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Meine Untermieter kochen

Von M. Z.-R.

n Studentenzeiten bewohn-
te ich zusammen mit einer
Freundin ein Zimmer in
Untermiete. Es war ein
und preiswertes Zimmer,

schones
doch es hatte einen groBen Nachteil:

Es enthielt keine Kochgelegenheit.
Das duBerste Zugestandnis der Ver-
mieterin war die Erlaubnis, Kaffee-
wasser zu kochen. Da aber unser Mo-
natsgeld regelmiBig zu frith zu En-
de ging und uns die Kisebrot-Didt
bald verleidete, wurde die Versuchung
mit der Zeit {ibergroB, und wir
schmuggelten einen Kkleinen Cam-
pingkocher ins Zimmer. Wir fanden
heraus, daB eine der billigsten Me-
thoden, um zu einem vollen und war-
men Magen zu gelangen, ein Topf
Haferbrei war. Seine Herstellung wur-
de jedesmal zum Abenteuer: Wenn
die strenge Hausmutter ausgegangen
war, installierten wir den Kocher auf
dem Fenstersims, und die eine von
uns riihrte im Brei, wdhrend die ande-
re im Treppenhaus Schmiere stand.
Ich habe spiter nie wieder so guten
Haferbrei gegessen.

Damals gelobte ich, daB ich fiir
eine Kochgelegenheit sorgen wiirde,
wenn ich je in die Lage kommen soll-
te, Zimmer auszumieten. Nun wird
ein Stock in unserem Haus von Stu-
denten bewohnt und die dazugehori-
ge Kiiche eifrig benutzt. Ich nehme
nicht nur teil an Examennéten und
-freuden, sondern darf auch manch-
mal in die Topfe gucken und daraus
versuchen, und ich habe mir dabei
manche Anregung fiir meine eigene
Kocherei geholt.

Das groBte Kochtalent unter meinen
Mietern war Rolf. Am Tag, an dem
sein Check eintraf, lud er jeweilen
Freunde zum Abendessen ein und
schleppte einen Riesensack voll Le-
bensmittel ins Haus. Daraus baute er
auf dem Kiichentisch ein Stilleben
auf, das an holldndische Meister er-
innerte und inspirierte sich davor zu
Gerichten, denen er phantasievolle
Namen aus der Geographie oder Zoo-
logie gab. Kleinliche Riicksichten auf
die Kosten der Zutaten waren ihm

fremd; lieber lebte er filir den Rest
der Woche von Suppe und Brot.

Eine seiner gelungensten Schopfun-
gen nannte er

Kirgisische Krebssuppe

Man braucht dafiir etwa 200 Gramm
Crevetten. Sind sie tiefgekiihlt, laBt
man sie zuerst auftauen; Biichsencre-
vetten iiberbraust man kurz mit kal-
tem Wasser. In wenig Ol ddmpft
man eine ganz fein gehackte Zwiebel
hellgelb, gibt die Crevetten und den
Inhalt einer kleinen Biichse Eier-
schwimme oder Champignons dazu
(samt dem Saft), sowie eine in Stik-
ke geschnittene getrocknete Ingwer-
wurzel oder einen gestrichenen EB-
l6ffel Ingwerpulver (beides zum Bei-
spiel in einer McCormick-Packung er-
hiltlich). Dann gieBt man einen Liter
Hiihnerbriihe (aus einem Bouillonwiir-
fel), den Saft einer halben Zitrone
und einen Kkriftigen SchuB Sherry
oder Madeira dazu und 148t funf Mi-
nuten leise brodeln. Hat man Ingwer-
wurzel verwendet, fischt man sie nun
heraus, gieBt einen Deziliter Rahm
vermischt mit einem EBloffel Maizena
in die Suppe und 148t sie noch ein-
mal aufkochen. Zuletzt vermengt man
zwei halbsteif geschlagene Eiwei mit
einem Deziliter steifem Rahm, salzt
leicht und gibt diesen Schaum oben
auf die Suppe, die nun nicht mehr
kochen darf.

Diese Suppe ist so schlemmerhaft,
daB sie flir uns zusammen mit Toast
ein kleines Nachtessen ausmacht.

Zur Feier seines Dbestandenen
Staatsexamens kochte Rolf fiir uns

Stachelschwein-Filet

Ein Schweinsfilet wird in nicht zu
diinne Tranchen geschnitten, von de-
nen man jede mit einer Speckscheibe
umwickelt, die man mit einem Zahn-
stocher feststeckt. Diese Fleischpick-
lein schichtet man in eine feuerfeste
Form und bridt sie wihrend vierzig
Minuten im heiBen Backofen. Dann
bereitet man- zwei Beutel «Jdgersau-
ce» nach Gebrauchsanleitung zu, ver-
mischt sie mit zwei Dezilitern unge-
schlagenem Rahm und gieBt sie iiber

(I(H ‘D.l Hi

das Fleisch. Man stellt die Hitze auf
Null und 148t das Gericht wihrend
zehn Minuten im noch heiBen Back-
ofen.

Rolfs Nachfolger Oskar war Verbin-
dungsstudent. Dies mag erkléren,
weshalb er zum Kochen meistens
auch eine Flasche benotigte. So ent-
standen ungewohnliche Gerichte, die
im Gliicksfall ungewdhnlich gut wa-
ren, wie etwa sein

Poulet au Vermouth

Man braucht dazu ein zerlegtes Sup-
penhuhn oder aufgetaute tiefgekiihl-
te Pouletstlicke. Das Huhn wird zu-
sammen mit einem Hiihnerbriihewiir-
fel in wenig Wasser weichgekocht,
am schnellsten im Dampfkochtopf.
Dann 16st man das Hiihnerfleisch von
Knochen und Haut und hi#lt es in
einer Schiissel warm. Die Briihe 148t
man auf knapp zwei Deziliter einko-
chen und verriihrt inzwischen ein Ei-
gelb mit einem halben WeiBweinglas
sehr trockenem weifem Vermouth,
wie zum Beispiel Noilly Prat. (Ach-
tung: Mit siiBem Vermouth wird die
Sache ungenieBbar!) Diese Mischung
rithrt man mit dem Schwingbesen in
die Hiihnerbriihe, gieBt einen Gutsch
Rahm dazu und 148t das Ganze heiB-
werden, aber ja nicht kochen, damit
es nicht gerinnt. Die Pouletstiicke in
diese herrliche Sauce geben und mit
einer Handvoll grobgehackter Baum-
niiBe {iiberstreuen, um den NuBge-
schmack der Sauce zu unterstreichen.

Das Rezept fiir Zabaione ist weit-
verbreitet; sehr gut wird aber auch
eine
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INTERNATIONAL

Cordon bleu
Nasi Goreng
Paprikasuppe
Wiener Gulasch

Piccata Milanese

Tournedos Rossin|

Hickory Smoked Ham

Saltimbocca alla romana
Tkemali Hollandischer Apfelgratin
Tiroler Apfelschmarren

Fondue Bourguignonne
Stufato ticinese Gulasch Stroganoff

Tournedos Rossini
Escalope Manzanilla

Cannelloni

Poulet ala Creme

Fondue Neuchateloise Spring Lamb Stew
Fondue orientale
Gulasch Stroganoff Welsh Rarebits
Filled Turkey

Paella Valenciana Stufato ticinese

Thiiringer Apfel Nasi Goreng
Spring Lamb Stew. C°§;gtg'§ﬁe
Welsh Rarebits Cannelloni
Filled Turkey IM Pot-au-feu

Ratatouille
v VON ROLL
Piperade

Sukiyaki
2o KOCHGESCHIRR
Tl (Nun auch fir den Gasherd)

Fondue

Preis
senkung

auf VON ROLL Kochgeschirr

VON ROLL produziert
auf neuen Anlagen, die
die Qualitat des Kochgeschirrs
noch steigern.

Davon haben Sie den Nutzen.
Sie bekommen das Bessere billiger.

Die VON ROLL Bratpfanne gibt es auch

mit TEFLON?*-Belag

* Eingetragenes Warenzeichen
Du Pont de Nemours flr seine PTFE Harze

b VON ROLL AG. Werk Klus, 4710 Klus S0l

Wir sind an der MUBA,
Halle 19, Stand 6346.

Dort libergeben wir
lhnen gerne eine kleine
Aufmerksamkeit.

Meine Untermieter kochen

Kalte Weinschaumcréme

Ein groBes Glas herber WeiBwein
wird mit fiinf EBloffeln Zucker und
drei Eigelb im Wasserbad oder in
einem Emailpfannchen mit dem
Schwingbesen geschlagen, bis die
Masse schaumig wird. Abkiihlen las-
sen, mit zwei Dezilitern steifem
Schlagrahm sorgfédltig mischen, in
groBe Gldser fillen, mit Traubenbee-
ren oder in Cognac eingelegten Wein-
beeren garnieren und vor dem Ser-
vieren einige Zeit kaltstellen.

Als Kommilitoninnen die Studenten
ablosten, wurde die Kocherei sparsa-
mer. Marianne entdeckte die Kunst,
die ewigen belegten Brote zu verwan-
deln in

Pikante Schnitten

Scheiben von Kastenbrot werden beid-
seitig getoastet, dick mit Mettwurst
bestrichen, mit Scheiben von Essig-
gurken und harten Eiern belegt und
mit einer Scheibe fettem Kise zuge-
deckt. Den Backofen gut vorheizen
und die Schnitten unmittelbar unter
der Oberhitze iiberbacken.

Nahrhaft und schmackhaft zugleich
ist Mariannes

Kise-Quark-Kuchen

Ein halbes Pfund Magerquark wird
verrithrt mit einem Halbpfund gerie-
benem Kise, einem Eigelb, 100 Gramm
Speckwiirfeli und viel feingehackter
Zwiebel und Petersilie. So viel Milch
zugeben, daB eine sehr dickfliiBige
Masse entsteht, wiirzen mit Salz,
Pfeffer und Muskat. Zuletzt das stei-
fe EiweiB darunterziehen und die Mas-
se in eine mit Bldtterteig ausgelegte
Springform schiitten. Im vorgeheizten
Ofen bei mittlerer Hitze eine halbe
Stunde backen. (Wenn der Kuchen
zu rasch brdunt, muB man die Hitze
reduzieren und notfalls ein Stiick Fo-
lie liber den Kuchen legen; auf keinen
Fall darf die Backzeit verkiirzt wer-
den, weil sonst die Kidsemasse nicht
fest wird.)

Wenn wihrend der langen Semester-



ferien die Zimmer leerstanden, wohn-
ten manchmal junge ausldndische
Wissenschaftler mit ihren Familien
bei uns. Eine Dinenfamilie weihte
mich in die Geheimnisse didnischer
Kochkunst ein.

«Leverpostegy»

habe ich seither noch oft gekocht,
wenn ich eine groBe Tischrunde satt-
bringen muBte. Das folgende Rezept
ergibt eine Leberterrine fiir vier bis
fiinf Personen; es lidBt sich auch leicht
in doppelter Menge herstellen. Man
tiberrede den Metzger, 300 Gramm
Schweins- oder Rindsleber zusammen
mit 200 Gramm nicht zu fettem Speck
durch die Hackmaschine zu treiben.
(Er wird es wahrscheinlich nur fiir
gute Kundinnen tun, da er nachher
die Maschine putzen muB!) Aus einem
EBloffel Margarine, zwei gehiuften
EBloffeln Mehl und etwas Milch kocht
man eine dicke weiBe Sauce, wiirzt
mit Salz, Pfeffer und Muskat und
rithrt ein zerklopftes Ei, eine geriebe-
ne Zwiebel und das Fleisch dazu. Die-
se Masse gieBt man in eine mit Me-
tallfolie ausgekleidete Cakeform, die
man mit Folie zudeckt; einige Luft-
16cher lassen, damit der Dampf ent-
weichen kann. Man schiebt die Form
.in die Mitte des noch kalten Back-
ofens und stellt ihn wihrend zehn
Minuten auf groBe und anschlieBend
wihrend etwa fiinfzig Minuten auf
mittlere Hitze. Man kann die Terrine
in Scheiben geschnitten warm essen;
besonders gut ist sie, wenn man die
Schnitten noch mit einer Champignon-
sauce {liberzieht. Uns schmeckt sie
aber am besten als warmer und spi-
ter kalter Aufstrich auf Schwarzbrot,
zusammen mit EBiggurken oder -zwie-
beln.

An einem heiBen Septembertag
kochten wir zusammen ein dénisches
Weihnachtsessen. Das Hauptstiick
war ein Schweinsbraten mit knuspri-
ger Kruste, ein

«Flaeskesteg med svaer»

Man bittet den Metzger um ein Stiick
Schweinebraten, von dem die Schwar-

te entgegen hiesiger Gewohnheit nicht
entfernt wurde. In diese Schwarte
ritzt man mit einem scharfen Mes-
ser Langs- und Querrillen im Abstand
von etwa einem Zentimeter. Dann

71 lSEFweizer

Splegel

wischt man den Braten in Kkaltem
Wasser, salzt ihn gut und gibt ihn
mit der Schwarte nach oben im unge-
deckten Topf in den gut vorgeheizten
Backofen. Nachdem er dort bei mitt-

*Zweifel -Chips
sind tatsiichlih out!

%~ Pomy-Chips von Zweifel Hongg —
der grossten Chips-Fabrik der Schweiz

Ferdinand Kugler

Sie suchten den Frieden - und fanden ihn nicht
Eines Journalisten Skiggenbuch vom Ersten bis zum Zweiten Weltkrieg. Geb. Fr.13.80,

Zunichst als Fremdenlegionir, dann als
Korrespondent der Schweizerischen Depe-
schenagentur, unter anderem beim Genfer
Volkerbund, und schlieBlich als Mitarbei-

ter des schweizerischen militdrischen Nach-
richtendienstes im Zweiten Weltkrieg,
stand der Autor an den Brennpunkten der
Zeitgeschichte.

Schweizer Spiegel Verlag Ziirich
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Wir trinken jetzt jeden Tag

NEUROCA

erst nur die Kinder, die keinen Kaffee
bekommen sollen, dann die ganze Fa-
milie, weil es so gut schmeckt, und es
bekommt uns auch ausgezeichnet.

NEUROCA das kostlich kriftig schmeckende Fami-
liengetrdank aus wertvollen Getreidekor-
nern und Friichten ohne chemische Zu-
sitze bereitet, wird einfach in heissem
Wasser oder Milch aufgeldst.

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

3-4 Rappen

®

Fabrik neuzeitlicher
Nahrungsmittel Gland VD

i PX-S78

clem einzigen Dampfkochtopf
ohne Gummiring
Kocht man schreller, besser
und ye.sdina’er’

Erhéltlich in den Grossenbacher-

Geschéften Basel, Petersgasse 4
Zurich, Lowenstrasse 17

in allen Filialen der Ostschweiz und

in vielen guten Fachgeschaften. Wo,

sagt die Grossenbacher Handels AG

9008 St.Gallen, Rosenheimstr. 2/4
Tel. 071/24 2323

Meine Untermieter kochen

lerer Hitze eine Viertelstunde gebrut-
zelt hat, gibt man so viel Wasser da-
zu, daB der Topfboden gut bedeckt
ist. Das Wasser muB von Zeit zu
Zeit ergidnzt werden, der Braten wird
aber nicht begossen. Die letzten zwan-
zig Minuten wird die Backofentiir mit
einem eingeklemmten Kellenstiel ein
wenig offengehalten. Gesamtbratzeit
fiir einen Braten von einem Kilo sind
knapp zwei Stunden.

Wer die Schwarte zu fett findet,
kann auch einen gewdhnlichen
Schweinebraten auf dhnliche Art zu-
bereiten. Man legt dazu den Brattopf
mit zwei dicken Speckscheiben aus
(jede etwa 50 Gramm schwer), setzt
den gut mit Senf und Rosmarinpulver
eingestrichenen Braten darauf, deckt
diesmal den Topf zu und schlieBt die
Backofentiire und 148t den Braten bei
mittlerer Hitze ungestort und uniiber-
gossen gar werden. Wihrend der
letzten zehn Minuten deckt man den
Topf ab und stellt die Hitze auf
Hochststufe. Auf diese Weise wird
der Braten gleichzeitig sehr saftig und
knusprig und macht einem trotzdem
wenig Miihe.’

Zu einem didnischen Schweinebra-
ten gehort Rotkohl, den man fein ho-
belt, mit zerschnittenen Apfeln
mischt, zusammen mit einem EBloffel
Zucker in Butter weichddmpft und
mit einem SchuB Essig abléscht. Zu-
letzt wird ein guter EBI6ffel Johan-
nisbeergelée darunter geriihrt.

Auf den traditionellen ersten Gang
eines dinischen Weihnachtsschmau-
ses verzichteten wir allerdings. Er be-
steht aus Milchreis, von dem man
einen Teller fiir den Hauszwerg vor
die Tiire stellt, damit er im kommen-
den Jahr dem Haus wohlgesinnt sei.

Wir gaben den Dinen Unterricht
in Schweizerdeutsch, und sie rdchten
sich fiir das «Chuchichdschtli» mit

_ «Rudgred med flyde»

(spricht «Chrédgchrod»!), was so viel
heiBt wie «Rote Griitze mit Rahmy»
und eine herrliche ddnische SiiBspeise
bezeichnet. Man kann sie aus ver-
schiedenen Friichten und Beeren zu-

bereiten; sehr gut wird sie mit Rha-
barber und mit Stachelbeeren, am al-
lerbesten aber mit Johannis- und
Himbeeren. Ein Pfund Beeren werden
mit 100 bis 150 Gramm Zucker und
einem aufgeschnittenen Vanillestengel
in einem guten halben Liter Wasser
aufgekocht und stehen gelassen. Saft
filtrieren, noch einmal aufkochen, ei-
nen gehduften EBloffel angeriihrtes
Maizena dazugeben und kurz mitko-
chen (wirklich Maispuder verwenden
und nicht etwa Kartoffelmehl, sonst
zieht die Griitze Fdden). Die Griitze
mit gestiftelten Mandeln bestreuen,
warm essen und eiskalten fliiBigen
Rahm dazu servieren.

Eine Zeitlang wohnte auch ein paki-
stanisches Ehepaar bei uns. Sie hin-
terlieBen uns eine Bilichse teuflisch
scharfes Currypulver (seither sind
meine Currysaucen wirklich echt —
und fiir schweizerische Gaumen fast
ungenieBbar!) und die Kunst, auf der
elektrischen Herdplatte pakistani-
sches Brot zu backen:

«Tschappatti»

Aus Ruchmehl, Wasser und wenig
Salz riihrt und knetet man einen zi-
hen Teig und sticht davon Kugeln
ab in der GroBe eines Ping-Pong-Bal-
les. Mrs. Nasim verstand es, einen
solchen Ball solange zwischen den
Handfldchen zu jonglieren, bis daraus
ein vollkommen runder diinner Fladen
entstand. (Daran erkennt man eine
gute pakistanische Hausfrau!) Ich
brachte nur mit Hilfe des Teigrollers
etwas Ahnliches zustande. Diese Fla-
den bickt man auf der bloBen Herd-
platte bei kleiner Hitze beidseitig
braun. Es entsteht etwas wie eine
feste Omelette, die man zusammen-
rollt und als Loffel benutzt, das
heiBt, man loffelt damit ein scharfes
Currygericht und beit dabei jedes-
mal ein Stiick Tschappatti ab.

Nachdem ich diese Spezialitit mei-
ner Familie aufgetischt hatte, fand
mein Mann allerdings, er hoffe, der
nidchste Untermieter habe eine Vor-
liebe fiir «Gschwellti» ...



Dank KOLLATH-Fruhstiick
Spannkraft fir den ganzen Morgen!

Probieren auch Sie wahrend einiger Wochen das von Prof. Dr.
W. Kollath auf wissenschaftlicher Basis entwickelte KOLLATH-
Friihstiick.

Zubereitet als wohischmeckendes Miiesli mit den frischen Friich-
ten der Jahreszeit und Milch, Yoghurt oder Rahm angerichtet, ge-
siisst mit Honig, ergeben die KOLLATH-Friihstiick-Flocken ein
erfrischendes, vollwertiges und nahrhaftes Friihstiick, das jedoch
nicht dick macht. Bis zum Mittagessen werden Sie keinen Hunger
verspiiren, Sie bleiben frisch und leistungsféhig. Der gesamte
Stoffwechsel ist angeregt, eine merkliche Steigerung der geisti-
gen und korperlichen Frische wird erreicht. Auch gegen Friih-
jahrsmiidigkeit besonders wirksam!

Die KOLLATH-Friihstiick-Flocken sind aus Weizen hergestellt,
der weder chemisch gediingt noch gespritzt wurde. Nach dem
Verfahren von Prof. Dr. W. Kollath sind die Vollkorn-Weizenflocken
in ihrem Vollwert stabilisiert: Unentbehrliche Stoffe fiir Wachs-
tum und wichtige Vitamine der B-Gruppe bleiben erhalten.

Auf jedem Paket finden Sie Anregungen fir ab-
wechslungsreiche Zubereitungen.

Pakete zu 400 g Fr. 1.50
Pakete zu 2 kg (Haushaltpackung) Fr. 5.30

Nahrungsmittelfabrik E. Zwicky AG
8554 Miillheim-Wigoltingen/TG

Aus Zuschriften:

«Nach kurzer Probezeit war ich lber-
zeugt, dass uns mit diesen Vollwei-
zenflocken ein wirklicher Fortschritt
in der Erndhrung geschenkt wurde.»

«Seit Genuss des KOLLATH-Fruh-
sticks ist meine Verdauung regel-
massig.»

«Wir nehmen das KOLLATH-Friih-
stiick seit 112 Jahren und verdan-
ken ihm geregelte Verdauung und
gréssere Leistungsfahigkeit.»
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SEKUNDEN

Der schnellste Audi - der Audi Super90 - beschleunigt von 0 bis 100 km/Std.
in 12,2 Sek. Das ist ein Wert, den sonst nur schnelle Sportwagen erreichen.
Spielend halt der Audi Super 90 auf der Autobahn aber auch eine Spitze von mehr
als 160 km/Std. Wahrend Stunden. Sie sehen: was messbare Leistungen betrifft,
haélt der Super90jedem Vergleich stand. Mehr als das. Er ist schneller...und sicherer.
Jeder Audi - auch der AudiL, der Audi80 L, der Audi 80Variant und der Super90 —
verfiigt iiber den von Mercedes-Benz entwickelten Sport-Motor. Und jeder Audi
wird in Ganzschalen-Bauweise mit vorderen Scheibenbremsen (innenliegend) und
Frontantrieb (Zahnstangenlenkung) hergestellt. Wie sicher Sie sich in jedem Audi
fithlen, stellen Sie erst fest, wenn Sie ihn fahren. Er krallt sich buchstablich auf die
Strasse, und er beschleunigt dank dem sportlichen Motor so, dass Sie sicher tiber-
holen kénnen.

Audi (81 SAE-PS) Fr.9950.— Audi L (81 SAE-PS) Fr.10250.- Audi 80 L (91 SAE-PS) Fr.10550.~ Audi Super90
(102 SAE-PS) Fr. 11300.— (4tiirige Ausfithrungen Fr. 500.- mehr) Audi 80 Variant (91 SAE-PS) Fr. 10990.-.

Es gibt keinen Zweitakter mehr, und es wird auch m} Schinznach- Aual
keinen mehr geben. Der neue Audiist ein Viertakter. Bad
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