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Grossmutter kochte anders

Von Barbara

roBmutter — das ist meine

Mutter, die GroBmutter

meiner erwachsenen Kin-

der, das ist die Zeit vor
dem Kriege. Man lebte anders,
haushaltete anders, kochte anders.
So verdndert hat sich unser Le-
bensstil, daB mir meine Jugendzeit wie
eine ferne, fremde Welt vorkommt.
In meiner Haushaltfiihrung erinnert
nur noch wenig an die damalige Zeit;
viele von Mutters Rezepten aber wer-
den in unserer Familie noch heute
geschitzt.

GroBmutter war Westschweizerin.
Sie hatte das Elternhaus friih verlas-
sen und als Erzieherin in ausldndi-
schen Adelsfamilien gearbeitet. Das
hatte auch ihre Kochkunst geprégt.
So brachte sie schon Aubergines und
Peperoni auf den Tisch, und ihr Ri-
sotto und Tomatensugo waren stilge-
recht mit Oliven6l zubereitet, was da-
mals sonst als unbekdmmlich galt.
Nur die Butterkiiche war standesge-
miB, denn von Cholesterin und sei-
nen Folgen hatte man noch nichts
gehort. Fiir gewisse Speisen gebrauch-
te GroBmutter sogar Schweinefett.
Ich erinnere mich an einen besonders
miirben und knusprigen Wihenteig,
der solches enthielt. Rotkabis auf
GroBmutters Art, in Schweinefett ge-
dampft, mit einem geschélten, zer-
schnittenen Apfel und vielen Kasta-
nien in Rotwein gekocht, schmeckt so
ausgezeichnet, daB ich es nicht lassen
kann, ihn jeden Winter einmal nach
diesem Rezept zuzubereiten, mit dem
schlechten Gewissen natiirlich, ich un-
tergrabe die Gesundheit meiner Lie-
ben — die aber finden es herrlich.

Was war nun «anders» an Mutters
Kiiche? Auffallend war eine gewisse
Eintonigkeit: Es gab bestimmte Me-
nus fiir Fest- und Wochentage, die
mit dem Lauf der Jahreszeiten so re-
gelméBig auf dem Tisch erschienen
und wieder verschwanden wie Sonne
und Mond. So gab es jeden Samstag
Siedfleisch und jeden Freitag Wihen;
die Zwiebelwihe schitzten wir beson-
ders, weil sie mit knusprigen Speck-
scheiben belegt war.

Ein Mittagessen ohne Suppe war
undenkbar, selbst im heiesten Som-
mer. Dafiir herrschte bei den Suppen
wenigstens Abwechslung: Da gab es
herrliche Cremesuppe, hergestellt aus
dem Gemiisewasser des Vortags, et-
wa eine Spinatsuppe mit knusprigen
Brotwiirfeln oder eine mit Muskat und
Parmesan abgeschmeckte Blumen-
kohlsuppe und eine Kklare Suppe mit
Sago und Julienne, diesem fast ver-
gessenen, getrockneten Mischgemiise,
das beim Kochen viel Geschmack ent-
wickelt. Eine schmackhafte Suppe
entstand auch aus in Butter geriste-
tem Paniermehl, die mit Fleischbrii-
he abgel6scht und mit einem gewiir-
felten Cervelat bereichert wurde.

Salat stand seltener auf dem Tisch
als heute, vor allem im Winter, wenn
weder Kopfsalat noch Tomaten oder
gar Gurken zu finden waren. Man
behalf sich mit gekochten Salaten aus
Randen, Riibli und Sellerie. Kabissa-
lat wurde roh genossen, vorher aber
eingesalzen, stehen gelassen bis er
Wasser zog und kriftig ausgedriickt;
er wurde mit Essig, Oel und Kiimmel
angemacht und mit knusprig gebra-
tenen Speckmockli ilibergossen.

Wéihrend es unter der Woche recht
einfach zuging, wurde das Kochen
und Essen an Sonntagen und erst
recht an Festtagen zu einer Hauptbe-
schiftigung, vor allem im Winter.
Noch heute lduft mir das Wasser im
Munde zusammen, wenn ich an die
Festmenus denke: Die Weihnachts-
gans, mit Apfeln und Kastanien ge-
fiillt, der Truthahn am Neujahrstag,
knusprige Poulets, ein Roastbeef von
riesigen AusmaBen oder ein liebevoll
zusammengestelltes Hors d’oeuvre. Zu
diesem Hors d’oeuvre gehdrten auch
halbierte harte Eier, deren Eigelb mit
Salz, Pfeffer, Senf und Oel verriihrt
und erhdht in die Eihilften eingefiillt
wurde; wir essen sie noch heute gerne
zu einer Aufschnittplatte oder als
kleine Vorspeise.

Eines allerdings wire GroBmutter
nie eingefallen: exotische Gerichte zu
kochen. Sie kochte, was sie kannte
und konnte, und sie hielt sich an das,

was die Jahreszeit auf den Markt
brachte. Wohl waren die Siedfleisch-
tage langweilig, dafiir genoB man die
Festessen um so mehr.

Wir kochen heute anders: einfacher
und zeitsparender, aber abwechs-
lungsreicher, phantasievoller und in
vielem sicher gesiinder. Die {ippigen

Sonntagsessen haben — zum Gliick!
— in den meisten Familien ausge-
spielt.

Es ist aber kein Zufall, daB heute
dennoch viele Gerichte aus jener Zeit
wieder Mode werden. Als Ergdnzung
zu den vielen Moglichkeiten der ar-
beitsparenden modernen Kiiche greift
man gerne wieder auf einzelne Spe-
zialitdten zuriick, in denen liebevolle
Zubereitung und eigenstidndige Tra-
dition zum Ausdruck kommen. Des-
halb stobern gerade junge Hausfrauen
gerne in alten Rezeptsammlungen.

Aus GroBmutters Wachstuchheft

habe ich vor allem einfache Alltags-
gerichte abgeschrieben, daneben aber
aufwendige Tortenrezepte; denn wenn
ich backe, tue ich es aus Freude und
ohne Riicksicht auf Zeitaufwand und
Kosten, und dann ist mir ein altmo-
disches Rezept eben recht.

Kartoffelsuppe auf welsche Art

ist im Mixer schnell hergestellt: Pro
Person schile und zerstiickle ich eine
mittlere Kartoffel und koche sie im
Salzwasser weich. Ich piiriere sie mit
dem Kochwasser im Mixer und lasse
zuletzt ein groBes Biischel Peterli mit-
laufen. (Der Peterli soll nicht voll-
stdndig zerquetscht werden.) Alles in
die Pfanne zuriickgieBen, wenn nitig
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*Zweifel -Chips
sind tatsichlich gut!

*+Pomy-Chips von Zweifel Hongg —
der grossten Chips-Fabrik der Schweiz

Dr. Peter Vogelsanger

Ein Weg zur Bibel

Eine Hilfe zum Lesen und Verstehen der Heiligen Schrift. Fr. 6.40 — Der Verfasser,
Pfarrer am Fraumiinster in Zirich, rdumt die Hindernisse aus dem Weg, die den
Menschen von heute den Zugang zur Bibel erschweren.

Schweizer Spiegel Verlag Ziirich

Im Restaurant Zunfthaus zur Saffran Ziirich:
Das ganze Jahr gluschtige Spezialitiiten
SAFFRANSTUBE PARTERRE: Feinste Raclettes
Restaurant I. Stock: Semaines Gastronomiques
Obere Zunftstuben: Festliche Tafelfreuden.
Andreas Sulser, Zunftwirt

GroBmutter kochte anders

mit Wasser verdiinnen, mit Bouillon-
wiirfel, Salz und Pfeffer abschmek-
ken und mit einem Stiick frischer
Butter einige Minuten kochen lassen.

Kleine Zucchettivorspeise

Zu diesem Gericht gehort dicker sau-
rer Rahm, den man heute im Spe-
zialgeschift beziehen muss; man kann
sich auch mit stiBem Rahm und Zitro-
nensaft behelfen, was aber nicht ganz
so delikat schmeckt.

Kleine Zucchetti werden ganz und
ungeschédlt im Salzwasser knapp
weichgekocht, was im Dampfkochtopf
nur wenige Minuten dauert. Sehr gut
abtropfen lassen, der Linge nach in
Scheiben schneiden und diese ziegel-
artig auf den Boden einer flachen ge-
butterten Gratinform legen. Mit ge-
hacktem Peterli oder noch besser Ba-
silikum bestreuen, mit dem Sauer-
rahm bedecken und im Ofen iiberbak-
ken.

Franzgsische Kartoffeln

hieB die folgende Speise in unserer
Familie seit jeher, obwohl sie eher
aus Osterreichisch-ungarischen Kii-
chen stammt. Man kann sie auch mit
Szegedinerli oder Wienerli zubereiten,
weitaus am besten schmeckt sie aber
mit Cervelats.

Pro Person rechnet man einen Cer-
velat, ein hartes Ei und eine Salzgur-
ke. Dazu braucht es fiir vier Perso-
nen etwa drei Pfund frische Schalen-
kartoffeln. (Nie «Gschwellti» vom
Vortag brauchen, sonst schmeckt das
Gericht scheuBlich!)

Die Cervelats, Eier, Salzgurken und
die geschilten Kartoffeln in Schei-
ben schneiden, die Kartoffeln mog-
lichst diinn. Lagenweise in eine ausge-
butterte Auflaufform schichten, sal-
zen und pfeffern; die unterste und die
oberste Lage miissen aus Kartoffeln
bestehen. Mit mindestens zwei Dezi-
litern saurem Rahm iibergieBen und
wihrend dreiviertel Stunden im Ofen
braun backen. Der Sauerrahm 148t
sich auch durch siiBen ersetzen und
mit ungezuckerter Kondensmilch oder
auch nur mit Milch strecken. Wichtig
ist, daB genligend Fliissigkeit und



Fettstoffe dazukommen, damit das

Gericht saftig wird.

GroBmutters Gemiiseauflauf

war urspriinglich eine Vorspeise; er
kann aber auch den Hauptgang eines
festlichen Essens bilden, wenn man
nicht Wert auf viel Fleisch legt.

Man braucht dazu: Erbsli, Karotten,
Spargelspitzen (je eine kleine Biichse),
kleine Champignons (eine mittlere
Biichse oder 250 Gramm frische),
einen kleinen, nicht zu weich gekoch-
ten Blumenkohl, der in Roschen zer-
teilt wird, 250 Gramm nudlig ge-
schnittenen Schinken und zwei bis
drei nudlig geschnittene diinne Ome-
letten. (Ich tische am Vorabend Speck-
oder Kidseomeletten auf und lege drei
davon beiseite.)

Blumenkohl und frische Champi-
gnons werden vorgekocht, dann zu-
sammen mit dem Biichsengemiise fel-
derweise (also nicht in Lagen) in eine
ausgebutterte Auflaufform verteilt,
mit einer eher diinnen Buttersauce
iibergossen und im Ofen goldbraun
iiberbacken.

Maispudding
nach GroBmutters Art

ist ein Gericht, das ich nirgends sonst
angetroffen habe. Der bei uns meist
stiefmiitterlich behandelte Mais ent-
wickelt dabei einen {iberraschend fei-
nen Geschmack.

100 Gramm grober Mais wird in
einem halben Liter gesalzener Milch
dick eingekocht. Man 148t die Masse
abkiihlen, vermischt sie mit vier Ei-
gelb und vier steifgeschlagenen Ei-
weiB, fiillt sie in eine sehr gut aus-
gebutterte Puddingform mit ver-
schlieBbarem Deckel und kocht sie
im Wasserbad im heiBen Ofen eine
gute Stunde lang. Dann sollte sich
der Pudding stiirzen lassen. (Tut er
es nicht, 148t er sich trotzdem essen!)
GroBmutter servierte ihn mit viel ge-
brdunter Butter und geriebenem Par-
mesan.

GroBvaters Lieblingstorte

war ein feiner Apfelkuchen: Aus 250
Gramm Mehl, 200 Gramm Butter, 20

Gramm Zucker, einem Eigelb und et-
was geriebener Zitronenschale wird
rasch ein glatter Teig zubereitet, den
man an einem Kkiihlen Ort (aber nicht
im Kiihlschrank) ruhen 148t. Inzwi-
schen schneidet man ein Kilo geschil-
te Apfel blittrig und diinstet sie kurz
in einer Pfanne, zusammen mit 60
Gramm Zucker, einer Handvoll Rosi-
nen und zwei EBloffeln Rum. Ach-
tung: Es darf kein Mus entstehen!
Wihrend die Apfel abkiihlen, driickt
man zwei Drittel des Teigs als Boden
in eine gefettete Tortenform und
formt aus einer kleinfingerdicken
Teigrolle einen Rand. Man streicht die
ausgekiihlten Apfel auf den Boden,
bestreut sie mit etwas Zimt und be-
legt sie mit einem Gitter aus diinnen
Teigrollen, wie eine Linzertorte. Gut
dreiviertel Stunden bei mittlerer Hitze
backen.

Der Weihnachts-Plumcake

Auf Weihnachten backte und ver-
schenkte GroBmutter reihenweise von
diesem herrlichen, saftigen Cake, der
sich, in Pergamentpapier oder Folie
verpackt, wochenlang hilt. Das fol-
gende Rezept ergibt einen groBen oder
zwei Kkleine Cakes. Die Form darf
nur zu zwei Dritteln gefiilit werden,
da die Masse stark aufgeht.

250 Gramm Butter werden mit 250
Gramm Zucker schaumig geschlagen;
dazu kommen nach und nach sechs
Eigelb, die geriebene Schale einer hal-
ben Zitrone und ein Achtelliter Rum.
Mit der Kiichenmaschine geht das
schnell, ohne braucht es seine Zeit.
Dann mischt man den Schnee der
sechs EiweiB mit leichter Hand ab-
wechslungsweise mit 250 Gramm
Mehl, 100 Gramm Rosinen, 100
Gramm Sultaninen, je 75 Gramm
bldttrig geschnittenen Mandeln und
Haselniissen und 250 Gramm gewiir-
felten kandierten Friichten. Diese
Masse fiillt man in eine mit gefette-
tem Pergament ausgelegte Cakeform
und b#ckt sie bei mittlerer Hitze un-
gefdhr eine Stunde. Der Plumcake ist
fertig, wenn eine eingestochene
Stricknadel trocken herauskommt.
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ZELLERS AUGENWASSER

Vorziglich bewahrt zum Baden entziindeter,
geroteter Augen und gegen das Kleben der
Augenlider. Flasche Fr. 2.70

Zum Einreiben: ZELLERS AUGEN-ESSENZ
Erfrischt die Augen und beruhigt die ge-
reizten Tranendrisen. Flasche Fr. 3.70

Zellers Augenpflegemittel sind Qualitatspro-
dukte aus erlesenen Heilpflanzen. Erhéltlich
in Apotheken und Drogerien.

Dle Tasse

NEUROCA

am Morgen

und am Abend

bekommt den Kindern
und schmeckt den Eltern

NEURQCA das kistlich kriftig schmeckende Fami-
liengetriink aus wertvollen Getreidek&r-
nern und Frichten ohne chemische Zu-
sitze bereitet, wird einfach in heissem
Wasser oder Milch aufgeldst.

Kleine Dose fiir ca. 30 Tassen Fr. 1.30
Grosse Dose fiir ca. 75 Tassen Fr. 3.—
. Die Tasse NEUROCA kostet nur

) 3-4 Rappen

Fabrik neuzeitlicher
Nahrungsmittel Gl
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GroBmutter kochte anders

Man 148t ihn auf einem Kuchengitter
auskiihlen, bevor man ihn in Alumi-
niumfolie verpackt und bis zum Ge-
brauch an einem kiihlen Ort aufbe-
wahrt.

GroBmutters feinste Torte

heiBt in unserer Familie Sachertorte,
obwohl sie, im Unterschied zu der
echten ungefiillten Sachertorte, mit
einer Mokkacréme gefiillt wird. Wer
noch nie eine Torte gebacken hat,
sollte nicht gerade mit diesem Rezept
beginnen, das recht viel Fingerspit-
zengefiihl verlangt.

Fiir eine Form von 24 cm Durch-
messer braucht es: 210 Gramm But-
ter, 210 Gramm Zucker, 210 Gramm
dunkle Kochschokolade, 6 Eier und
150 Gramm Mehl.

Anstatt wie GroBmutter dreiviertel
Stunden zu riihren, mache ich es so:
Ich lasse die Butter in einem Pfénn-
chen schmelzen — sie darf nicht ko-
chen — und verriihre sie mit der er-
weichten Schokolade. Wihrend diese
Mischung abkiihlt, schlage ich den
Schnee der sechs Eier steif, fiige den
Zucker hinzu und schlage, bis eine
feste glinzende Masse entsteht, unter
die ich sanft und leicht die sechs Ei-
gelb ziehe. Mit ebenso leichter Hand
ziehe ich nun abwechslungsweise die
abgekiihlte, aber noch fliissige Schoko-
ladenbutter und das Mehl unter die
Eiermasse. Das muB sorgfiltig und

rasch geschehen, damit die Masse
nicht zusammenfillt. Diese Masse
gieBe ich nun in die mit Pergament-
papier ausgelegte, sehr gut ausgebut-
terte Tortenform, die ich in den Kkal-
ten Backofen stelle. Erst dann schal-
te ich ein und backe die Torte unge-
fihr eine Stunde bei mittlerer Hitze
(180 bis 200 Grad). Wihrend der er-
sten halben Stunde darf der Backofen
unter Kkeinen Umstdnden getffnet
werden. Wenn eine eingestochene
Stricknadel trocken herauskommt, ist
die Torte fertig gebacken. Sie hat
sich in der Mitte gewdlbt und oben
eine diinne, splittrige Kruste bekom-
men, die man nach dem Erkalten
leicht entfernen kann. (Die Kinder
werden sich darauf stiirzen!) Die in
der Form erkaltete Torte stiirzt man
auf ein Kuchengitter und zieht das
Pergamentpapier ab.

Am nichsten Tag wird die Torte
quer durchgeschnitten und mit fol-
gender Creme gefiillt: Zwei Dotter
werden mit einem halben Glas star-
kem Kaffee und ein wenig Zucker
auf dem Feuer geschlagen, bis die
Masse dick wird. 80 Gramm erweich-
te Kochschokolade mit 80 Gramm er-
weichter, jedoch nicht fliissiger But-
ter verrithren und mit der erkalteten
Mokkacreme sorgfiltig mischen. Die
untere Tortenhilfte damit bestrei-
chen und die Torte wieder zusam-
mensetzen. Sie wird nun gleichmiBig
mit Aprikosenkonfitlire {iberzogen.

Das ist unerldBlich, damit der Scho-
koladenguB, mit der sie glasiert wird,
richtig flieBt. Die Kkleinen Aprikosen-
stiicke der Konfitliire muB man nicht
entfernen, sondern nur mit dem Mes-
ser flach driicken.

Das Glasieren der Torte ist eine
etwas aufregende Manipulation, bei
der man so vorgeht: Die Torte wird
auf ein groBes Stiick Papier gestellt,
wihrend in einem Pfinnchen 200
Gramm Puderzucker mit einem Dezi-
liter Wasser bis zum Spinnen gekocht
werden. In einem anderen Pfinnchen
hat man 120 Gramm Kochschokolade
erweicht. Nun wird die Zuckermasse
in kleinen Giissen mit der Schokolade
verriihrt. Ununterbrochen stark und
schnell riihren, damit die Glasur
schon glatt bleibt. Lippenwarm und
dickfliissig wird sie in die Mitte der
Torte gegossen und mit einem Messer
in wenigen Strichen gleichm#Big auch
iiber den Rand verteilt. Das ist nicht
so schwierig, wie es scheinen mag,
wenn... nun, wenn die Glasur die
richtige Konsistenz hat. Sie darf we-
der zu diinn sein, sonst bleibt sie
nicht haften, noch zu dick, sonst
fliebt sie nicht. Die Torte nicht bewe-
gen, bevor die appetitlich glinzende
Glasur ganz fest geworden ist. An
einem kiihlen Ort 148t sich diese
Torte einige Tage aufbewahren; sie
schmeckt am zweiten oder dritten Tag
noch besser als am ersten. Das Resul-
tat lohnt den Aufwand!

Bauknecht-
Gefriertruhen

— alle mit 70 Liter Schnellgefrierfach
— hdchste Kiiteleistung (—34 OC) bel
geringem Stromverbrauch

@mkne cht

Fabrik und Generalvertrieb
Elektromaschinen AG
5705 Hallwil Telefon 064 54 17 71
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