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Ein kunterbuntes Sammelsurium

- unsere Familienrezepte

Von Anne-Louise Huber-Zimmerli

ein Mann ist ein Hobbykoch.
Lange, bevor ich liberhaupt
wuBte, wie man einen Koch-
16ffel zur Hand nimmt, konn-

\/

te er seine Familie oder, was wohl
ofters vorkam, seine Freundinnen mit
den auserlesensten selbstfabrizierten

Gerichten bewirten. Als Verlobte
durfte dann auch ich seine Kiiche ken-
nenlernen; ich durfte zusehen, wie er
den Kiihlschrank seiner Mutter pliin-
derte und aus allerlei ungereimten Zu-
taten ein Gedicht von einer Speise zu-
sammenkochte; ich durfte das Gericht
kosten, wihrend es noch im Topf bro-
delte, ich durfte es nachher in seiner
Gesellschaft verspeisen und muBte
zum SchluB natiirlich ein Lob spen-
den, das er jeweils mit gespielter Lis-
sigkeit entgegennahm. Es fiel mir al-
lerdings nie schwer, zu rithmen, denn
mein Mann kocht wirklich gut.

Auch mir bereitet das Kochen Freu-
de, und zwar vor allem, weil ich ein
Schleckmaul bin und ausgesprochen
gerne gute Sachen esse. Auch ich ho-
re gern ein Lob iiber meine Kiichener-
zeugnisse, und nichts &drgert mich
mehr als ein miBratenes Gericht.

Man hort vielfach die Meinung, ein
kochender Gatte gebe AnlaB zu man-
cherlei Konfliktsituationen. Einmal
fiithle er sich, weil er selbst etwas von
der Sache verstehe, befugt, dauernd
die Kiiche seiner Gattin zu kritisieren.
Die Frau ihrerseits sei eifersiichtig auf
die spektakuldren Erfolge ihres Gat-
ten, da er sich mit exklusiven Gerich-
ten vor den Gisten produziere, wih-
rend ihr die sparsamen Wochenmenus
vorbehalten blieben. Am hiufigsten
zitiert wird das Schreckgespenst der
chaotischen Kiiche: die Berge von Ge-
schirr, mit denen sich abzugeben der
begeisterte Amateur unter seiner
Wiirde halte, verméchten mancher
Gattin beinahe die Trinen in die Au-
gen zu treiben.

Entweder sind solche Schilderungen
ehelicher Kiichenszenen mabBlos iiber-
trieben, oder aber wir sind ein selten
mustergliltiges Ehepaar! Bei uns gibt
es keinerlei Probleme dieser Art. Mein
Mann weiB sich beim Kochen so zu
organisieren, daB die Kiiche bei Es-

sensbeginn so tip-top aufgerdumt ist,
wie ich das nie fertigbringe. Im {ibri-
gen haben wir gegenseitig die Preisga-
be sdmtlicher Kiichengeheimnisse be-
schlossen. Jedes weihte das andere in
seine Kiinste ein. Ich lernte die Ge-
richte meines Mannes kochen, ausge-
nommen diejenigen von der eingangs
erwidhnten Art, wie sie die eigentliche
Junggesellenkiiche  charakterisieren:
sie entstehen spontan mit den zufillig
vorridtigen Ingredienzien, sie wirken
durch die gegebene Situation und man
sollte sie nicht zu wiederholen ver-
suchen. Durchaus erlernbar waren die
Familienrezepte, die er mitbrachte
und von denen ich bis anhin kaum je-
mals gehort hatte. Um meinerseits
nicht hintanzustehen, grub ich die ty-
pischen Rezepte meiner Familie aus.
Mit gegenseitigen Ratschldgen haben
wir die einzelnen Gerichte unserem
eigenen Geschmack angepaBt, und
schlieBlich ist daraus unsere Kleine
Familienrezeptsammlung entstanden,
die so Verschiedenartiges enthilt, wie
die Herkunft unserer Vorfahren ver-
schiedenartig ist.

Die  Familie meines Mannes stammt
aus Graublinden, und zum Grundstock
seiner Sammlung gehoren deshalb ein
paar Bilindner-Rezepte. Natlirlich set-
ze ich meinen besonderen Stolz in die
sorgfiltige Zubereitung dieser Gerich-
te, schlieBlich bin ich ja durch meine
Heirat selbst Biindnerin geworden.

Was anderen Familien die Gschwell-
ten bedeuten, ist fiir uns das Maluns:
ein schmackhaftes, einfaches Kartof-
felznacht, das mit Kdse und Milchkaf-
fee ergédnzt wird.

Maluns

Geschwellte Kartoffeln werden ge-
schidlt und abgewogen; fiir vier Per-
sonen braucht es zirka 700 Gramm.
Sie sollten mindestens zwei Tage alt
sein, damit sie trocken sind. Wir
schneiden sie in Scheiben, geben sie
in eine Schiissel, fiigen die Hilfte des
Gewichtes, also in diesem Fall 350
Gramm, Mehl, einen gestrichenen
Teeloffel Salz und etwas Pfeffer bei.
In einer groBen oder zwei Kkleinen
Bratpfannen lassen wir zwei EBloffel

Fett heiBwerden. Unterdessen verrei-
ben wir die Kartoffeln mit dem Mehl,
bis sich kleine Krumen bilden. Sollte
sich die Masse allzusehr zusammen-
ballen, weil die Kartoffeln zu feucht
sind, mischen wir etwas mehr Mehl
bei. Die Krumen geben wir in die
Pfanne und braten sie unter stindi-
gem Wenden auf kleinem Feuer, bis
das Maluns goldbraun ist. Nach einem
Kochbuch dauert das Dreiviertelstun-
den, bei mir ist es immer schon nach
zwanzig Minuten soweit.

Beinwurstsuppe

Eine bekannte Bilindner Spezialitit
sind die Beinwlirste. Das sind kurze,
dicke, fast kugelige gerducherte Ge-
bilde verschiedener GréBe, welche die
Bezeichnung Wurst vor allem ihrer
Hiille, der Darmhaut, verdanken. Der
Inhalt dagegen ist nicht so, wie wir
es bei einer Wurst gewohnt sind. Er
ist viel weniger Kkonsistent und be-
steht aus groben Schweinefleischstiik-
ken, das heiBt genauer aus Bein-
fleischstiicken — daher Beinwurst -,
die zuerst in Rotwein eingelegt wor-
den sind. Beinwiirste sind nur von
November bis Mirz erhiltlich, man
kann sie eventuell in einem Spezial-
Geschdft kaufen oder hezieht sie di-
rekt aus dem Biindnerland.

Bei uns ist es zur Tradition gewor-
den, die Beinwlirste und vor allem die
Beinwurstsuppe an Weihnachten auf-
zutischen. Am Nachmittag des Hei-
ligen Abends wird die Pfanne mit der
Beinwurstsuppe bei Kkleinstem Feuer
aufgesetzt, dann geht die ganze Fami-
lie auf einen langen Spaziergang, und
wenn wir gegen Abend heimkehren, ist
das Essen beinahe fertig. Eigentlich ist
eine Beinwurstsuppe nichts anderes als
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eine Kostsuppe, in der statt Speck
oder Schinken Beinwiirste mitgekocht
werden. Am Vorabend weicht man je
eine Tasse weiBe Bohnli und Gerste
ein. Ich brauche dazu Vollgerste, sie
ist grobkornig und gibt mehr Schleim
ab. Fiinf Stunden vor dem Essen
kommt das Eingeweichte mitsamt einer
besteckten Zwiebel in eine groBe
Pfanne. Eine Beinwurst von minde-
stens einem Kilo (flir vier Personen)
hineinlegen und mit Wasser auffiillen,
bis die Wurst gut gedeckt ist. Die
Pfanne wird, wie gesagt, bei kleinstem
Feuer aufgesetzt und nur halb zuge-
deckt. Nach etwa zwei Stunden diirf-
te das Wasser kocheln, und das soll
es wihrend weiterer zweieinhalb
Stunden tun. Erst eine halbe Stunde
vor dem Servieren kommt das Ge-
miise hinzu: 2 Stengel Lauch und 5
groBe Riiebli, beides in fingerlange
Stilicke geschnitten, 1 kleiner gevier-
telter Sellerie und 2 bis 3 grob ge-
wiirfelte Kartoffeln. Je nachdem, wie-
viel Salz die Wurst abgegeben hat,
salze ich noch etwas nach.

Die Kenner sind sich im allgemei-
nen dariiber einig, daB die Wurst
wahrend des XKochprozesses intakt
bleiben sollte. Ich hingegen finde, die
Suppe gewinne noch um einiges, wenn
sie etwas vom Wurstsaft abbekom-
me. Kurz vor dem Servieren der Sup-
pe steche ich deshalb die Wurst vor-
sichtig mit einer Stricknadel an.
Kommt die Wurst jedoch friiher

schon zum Platzen, trocknet sie all-
zusehr aus und man hat als Endre-
sultat wohl eine hervorragende Sup-
pe, dagegen einen eher enttiuschen-
den Fleischgang.

Wihrend wir die Suppe oben ab-
schopfen, bleibt die Wurst unten in
der Suppenschiissel liegen. Erst wenn
die Suppe gegessen ist, wird sie kreuz
und quer in Portionenstlicke geschnit-
ten und zu Spitzli serviert.

Da die Familie meiner Schwiegermut-
ter wihrend Jahrzehnten in Riga leb-
te, kommt es, daB mein Mann auch
einige baltische Rezepte in die Ehe
brachte. Eines der beliebtesten ist
dasjenige fiir die Speckkiichlein, wel-
che ich gewohnlich zum Znacht oder
auch etwa einmal am Sonntagmor-
gen zum Brunch mache.

Baltische Speckkiichlein

Ich erhitze 1 Deziliter Milch, lasse
200 Gramm Butter darin zergehen,
fiige 2 Deziliter kalte Milch bei und
16se in dieser lauwarmen Fliissigkeit
30 Gramm Hefe auf. In eine Schiissel
gebe ich 600 Gramm Mehl und 2 Tee-
loffel Salz, vermenge mit der Hefe-
Mischung und knete das Ganze mit 2
EBloffel Ol und 2 Eiern zu einem
Teig. Diesen einmal aufgehen lassen.

In der Zwischenzeit schneiden wir
200 Gramm Speck in kleine Wiirfel
und hacken eine groBe Zwiebel fein.
Beides dampfen wir in etwas Ol

weich, pfeffern und lassen es abkiih-
len.

Ist der Teig aufgegangen, wird er
in 16 Stlicke geteilt, diese werden
zu Kugeln geformt und dann mit der
Hand zu moglichst flachen Fladen ge-
driickt. Die Fladen auf der einen H&lf-
te mit der Speckfiillung belegen, am
Rande befeuchten und zu einem Halb-
mond zusammenlegen. Den Rand gut
andriicken, nochmals zehn Minuten
aufgehen lassen, mit Eigelb bestrei-
chen, in den kalten Ofen schieben,
zehn Minuten bei groBer Hitze und
nochmals solange bei mittlerer Hitze
backen. Die Kiichlein sollen goldbraun
sein.

Zum Osterzmorgen gibt es bei meiner
Schwiegermutter eine recht unge-
wohnliche Speise, einen sauersiien
Brotaufstrich aus Quark, den man
Pascha (man spricht Pas-cha) nennt.
Man braucht nur an das italienische
Pasqua zu denken, so wird einem das
russische Wort, das «Ostern» bedeu-
tet, verstdndlicher.

Wir haben das Rezept verschiedent-
lich ausprobiert, bis uns die richtige
Mischung gelang. Die Schwierigkeit
war die, daB meine Schwiegermutter
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die Zugaben zu ihren Gerichten nach
AugenmaB beifiigt und uns folglich
die Mengen nicht genau angeben
konnte. Das Gelingen der Pascha
steht und fillt mit der richtigen Do-
sierung des Zuckers.

Pascha

250 Gramm Speisequark, 150 Gramm
Rahmquark und 8 gehidufte EBloffel
Zucker mit einem Schwingbesen ge-
schmeidig riihren, 1 Deziliter fliissigen
Rahm und 4 EBloffel Orangeat und
Zitronat daruntermischen. Die Masse
wird auf ein Gazetuch gegeben, zwei
gegeniiberliegende Ecken des Tuches
werden zusammengebunden und die
anderen zwei um den Stiel einer Holz-
kelle gekniipft. Die Kelle wird quer
iiber einen Topf gelegt, so daB das
Blindel frei im Topf hdngt, es darf den
Boden des Topfes nicht beriihren. Je
nach Raumtemperatur bleibt es zwei
bis vier Tage so hdngen, solange ndm-
lich, bis kein Wasser mehr abgeht
und die Masse einen gegorenen Ge-
schmack annimmt. Dann kann die Pas-
cha ausgepackt werden. Im Kiihl-
schrank ist sie einige Tage haltbar.
Auf Zopfschnitten gestrichen mundet
sie herrlich.

Doch wieder =zurilick in heimatliche
Gefilde! Wer kennt die Rapunzel?
Wenn wir uns an das Midrchen der
Gebriider Grimm erinnern, wissen wir
vielleicht, daB man die Rapunzel als

Salat iBt; daB sie identisch ist mit
unserem NiiBlisalat, ist weniger be-
kannt. Als Kinder suchten wir eine
wildwachsende Rapunzelart haufen-
weise im Walde. «Chruut» nannte
meine  GroBmutter viterlicherseits
diese dichten Blétterbiischel. Mit Pa-
piersicken und einem Riistmesser
ausgeriistet, begleiteten wir sie in den
Wald, und die Rapunzelsuche im
Frithling bereitete uns viel mehr Freu-
de als die Pilzsuche im Herbst, denn
der Ertrag war mengenmiBig viel
spektakuldrer. Und natiirlich freuten
wir uns auf das Essen, zu dem wir
das Material lieferten. Die Bldtter,
welche bis zur Bliitezeit im Mai ge-
sammelt werden, lassen sich zu allen
Spinatgerichten verwenden. Etwas
ganz Besonderes aber ist die Wihe,
die meine GroPmutter damit zuberei-
tete:

Chruutwiie

114 Kilo Rapunzel (oder Spinat) wird
gewaschen, gebriiht und dann gewiegt.
Eine groBe, feingehackte Zwiebel
dampfe ich in etwas Butter glasig, fii-
ge 1 bis 2 geh#dufte EBI6ffel Mehl bei
und stelle mit 2 Deziliter Rahm und
etwas Milch eine dicke weiBliche Sau-
ce her. Man nimmt die Pfanne vom
Feuer, gibt die Rapunzel dazu, riihrt
4 Eier gut darunter und wiirzt mit
Salz, Pfeffer, etwas Muskat, einem Bii-
schel geschnittenem Schnittlauch und
einer geraffelten Knoblauchzehe. Die
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Masse auf ein groBes, rundes, mit Ku-
chenteig ausgelegtes Blech verteilen
und mit kleinen Speckwiirfeln garnie-
ren. In guter Hitze backen.

Auch Spinatkiichlein werden aus-
gezeichnet mit Rapunzel. Hier unser
Rezept fiir

Chruut-Totschli

Wir bereiten die oben erwidhnte Mas-
se mit nur 2 Eiern und 1 bis 2 EB-
16ffel mehr Mehl zu. In der Brat-
pfanne erhitzen wir etwas Fett, mit
dem Loffel geben wir kleine HHuf-
lein der Rapunzelmasse hinein, die von
selbst zu kleinen Fladen wverlaufen.
Wir lassen sie auf beiden Seiten
braunbacken. Die Masse reicht aus
zu einer Hauptmahlzeit fiir zwei Per-
sonen.

Da meine Mutter Norwegerin ist, ge-
héren auch skandinavische Rezepte
in unsere Sammlung. Die Norweger
sind, wie jedermann weiB, groBe
Fischesser. Wo viel Fisch gegessen
wird, da gibt es ofters Fischresten,
und damit bestimmt auch Rezepte fiir
deren Verwertung. Eines davon ist
so ausgezeichnet, so gut, daB ich gar
nicht erst auf Fischresten warte, son-
dern meinen Fisch extra daflir koche.

NIMM DIR ZEIT FUR DIE GESUNDHEIT IM SCHWEIZER HEILBAD

Acquarossa Bex-les-Bains Leukerbad* St.Moritz-Bad Scuol*-Tarasp-Vulpera
Andeer Disentis * Passugg Schinznach-Bad  Stabio*

Baden* Heustrich* Rheinfelden Schwefelbergbad Val Sinestra

Bad Ragaz-Pfafers Lavey-les-Bains Rietbad* Zurzach*

Lenki. S.*

= auch im Winter geéffnet °

»Das Bdderbuch der Schweiz”.gibt Auskunft —
gratis zu beziehen bei:
Schweizerische Verkehrszentrale
Postfach, 8023 Ziirich
Verband Schweizer Badekurorte 5400 Baden




Sthweizer

Spiegel

70

Bei Mudigkeit

BIO-STRATH

Elixier und Tropfen

Auf Basis von
Hefe und Heilpflanzen

In Apotheken und Drogerien

Ich choche
oppIs
guets...
ERNST
Frischeier-
Teigwaren

mit JUWO-Punkten

Familienrezepte

Auf norwegisch heiBt das Gericht

Fiskegratin

Wir setzen 2 bis 3 Liter gesalzenes
Wasser mit einer halben in Scheiben
geschnittenen Zitrone, einigen Pfef-
ferkornern und einem Lorbeerblatt auf.
Sobald es kocht, das Feuer auf klein
stellen und 750 Gramm frischen
Dorsch oder 1 bis 2 Pakete tiefge-
frorenen in den Sud geben und zie-
hen lassen, bis er gar ist. Je nach
der Dicke der Stiicke dauert das eine
Viertel- bis eine halbe Stunde. In der
Zwischenzeit stellen wir aus 120
Gramm Butter, 100 Gramm Mehl und
ungefdhr 15 Liter Milch eine weiBe
Sauce her, die wir mit MaB salzen
und pfeffern. Den gekochten Fisch
teilen wir mit einer Gabel in Flok-
ken, entfernen dabei allfdllige Grite,
mengen den Fisch unter die weiBe
Sauce und wiirzen mit Muskat. Wenn
die Masse etwas abgekiihlt ist, mi-
schen wir 4 Eigelb bei und ziehen 4
steifgeschlagene EiweiB darunter. Die
Masse kommt in eine gut gefettete
Auflaufform, wir streuen reichlich
Paniermehl und feingehackten Peterli
dariiber, geben Butterflocklein oben-
drauf, schieben das Gericht in den
heiBen Ofen und lassen es wihrend
zirka fiinfundvierzig Minuten in gu-
ter Mittelhitze backen.

Ein gleichfalls wichtiges Kapitel im
norwegischen Kochbuch sind die
Backwaren. Jedes kleinste Fest wird
mit einem bestimmten Gebidck ge-
wiirdigt, da gibt es etwa die Hefe-
brezel zum Geburtstag, den aus ke-
gelformig aufeinandergetiirmten Rin-
gen bestehenden Kransekake fiir das
kleine Familienfest, oder verschiedenes
Fettgebackenes, wie wir es wihrend
der Fastnacht kennen, fiir Weihnach-
ten. Etwas aber gibt es das ganze
Jahr hindurch, und das sind die Waf-
feln. Es gibt viele Rezepte fiir dieses
bei uns etwas aus der Mode gekom-
mene Geb#ck, aber die besten, die
ich je gegessen habe, sind die «Roem-
mevaflery, die es bei meinen GroBel-
tern zum Zvieri gab. Roemme ist
Sauerrahm - mit Zucker und Zwie-

backbrésmeli bestreut selbst ein be-
liebtes Dessert. Sobald man ihn auch
in der Schweiz kaufen konnte, erbat
ich mir von meiner Mutter das Re-
zept, und seither schwelge ich beim
GenuB solcher Waffeln in Kindheits-
erinnerungen.

Roemmevafler

50 Gramm Butter wird in 1 Deziliter
heifer Milch zum Schmelzen ge-
bracht, dann mit 2 Deziliter Kkalter
Milch und 2 Deziliter Wasser ver-
mengt. Ich gebe 250 Gramm Mehl,
70 Gramm Zucker, 1 gestrichenen
EBloffel Zimt und 1 Prise Salz in
eine Schiissel und verriihre alles mit
dem FliiBigkeitsgemisch aus Milch,
Wasser und Butter. 2 Becher Sauer-
rahm, das sind ungeféhr 4 Deziliter,
kommen dazu. Alles wird gut ge-
schlagen. (Es muB aber wirklich spe-
zieller Sauerrahm sein und nicht ein-
fach Rahm, den man dick werden
14Bt, der schmeckt nidmlich bitter.)
Mit einem Schopfloffel gieBt man den
Teig in das heiBe, mit Butter ausge-
riebene Waffeleisen — das ist nicht
etwa das Gleiche wie ein Brezel-

eisen! — und 14Bt die Waffel auf
beiden Seiten widhrend 2 bis 3 Mi-
nuten bei guter Hitze backen. Vor je-
der Fiillung wird das Eisen wieder
eingefettet. Die angegebene Menge er-
gibt ungefihr 32 Waffeln von Hand-
tellergroBe.

Die Waffeln werden, leicht ausge-
kiihlt, zum Tee serviert. Vielleicht be-
streichen wir sie noch mit Butter. Fiir
den norwegischen Geschmack miiBte
die Butter allerdings gesalzen sein.
Um ihnen ihre Knusprigkeit zu erhal-
ten, sollte man sie nebeneinander an-
richten und nicht aufeinandertiirmen.
Man kann die Waffeln nicht aufbe-
wahren; frisch aus dem Eisen aber
schmecken sie unvergleichlich gut. n
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