwarte, backe ich die-
se Torte. Sie gibt sehr gut aus, sollte
aber frisch auf den Tisch kommen.

Quarkcrémetorte

Zutaten zum Teig: 250 g Mehl, 100 g
Zucker, 50 g Butter, 2 Eigelb, 2 EB-
16tfel Rahm, 1 Gldschen Kirsch, das
Abgeriebene einer halben Zitrone.
Zutaten zur Flllung: 750 g Speise-
quark, 300 g Zucker, 415 dl Rahm,
1 Picklein Vanillezucker, 10 Blatt wei-
Be Gelatine, 2—3 EBloffel Milch, 2 Ei-
weiB, 2 EBloffel Schokoladepulver.
Aus- Mehl, Zucker, Butter, Eigelb,
Rahm, Kirsch und Zitronenschale be-
reite ich einen Miirbeteig zu, den ich
eine Stunde kaltstelle. Dann rolle ich
ihn zu einem gleichméBig dicken Bo-
den aus, lege ihn in die Springform,
steche mit der Gabel einige Male hin-
ein und backe ihn hellbraun.
Unterdessen verriihre ich den Quark
mit Zucker, Vanillezucker und zwei
Deziliter fliissigem Rahm. Die gewa-

schene Gelatine 16se ich in der erhitz-
ten Milch auf und mische sie sorgfil-
tig unter die Quarkmasse. Den restli-
chen Rahm schlage ich steif, ebenso
die zwei Eiweil, und ziehe darauf bei-
des unter die Quarkmasse.

Den gebackenen, ausgekiihlten Tor-
tenboden lege ich auf eine Platte.
Darum herum stelle ich den mit einem
Pergamentpapier ausgeschlagenen Ring
der Springform. Jetzt verteile ich
die Quarkcréme gleichmiBig auf dem
Tortenboden und stelle das Ganze
an die Kiihle. Vor dem Servieren
entferne ich den Springformring, wo-
bei ich die Torte am Rand zuerst mit
einem Messer etwas lose, und zuletzt
bestreue ich mein Werk mit Schoko-
ladepulver.

Wer nicht genau weill, worum es sich
handelt, stellt sich unter «Pallatschin-
ken» meist etwas Falsches vor. Ich
habe bis jetzt nicht herausgefunden,
wie das aus Osterreich stammende
Gericht zu seinem Namen kam.

Pallatschinken

Zutaten zu den Omeletten: 250 g Mehl,
2 Eier, wenig Salz, 2—3 dl Fliissigkeit
(halb Milch, halb Wasser), Butter oder
Fett zum Backen.

Zutaten zur Fiillung: 350 g Speise-
quark, 1 dl Kaffeerahm, 2 EBloffel
Zucker, 2 EBloffel Korinthen, das Ab-
geriebene einer Zitrone.

Ich klopfe die aufgefiihrten Omelet-
tenzutaten zu einem glatten Teig, den
ich mindestens eine halbe Stunde ru-
hen lasse. Bevor ich mit dem Backen
anfange, verriihre ich den Quark mit
Rahm, Zucker, Korinthen und Zitro-
nenschale.

Im heilen Fett backe ich diinne
Omeletten, die ich, wenn sie fertig
sind, an die Wirme stelle. Sobald ich
allen Teig verbacken habe, breite ich
eine Omelette flach auf einer Platte
aus, bestreiche sie mit Quarkmasse,
decke die ndchste Omelette dariiber,
gebe wieder Quark darauf, und das
geht so weiter, bis Quark und Ome-
letten aufgebraucht sind. Zuoberst
sollte eine Omelette sein. Bei Tisch
schneidet man den Omelettenturm in
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Stlicke wie eine Torte. Trotz der hei-
Ben Omeletten ist das Gericht — der
kiihlen Fiillung wegen — recht erfri-
schend und bei uns auch an widrmeren
Tagen sehr beliebt.

Nach all den siiBen Dingen mochte
ich zum SchluB wieder ein etwas pi-
kanteres Rezept auffiihren. Ich habe
die Speise bei einer Bekannten geges-
sen, die mit einem sehr bescheidenen
Haushaltungsgeld eine groBe Kinder-
schar sattbringen muf.

Hornli an pikanter Fleischsauce

Zutaten: 400 g Hornli, Salzwasser, 3
EBloffel Ol, 300 g gehacktes Rind-
fleisch, 1 groBe gehackte Zwiebel, 2
feingehackte Knoblauchzehen, 1—2 dl
Wasser, 500 g Quark, Salz-, Pfeffer,
feingehackter Peterli.

Die Hornli koche ich wie gewohnt
in reichlich Salzwasser weich. Unter-
dessen brate ich im Ol das Fleisch an,
diinste Zwiebel und Knoblauch mit,
losche mit dem Wasser ab und lasse
das Fleisch garkécheln. Den Quark
verriihre ich mit Salz, Pfeffer und Pe-
terli. Die fertiggekochten Hornli rich-
te ich in eine tiefe Schiissel an. Dann
vermenge ich Fleisch und Quark und
gieBe die Masse sofort liber die Horn-
li. Hornli und Fleisch sollten dabei
gut heiB sein, da der Quark das Ge-
richt ein wenig abkiihlt.

Seraina, 5jdhrig, auf ihrer ersten Berg-
tour, war schon sehr miide. Da begeg-
nete uns ein Herr, freundlich auf ita-

lienisch griissend. Seraina: «Mami,
weisch du was de Italiener tdnkt héit?»
Ich verneine. «Er hdt tdnkt, isch das
d tummi Mueter, wo d so chlyses
Chind d so héoch ufd schleipft!»
H.v.P.in St. M.

Oshkar Reck

Lehren

ie dramatischen Ereignisse im
”I Nahen Osten muBten hierzu-
| ] lande nicht nur hohe Wellen
werfen, weil viele Schweizer Israel
aus eigener Anschauung kennen und
die Sympathie fiir dieses unablissig
bedrohte Volk bei uns verbreitet ist;
wir wurden liberdies und mit beson-
derem Nachdruck auch zu Uberlegun-
gen und Vergleichen herausgefordert,
die sich auf unsere gegenwirtigen
auBen- und wehrpolitischen Auseinan-
dersetzungen beziehen.

Bereits der Auftakt zum blutigen
Kampf hatte seine Nebenwirkungen
auf einen permanenten Gespradchsstoff
der letzten Monate — die Diskussion
ndmlich {iiber Sinn und Problematik
eines schweizerischen «Blauhelm»-
Kontingents. Was sich im Gaza-Strei-
fen mit den «friedenserhaltenden Trup-
pen» der Vereinigten Nationen ereig-
nete, war flir die zwielichtige Stellung
dieser Verbdnde und den Zustand der
Uno durchaus bezeichnend. U Thants
einsamer BeschluB, seine Friedenshiiter
genau im Augenblick wegzuziehen, da
ihre Wirksamkeit ernstlich auf Probe
stand, ist nicht nur als ein Akt dngst-
licher Voreiligkeit, sondern mehr noch
als eine Folge ungekldrter Rechts- und
Kompetenzverhiltnisse zu begreifen.
Die «Blauhelmey, vollig unzureichend
bewaffnet und {Uberdies von unter-
schiedlicher Ausbildungsqualitédt, hat-
ten keine Kampfkraft; sie boten nur
eine moralische Prédsenz, die erst noch
an der Zustimmung einer Figur wie
Nasser hing. Dall U Thant, ohnehin
kein Mann der harten Entschieden-
heit und erst noch durch entmuti-
gende Erfahrungen im New Yorker
Glaspalast geldhmt, unter derartigen
Voraussetzungen — die Bewidhrungs-
probe schon gar nicht erst wagte, ist
zumindest verstédndlich.

Vollig plausibel wird nun aber, was
unsere eigenen Auseinandersetzungen
liber eine «aktivere AuBenpolitik» an-
geht, die Haltung derer, die sich —
wie nicht zuletzt auch der Schweizer
Spiegel — mit Max Petitpierre in den
letzten Monaten entschieden gegen
die Entsendung schweizerischer «Blau-
helme» in die Rutschgebiete der Uno

gewandt haben. Von einem sinnvollen
Einsatz zugunsten der Friedenssiche-
rung kann so lange unmoglich die

Rede sein, als jede derartige Uno-
Mission die gutwillig antretenden
Mannschaften in einen diipierten Hau-
fen zu verwandeln droht, sobald die
Stunde der Bewdhrung schldgt. Mit
diesen Hinweisen ist hingegen nicht
zugleich jeder Wunsch zu titiger Soli-
daritdt abzutun. Die im Nationalrat
eingebrachte Motion Kurt Furglers
etwa, die auf die Schaffung von Hilfs.-
truppen flir Katastrophenfille und fiir
die Verwendung in kriegsversehrten
Gebieten zielt, verdient eine genaue
und positive Priifung. Dabei hat man
sich im vorneherein klar dariiber zu
sein, daB es risikofreie Unternehmun-
gen solcher Art i{iberhaupt nicht ge-
ben kann: zu unterscheiden ist allein
zwischen dem sinnvollen und dem
fahrldssigen Risiko.

Die ndmliche Unterscheidung gilt
flir ein parlamentarisches Traktandum
auch der vergangenen Session: die
Entwicklungshilfe. Im Falle Algeriens,
dessen Regierung sich mit Truppen
und Waffen fiir Nasser engagierte,
war fiiglich zu fragen - und die Frage
auch gleich zu beantworten -, ob
Entwicklungshilfe fir Kriegsgurgeln
sich rechtfertige. Die Problematik der
Unterstiitzung wirtschaftlich und so-
zial zuriickgebliebener Vélker ist so
offenkundig und die Zahl grotesker
und empdrender Fehlschlige so groB,
daB der gute Wille immer wieder zu
versiegen droht. Dennoch: die Not ist
da, die Aufgabe bleibt; doch verbindet
sie sich auch hier mit der Pflicht, die
ohnehin geringen Mittel auf libersicht-
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