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n meinem Welschlandjahr
faBte ich den EntschluB,
nie in meinem Leben mit
einem BlumenstrauB auf
Besuch zu gehen. Denn zumindest je-
der zweite Gast meiner Madame
traf mit einem dieser unvermeidlichen
StrduBe ein; meist waren es Nelken.
Und ebenso unvermeidlich schien mir
jeweils die Reaktion der Hausfrau
ein gekiinsteltes Licheln und einige
iiberschwengliche und zugleich nichts-
sagende Dankesworte.

Gar so kompromiBlos bin ich heute
nicht mehr: ich habe inzwischen ge-
merkt, daB es Gelegenheiten gibt, wo
nur Blumen die richtige Sprache spre-
chen. Wie habe ich mich zudem sel-
ber schon an einem einzigen Carol-
roschen gefreut, ein anderes Mal an
einem diirren Dill. Lediglich mit Nel-
ken kann ich auch heute nicht viel an-
fangen; sie sind fiir mich nach wie
vor eine Verlegenheitslésung. -

Wahrscheinlich war es jedoch mehr
die Unpersonlichkeit und Lauheit in
der Art und Weise des Schenkens und
Beschenkt-Werdens als die Blumen-
strduBe an sich, die mich in meinen
Sturm- und Drangjahren herausfor-
derten.

Einige Jahre spiter, als frischge-
backene Hauswirtschaftslehrerin mit
eigenem Domizil, kam ich selber in
die Lage, Giste zu empfangen und
auf Besuch zu gehen. Eine der ersten
Visiten statteten mir meine Eltern ab.
Meine Mutter, Metzgersfrau und ge-
iibte Sulzpastetenbidckerin, gab jenes
Mal wohl den Ausschlag zu meiner
heutigen Art des Schenkens. Sie steu-
erte ndmlich meiner Junggesellinnen-
haushaltung eine neue Cakeform bei,

Gekochtes und Gebackenes

Von Lisheth Urech-Baumann

gefiillt mit einer ihrer wundervollen
Pasteten. Sie wuBte erstens, daB ich
diese flirs Leben gern mochte, und
zweitens, daB meine Haus- respektive
Wohnungsriduki bevorstand. So wollte
auch ich in Zukunft schenken: mog-
lichst ausgerichtet auf die Bediirf-
nisse und Wiinsche dessen, der be-
schenkt werden sollte. Und da ich
gern koche und backe, liegt es nahe,
daB ich hdufig etwas aus der eigenen
Kiiche mitbringe.

Eine Gelegenheit bot sich mir bald.
Bekannte, die ich in den Skiferien
kennen gelernt hatte, luden zu einem
Hock ein, um im Freundeskreis den
Ferienfilm zu zeigen. Was war da
passender als «meine» Sulzpastete?
Gedacht - getan. So ohne Kopfzer-
brechen sollte jedoch das Vorhaben
trotz meiner Fachkenntnisse nicht ge-
lingen. Es war schlimm, daB ich ver-
gessen hatte, die Cakeform zuerst mit
Pergamentpapier auszuschlagen. Der
Fleischsaft, der wihrend des Backens
austrat, verhinderte ein miiheloses
Aus-der-Form-Heben, es waren Lo-
cher in der Teigkruste entstanden,
und beim Fiillen lief mir dort die Sulz
aus. An den Hinden, auf dem Tisch,
iiberall hatte ich Sulz, nur nicht in
der Pastete!

Mit Miih und Not, das heiBt, indem
ich eine Folie satt um das Gebick leg-
te und es dann fiillte, war die Sache
noch halbwegs zu retten. Wahrhaft
kein Meisterwerk! Was blieb mir in
letzter Minute anderes librig, als die
Pastete trotzdem mitzunehmen? Als
ich mich bei der Gastgeberin fiir mein
Malheur entschuldigte, lachte sie, und
mit splrbarer Erleichterung gestand
sie mir, sie habe etwas Hemmungen
gehabt, mich zum Essen einzuladen,
aus Angst, es konnte ihr etwas miB-
raten — sie habe mich fiir eine per-
fekte Kochin gehalten. ..

Lassen Sie sich bitte beim Lesen
dieses Monster-Rezeptes nicht in Pa-
nik versetzen: fiir geiibte Kochinnen
wlirde die halbe Ausfiihrlichkeit ge-
niigen, aber vielleicht wagt auch ein-
mal eine Anfingerin einen Versuch.
Wenn man weiB, worauf es ankommt,
ist es keine Hexerei. Das Rezept ist

fiir eine schmale Cakeform mittlerer
GroBe berechnet.

Paté maison
Beize: je zirka 1 dl Rot- oder WeiB-
wein, saurer Most und Essig, eine be-
steckte Schalotte oder Zwiebel, einige
Pfefferkorner, 1 Riiebli, 1 Stiick Sel-
lerie, 500 g Schweinefleisch vom Stot-
zen. Ubrige Fiillung: 100 g Schinken-
speck und 200 g mageres Schweine-
fleisch (beides miteinander vom Metz-
ger hacken lassen), 200 g Kalbsbriit,
einige geschilte Pistazien, eventuell
1 bis 2 gehackte Truffes.

Teig: 500 g Mehl, 125 g Margarine
(eignet sich in diesem Fall besser als
Butter), 25 g Schweinefett, 15 g Salz,
1 Eigelb, 1 EBloffel 01, 1 bis 115 dl
Wasser, 1 verklopftes Ei zum Verkle-
ben und Anstreichen.

Das Schweinefleisch wird in andert-
halb Zentimeter dicke, lange Streifen
geschnitten und in ein hohes, enges
GefdaB mit Deckel (Sterilisierglas) ge-
fiillt. Zur Beize kocht man alle an-
gegebenen Zutaten zusammen kurz
auf und gieBt sie noch heiB iiber das
Fleisch, das gut mit Fliissigkeit be-
deckt sein soll. Zugedeckt 1#Bt man
es im Kiihlschrank unter t#glichem
Wenden drei bis vier Tage stehen.

Auch den Teig konnen Sie jetzt
schon vorbereiten, er gewinnt durch
das Lagern und ldBt sich besser ver-
arbeiten. Verreiben Sie Mehl, zerklei-
nerte Margarine, Schweinefett und
Salz in einer Teigschiissel, feuchten
Sie mit Eigelb, 01 und Wasser an
und verarbeiten Sie alles rasch zu
einem geschmeidigen Ballen. Mit ei-
nem Butterpapier bedeckt kiihlstellen.

Sind die drei, vier Tage um, geht
es ans Backen. Einen Viertel des Tei-
ges walle ich fiir den Deckel zu einem
fiinf Millimeter dicken Rechteck aus.
Es sollte auf allen Seiten etwa andert-
halb Zentimeter griBer sein als die
Form oben. Dieses Teigrechteck las-
se ich auf dem Kiihlschrankboden
halbsteif werden. Inzwischen walle ich
den restlichen Teil in gleicher Dicke
aus. Damit ich die genaue GroBe er-
halte, stelle ich die leere Form in die
Mitte und Kippe sie unter leichtem
Druck auf alle vier Seiten um; auf



zum Mitbringen...

diese Weise zeichnen sich die oberen
Kanten ab. Man gibt auch da {iber-
all etwa anderthalb Zentimeter zu,
schneidet den Rest weg und schneidet
tiberdies in den Ecken einen Spickel
heraus. Wir Kkleiden die Form mit
Pergamentpapier aus, fetten dieses
und belegen die Form mit dem Teig.
Die eingeschnittenen Ecken werden
gut mit Ei verklebt.

Wéihrend wir das gebeizte Fleisch
abtropfen lassen, mischen wir die
Hackfleischmasse mit dem Bridt. Wir
streichen ein wenig von dieser Masse
auf den Teigboden, legen einige
Fleischstreifen, etwas Pistazien und
Truffes darauf, wieder ein wenig Brit-
masse, undsoweiter, bis alles Fleisch
aufgebraucht ist. Aufhoren sollte man
mit einer Lage Brdtmasse ungefdhr
auf der Hohe des Formenrandes.

Jetzt schlagen wir den vorstehenden
Teig von allen vier Seiten her gegen
die Mitte und bestreichen ihn gut mit
Ei. Damit ich eine Wolbung fiir die
spiatere Sulzfiillung erhalte, lege ich
ein Kinderwallholz zuoberst darauf,
nehme den Deckel aus dem Kiihl-
schrank, lege ihn dariiber, driicke
auf den Langs- und einer Querseite
die Rénder gut an, klebe ein Teig-
ringlein in die Mitte, dessen innerem
Kreis nach ich spiter ein Loch aus
dem Deckel schneiden werde, garnie-
re mit dem restlichen Teig und be-
streiche alles mit Ei. Nun ziehe ich
das Wallholz auf der noch offenen
Schmalseite heraus - da der Dek-
kel halbsteif geworden ist, behilt er
die Form auch ohne Unterlage -,
ich schlieBe die offene Stelle und
schiebe die Pastete auf die unterste
Rille des gut vorgeheizten Ofens. Des
austretenden Fleischsaftes und Fettes
wegen stellt man die Form mit Vor-
teil auf ein passendes kleines Blech.
Backzeit: fiinfviertel bis eineinhalb
Stunden bei guter Mittelhitze (etwas
mehr Unterhitze). Nach einer halben
Stunde Backzeit schneidet man das
Loch aus. Vielleicht miissen Sie die
Pastete nach einiger Zeit oben mit
Folie abdecken, damit sie nicht zu
dunkel wird.

Nach dem Erkalten fiillen wir durch

die herausgeschnittene Offnung die
Sulz ein, die wir genau nach der auf
der Dose enthaltenen Angabe aufge-
lost haben, und lassen sie erstarren.
Jetzt erst wird das Pergamentpapier
entfernt. — Mit einem scharf ge-
schliffenen Messer wird die Pastete
in anderthalb Zentimeter dicke Tran-
chen geschnitten. Eventuell serviert
man eine Cumberland-Sauce dazu.

Es braucht aber nicht immer so hoch
und kompliziert zu- und herzugehen!
— Als Kinder durften wir hie und da
mit dem Vater auf den Viehhandel.
Das hatte vor allem zur Zeit der fri-
schen Baumniisse seinen besonderen
Reiz. Denn dann gab es auf dem Rot-
acker beim «SHulipuur» jeweils ein
herrliches Zvieri, bestehend aus Niis-
sen, SiiBmost und Bauernbrot. Fiir
mich ist das der Inbegriff fiir eine ein-
fache Kostlichkeit geblieben und in
meiner eigenen Familie ist es Brauch
geworden, dieses Zvieri auf herbstli-
che Wanderungen mitzunehmen. Als
wir eines schonen Sonntags mit eben
diesem Zvieri im Rucksack iiber einen
JurapaB wanderten, begegneten wir
zufdllig einem ehemaligen Schulkame-
raden meines Mannes, der dort ein
Haus besaB und uns aufforderte, doch
schnell hereinzukommen. Aus dem
Nur-schnell-Hereinkommen wurde ei-
ne lange und gemiitliche Kaffeeplaude-
rei, und weil ich nie gern mit leeren
Hinden hereingeschneit komme, pack-
te ich halt den Rucksack aus. Die Be-
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geisterung {iiber mein selbstgebacke-
nes Bauernbrot war so aufrichtig, daB
ich spidter nach anderen Bekannten
Ausschau hielt, die sich damit be-
schenken lieBen.

Das Bauernbrot backe ich getreu
nach dem Rezept der «Sdulipiiiiri».
Sie wollte mir zwar das Brotbacken
im elektrischen Kleinherd ausreden.
So ein einziges Brot backen sei Gidng-
gerliziilig, und eben, einen Fiilirofe, der
allein dem Brot das gewisse Etwas
verleihe, besitze ich ja auch nicht. —
Das mag alles stimmen - aber gut
schmeckt halt das Eigenfabrikat auch

1
e Bauernbrot
1 kg HalbweiBmehl, 1 EBloffel Salz,
15 bis 25 g Hefe, 6 bis 7 5, dl Wasser
(je nach Feuchtigkeit des Mehles).

Sie geben Mehl und Salz in eine
Schiissel, rithren die Hefe mit wenig
lauwarmem Wasser an und gieBen
sie samt dem iibrigen Wasser ins
Mehl. Den Teig miissen Sie solange
tiichtig kneten und auf den Tisch
schlagen, bis er sich von der Hand
I6st und elastisch ist. Dann lassen
Sie ihn haben bis er um das Zwei-
bis Dreifache aufgegangen ist. Nun
formen Sie einen Brotlaib, legen ihn
auf ein Blech und lassen nochmals
kurz haben. Backzeit: zirka eine Stun-
de im vorgeheizten Ofen bei mittle-
rer Hitze. Damit das Brot glianzt,
bepinseln Sie es im letzten Drittel der
Backzeit mit kaltem Wasser. — Zur

Musikalische Impressionen

von Toni Businger
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Verehrte Abonnentinnen und Abonnenten,

Der Schweizer Spiegel bemiiht sich, zugleich zu unterhalten und
ein klares Bild unserer schweizerischen Wirklichkeit zu vermit-
teln. Wir kdmpfen gegen geistige Modetorheiten und billigen
Nonkonformismus, aber auch gegen blosses Beharren und das
Vertuschen wahrer Gefahren. Wir kampfen gegen die Flut von
primitiven Sensations- und Sexblattern. Wir ké&mpfen fir einen
neuzeitlichen Lebensstil und zugleich fiir die Erhaltung der
schweizerischen Grundwerte.

Die Unruhen und Ereignisse in vielen Teilen der Welt und auch
schon Vorkommnisse in unserem Land zeigen: wir gehen schwie-
rigen Auseinandersetzungen entgegen. In solcher Lage hat man
das Bediirfnis nach klarer, eindeutiger Haltung. Deshalb hat denn
auch unsere Abonnentenzahl seit einem Jahr um rund 1000 zu-
genommen. Das genugt jedoch nicht. Damit wir unsere Aufgabe
voll erflillen kénnen, muss der Schweizer Spiegel noch eine viel
grossere Verbreitung erreichen.

Bitte helfen Sie mit!

Schicken Sie uns Listen mit Adressen |hrer Bekannten in In- und
Ausland, von denen Sie annehmen, dass sie den Schweizer
Spiegel vielleicht mit (kritischem oder wohlwollendem) Interesse
lesen werden. Sofern sie nicht bereits Abonnenten sind, werden
wir ihnen ein Probeheft mit Werbebrief zuschicken, mit oder
ohne Bezug auf lhre Empfehlung, wie Sie es wiinschen.

Dieser Nummer liegt eine Karte bei, auf der Sie uns eine solche
Liste unfrankiert zuschicken kénnen. Sie kénnen uns aber auch
die Liste oder einzelne Adressen jederzeit auf gewohnlichem
Briefpapier zusenden. Je Jahres-Abonnent, den wir auf Grund
Ihrer Angaben neu gewinnen werden, erhalten Sie einen Bon im
Wert von Fr. 15.— zum Biicherbezug aus unserem Verlag.

Mit freundlichem Gruss und bestem Dank fiir lhre Mihe,
Ihr Schweizer Spiegel

Beachten Sie bitte die beiliegende Karte!

Gekochtes . . .

Abwechslung kann man auch einmal
andere Mehlsorten oder Mehlmischun-
gen verwenden. Je dunkler und griber
das Mehl ist, desto fester muB der
Teig sein, also verwenden wir weniger
Wasser.

Aus GroBmutters Zeiten besitze ich
einen Ballen schénes, ungebleichtes
Leinen. Daraus nihte ich einmal eine
Anzahl Sicklein: in ein solches Sick-
lein verpacke ich das Brot, wenn ich
es verschenke. Manchmal bringe ich
dazu noch etwas frische, ungesiuerte
Butter aus unserer Dorfkiserei mit
und ein Sortiment von kleinen Konfi-
tiremiisterchen, die ich durchs Jahr
flir diesen Zweck herstelle, zum Bei-
spiel die wenig bekannte

Orangen-Feigen-
Rhabarberkonfitiire

750 g Rhabarber, 3 Orangen, 400 g
getrocknete Feigen, 114 kg Zucker.

Die Rhabarber und das Fleisch der
Orangen werden in kleine Wiirfel ge-
schnitten, die Feigen mitsamt den
Orangenschalen durch die Hackma-
schine getrieben. Rhabarbern, Feigen
und Orangenschalen werden mit dem
Zucker unter ofterem Riihren eine
Viertelstunde gekocht, wir fiigen die
Orangenwlirfel bei und kochen das
Ganze weitere fiinf Minuten. Ich fiille
die Konfitiire in kleine Glas-Joghurt-
becher ab. Wer die Feigen nicht liebt,
148t sie weg und reduziert den Zucker
auf ein Kilo und hundert Gramm.

Wenn ich arg in Zeitnot bin, und
gleichwohl etwas Selbstgebackenes
mitbringen mochte, ist das folgende
englische Kleingebick die Losung:

Short bread

150 g Kochbutter, 150 g WeiBmehl,
75 g Zucker, 75 g Reismehl, 1 Prise
Salz, 1 bis 2 EBlsffel Wasser.

Mit Ausnahme des Wassers verrei-
ben Sie alle Zutaten miteinander,
feuchten sie an, formen rasch eine
Teigkugel und stellen diese minde-
stens eine Stunde kiihl. Nun kneten
wir den Teig kurz geschmeidig — er
soll aber nicht weich sein — und wal-
len ihn zu einem Rechteck von et-



wa dreiviertel Zentimeter Dicke aus.
Wir schneiden ihn in kleine Recht-
ecke von drei auf vier Zentimeter, le-
gen diese sorgfiltig auf ein ungefet-
tetes Blech und backen sie im vorge-
wiarmten Ofen bei schwacher Mittel-
hitze in ungefihr zwanzig Minuten
leicht hellbraun. Guetsli backe ich
iibrigens immer auf der Riickseite des
Bleches, ich kann sie dann mit einem
Handgriff auf das Tortengitter schie-
ben, ohne daB mir dabei der Blech-
rand in die Quere kommt. Auch bleibt
butterhaltiges Kleingebidck schoner in
der Form, wenn man es unmittelbar
vor dem Backen ungefihr zehn Minu-
ten in den Kiihlschrank oder auf einen
kalten Steinboden stellt.

Das Short bread bedarf nun nur
noch einer wiirdigen Verpackung: ich
schneide einen Karton zu einem Recht-
eck, iiberziehe ihn mit Haushaltfolie,
lege den Konfekt exakt darauf, even-
tuell in doppelter Lage, und verpacke
alles in durchsichtiges Zellophanpa-
pier. Mit einem schonen Blatt oder
ein paar Zweiglein erhdlt das Packli
noch eine personlichere Note.

Fiir die folgende Idee suchen Sie sich
vorsichtshalber Opfer aus dem eng-
sten Freundeskreis aus. Komplizierte-
re Naturen konnten Ihnen dieses Mit-
bringsel leicht falsch interpretieren!
— Meine Freundin Isidé gehort zu
den unkomplizierten. Als verheiratete,
beruftdtige Frau ist sie oft in
Zeitnot, und so durfte ich es wagen,
ihr ein wenig «Zeit» in Form eines
backofenfertigen Gdstemenus zum Ge-
burtstag mitzubringen, natiirlich nicht,
ohne ihr das rechtzeitig anzukiindigen.

Schweinsfilet «Lukullusy

1 Schweinsfilet, etwas Zitronensaft,
wenig Salz, Pfeffer, Paprika, zirka
200 g schmale Magerspeckscheiben,
etwas Butter zum Bestreichen der
Form, 1 bis 2 feingehackte Schalotten
oder Zwiebeln, gehackte Petersilie, ei-
nige Scheiben milden Kise, 1 bis 2 dl
Rahm oder Haushaltrahm.

Ich schneide das Filet in gut zenti-
meterdicke Pldtzchen, betridufle sie
mit Zitronensaft, wiirze sie beid-

seitig und lege rings um jedes eine
Speckscheibe. Eins neben das ande-
re werden sie in eine Gratinform pla-
ziert. Die Zwischenrdume fiillen wir
mit Schalotten und Peterli. — Bei
meiner Freundin riickte ich mit der
bereits gefiillten Form an, die ich
durch Haushaltfolie abgedeckt hatte.
Kédse und Rahm brachte ich gleichfalls
mit. Wir schoben die Form bei ihr in
den heiBen Backofen, legten nach
fiinfzehn Minuten auf jedes Plitz-
chen eine Kidsescheibe, gossen den
Rahm dazu, und nach weiteren fiinf-
zehn Minuten war das Gericht servier-
bereit. Es gab Trockenreis und Salat
dazu. — AuBer einem neuen Rezept
blieb noch die Gratinform {iibrig, wel-
che ich meiner Freundin als eigentli-
ches Geburtstagsgeschenk zuriicklieB.

Liqueur d’Orange 44

nennt die charmante welsche Frau
meines Cousins den Likdr, den sie
mir in einer aparten Flasche iiber-
brachte, und den sie selbst zuberei-
tet hatte. Hier das Rezept:

2 ungeschilte Orangen, 44 Kaffee-
bohnen, 44 Stiick Wiirfelzucker, 1 1
gewohnlicher Apfelschnaps.

In die eine ganze Orange steckt
man die vierundvierzig Kaffeebohnen.
Beide Orangen gibt man in ein groBes
enges PorzellangefiB, legt die vierund-
vierzig Stlick Wiirfelzucker darauf
und begieBt alles mit dem Schnaps.
Das Gebrau 148t man vierundvierzig
Tage zugedeckt ziehen, dann kann
man es filtrieren und abfiillen. —

DaB dreiBig Kaffeebohnen, vierzig
Wiirfelzucker und fiinfundvierzig Ta-
ge Lagerung das gleiche Resultat zei-
tigen, scheint mir sehr wahrscheinlich.
Fraglich bleibt htochstens, ob man das
Rezept dann ebenso leicht im Kopf be-
hilt!

Falls es Sie nun reizen sollte, gleich-
falls hie und da auf Besuch zu gehen
mit einem Geschenk, das in Ihrer
eigenen Kiiche entstanden ist, wiin-
sche ich Ihnen nicht nur gutes Ge-
lingen fiir Thr Werk, sondern auch
einen so dankbaren Bekannten- und
Freundeskreis als Abnehmer wie es
der meine ist! n
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