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Die gepflegte Blechnapf-Kiiche

Von Lotte Bangerter-Egli

nno dazumal, als wir noch
‘ zu zweit mit leichtem Ge-
pick und wenig Geld die
Welt durchwanderten, ge-
niigten uns die téglichen Spaghetti.
Sie knirschten beim Essen, denn der
Wind blies Sand dazu, und der Son-
nenuntergang im Meer ersetzte uns
die Tomatensauce. Doch nun zelten
unsere drei Kinder mit, und ihnen
sagen Sonnenuntergidnge noch nicht
so viel, daB sie darob das Essen ver-
gessen wiirden. Da hatten wir eine
Woche lang herrlich praktisch von
Purée aus Kartoffelflocken gelebt, und
plotzlich stocherten sie naseriimpfend
in ihrer Leibspeise herum. Der Vater
meinte, noch praktischer wire das
Sieden einer Kochbuchseite. Infolge
jahrelanger Verwohnung kommt auch
fiir ihn frither oder spiter der Ferien-
tag, wo er von hoheren Geliisten
heimgesucht wird. Dann ist es Zeit,
die Blechnapf-Kiiche zu Kkultivieren
und etwas Phantasie in die Fertig-
gerichte hineinzuriihren.

Man kann damit schon bei den Beu-
telsuppen beginnen, die zum Grund-
stock unserer Camping-Erndhrung ge-
horen:

Lauchcréme-Suppe

Zuerst rostet man reichlich Speck- und
Brotwiirfeli in Butter goldgelb. Dann
werden zwei Beutel Lauchcréme-Sup-
pe nach iiblicher Manier zubereitet
und verfeinert mit etwas Butter und
Kondensmilch (man erwische bitte die
ungezuckerte). Die Suppe wird iber
den Speck und das Brot angerichtet
und mit Parmesan und Schnittlauch
bestreut.

Ochsenschwanz-Suppe

Zwei Beutel Suppe werden mit zwei
Liter Wasser zum Sieden gebracht.
Dann gibt man etwas Rotwein bei
und kocht auf kleinem Feuer weiter.
Aus gehacktem Rindfleisch, ein we-
nig Paniermehl, einem Ei, Pfeffer und
Salz mischen wir einen Teig, drehen
daraus Kiigeli und lassen sie fiinf
Minuten in der Suppe ziehen. Auch
Mettwurstkiigeli kann man mitkochen.

Minestrone

Gemiisesuppe aus dem Beutel berei-
chere ich mit einer kleinen Biichse
weiBe Bohnen, viel frischen Krdutern
und viel Reibkise.

Nach einer solchen Suppe darf dann
der zweite Gang ruhig aus Salat be-
stehen. Da mir Kopfsalat beim Zelten
zu anspruchsvoll ist (er braucht zu-
viel frisches Wasser zum Waschen,
ein Sieb und eine Salatsauce), essen
wir einfach rohe Riibli, Tomatenvier-
tel und Gurkenscheiben zu unseren
Broten, gewiirzt mit Streuwlirze und
Tuben-Mayonnaise. Oder die ganze
Familie riistet auf umgekehrten Sup-
pentellern zu einem feinen

Kisesalat

Fiir die Sauce vermische ich eine hal-
be Tube Mayonnaise mit einem Yo-
ghurt, einem Kaffeeloffel Senf und
dem Saft einer halben Zitrone und
wiirze mit Salz, einer Prise Zucker
und frischen oder getrockneten Salat-
kridutern. Ein Stiicklein Knoblauchki-
se kann man auch noch hineinriihren.
Zwei grline und zwei rote Peperoni
werden entkernt und in feine Streif-
chen geschnitten, ein paar feste To-
maten, zwei Apfel, eine Schlangen-
gurke und viel Emmentaler- oder
Greyerzerkidse Kkleingewiirfelt und mit
der Sauce vermischt. Maiskérner aus
der Biichse und entsteinte schwarze
Oliven machen sich auch gut darin.

Neben den Beutelsuppen sind mir auch
die Beutelsaucen in der Feldkiiche un-
entbehrlich; sie strecken Fleisch und
Biichsengemiise und halten sie wéh-
rend dem Essen warm. Ich packe sie
samt den Suppen schon daheim in
die Kiichenkiste; sie brauchen wenig
Platz und sind leicht, und im Aus-
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land findet man sie oft nur schwer
oder bezahlt sie teuer.

Kartoffelstock-Variationen

Auch Kartoffelstockflocken gehoren
zu den wenigen Nahrungsmitteln, die
ich mit {iber die Grenze nehme. Sie
ergeben neben Teigwaren und Reis
eine gute Erndhrungsgrundlage. Damit
sie uns nicht verleiden, serviere ich sie
immer wieder auf andere Art. Ein-
mal gebe ich in der letzten Kochmi-
nute feingeschnittenen Lattich bei, ein
andermal gewiirzte Tomatenstiicke
und Eierschwidmmchen oder Cham-
pignons und zerschnittene harte Eier.
Oder — das ist weder schlecht noch
unmdoglich, sondern typisch hollén-
disch — ich schiebe das Kartoffel-
purée in eine Pfannenhilfte und lasse
auf der andern Seite Apfelmus aus
der Biichse heiB werden, bestreue das
Gericht mit Paniermehl und gieBe
heiBe Butter dariiber.

Dazu gibt es oft Hackfleisch-Beef-
steaks, die ich in einer Jidgersauce
anrichte; darin kann ich sie im letz-
ten Moment wieder erhitzen, wenn sie
wihrend der Zubereitung des Kar-
toffelstocks kalt geworden sind.

Eine gekochte Speise pro Mahlzeit
geniigt, aber sie muB richtig heiB sein.
Ideal dafiir sind auch Ravioli, denn
was noch nicht geschopft ist, brutzelt
auf dem Feuer weiter.

Ravioli mit Pilzen

Fine Biichse Ravioli an Tomatensauce
schiittet man in die Pfanne und fiillt
die leere Biichse zur Hilfte mit Rot-
wein. Darin weicht man gedorrte Mor-
cheln, Steinpilze oder Totentrompeten



g l 52

Theos

Der Theos Krug héalt lhre
Getranke 12 Stunden heiss
oder 2 Tage lang kalt.

Ob klassisch oder modern, ist
er in Form und Finish unerreicht.

Darum

lhr néqhstes Geschen
ein g
Theos Isolierkrug!
(mit Garantie-
Service)

SWB Auszeichnung
Die gute Form

Fabrication suisse

Die gepflegte Blechnapf-Kiiche

ein. Nach zwanzig Minuten schiittet
man sie samt dem Wein zu den Ra-
violi und setzt die Pfanne aufs Feuer.
Bis die Ravioli heiB sind, werden auch
die Pilze weich. Rosmarin und Thy-
mian verfeinern den Geschmack. Ki-
se gebe ich keinen dazu, dafiir viel ge-
hackte Petersilie und zuletzt ein Stiick
frische Butter.

Auch Ravioli nature mit Blattspi-
nat aus der Blichse werden sehr ge-
schétzt.

Wenn wir in den Siiden fahren, neh-
me ich auch Haferflocken mit, seit
einmal in Italien meine Familie beim
Warten auf ein Birchermiiesli fast ver-
hungerte. Umsonst fragte ich {iiber-
all nach Haferflockli, bis man mich
endlich in eine Futtermittelhandlung
wies. Aber die gequetschten Hafer-
fladen fiir Esel waren so wenig an-
michelig, daB ich darauf verzichtete.
Als Ersatz kochte ich dann einen

Friichtereis

Milch und Wasser werden mit etwas
Salz aufgekocht, der Reis eingeschiit-
tet und mit Zitronenschale auf klein-
stem Feuer weichgekocht. Inzwischen
schneidet man Bananen, Orangen,
Pfirsiche, Aprikosen oder andere
Friichte in Stiicklein, zuckert sie und
betrdufelt sie mit Zitronensaft. Die-
sen Fruchtsalat mischt man mit der
Gabel unter den fertiggekochten Reis.

Freiwillig hitte ich nie im Leben
Milchreis gekocht; diesmal war es
eine Uberlebensfrage. Dieser Friich-
tereis aber hat einen Ehrenplatz auf
unserer Menukarte bekommen, vor al-
lem, wenn ich ihn erkalten lasse,
stiirze und mit Schlagrahm garniere.

Pikanter Reiseintopf

Das ist ein kulinarisches Thema mit
unendlichen Variationen, die sich je-
dem Land und Marktangebot anpas-
sen.

Ein Risotto wird fast fertig gekocht
und unter den Schlafsack an die
Wirme gestellt. In Butter werden
feingeschnittene Tomaten gedampft
(oder Champignons oder Erbsen oder
Zucchetti oder das eine und das an-

dere) und mit den passenden Kriut-
lein gewlirzt. In der Provence Kkonn-
ten wir die duftenden Rosmarinnadeln
und Majoranbldttchen gleich neben
der Pfanne pfliicken. Doch auch eine
getrocknete Gewiirzmischung eignet
sich gut. Das gedampfte Gemiise
kommt in den Reistopf unter den
Schlafsack. In der Bratpfanne wird
geschnetzeltes Schweine-, Kalb- oder
Rindfleisch gebraten und zum Reis
gegeben. Nun stellt man den Reis-
topf zurlick aufs Feuer und l4dBt rasch
den letzten Rest Fliissigkeit verdamp-
fen.

In Holland, wo es in jedem Kkleinen
Geschift die indonesischen Gewiirze
zu kaufen gibt, kochten wir nach dem
gleichen Rezept ein Nasi Goreng: Wir
ddmpften das eingeweichte Trocken-
gemlise, wiirzten mit Sambal und be-
streuten das Gericht mit gesalzenen
Erdniissen. Dazu aBen wir Kroepoek
und tranken Tee - zwar aus Pla-
stikbechern, doch das Gericht erhob
sie fast zu Tassen aus der Ming-
Epoche.
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Tomaten sind ein ideales Schnellkoch-
Gemiise, wollten sie nur {iiberall wil-
lig wachsen. In Skandinavien waren
sie so selten und teuer, daB wir sie
nur ab und zu als dekorative Beila-
ge verwendeten. Auch die Gurken,
die wir kaufen wollten, erwiesen sich
bei niherem Hinsehen als allzu junge
Bananen. Daflir gab es Fische. Der
erste Bratversuch miBlang zwar aus
Unerfahrenheit; noch heute ist die Er-
innerung daran so deutlich, daB ich
auf der Stelle weiB, wie ein Loffel
voll Kochsalz schmeckt: Wir salzten
die gekauften, schon gesalzenen Fi-
sche und vergaBen, daB die Butter,
in der wir sie brieten, auch gesalzen
war. Das nidchste Mal wiirzten wir
vorsichtiger und bereiteten

Fisch in der Folie

Wir rieben die Fische mit Zitronen-
saft ein und fiillten sie mit gehacktem
Peterli. Fiir jeden Fisch rissen wir ein
Stiick Aluminium-Folie ab, das groB
genug war, um ihn beidseitig zu be-

decken und eine doppelte Falte zum
SchlieBen zu Kkneifen. Auch auf den
Schmalseiten schlossen wir die geolte
Folie doppelt ab, damit kein Saft her-
ausrinnen konnte. Die Fischpickli leg-
ten wir tief in die Glut unseres Feu-
ers, auf dem wir die Kartoffeln sotten.
Nach einer Viertelstunde sind sie gar,
doch geschieht ihnen auch nichts Bo-
ses, wenn sie ldnger darin liegen blei-
ben,

Da es liberall Holz gab, kochten wir
meist auf offenem Feuer. Ich bedau-
erte nur, keinen Strickstrumpf mit-
genommen zu haben, denn die Nadeln
hitten uns praktische SpieBli gelie-
fert fiir den

Spiegel

Schisch Kebab

In Norwegen brauchten wir dazu Wal-
fisch — nicht einen ganzen, sondern
Wiirfel in der GroBe von Ragout-
Stlicken. Hat man keinen Walfisch zur
Verfligung, eignen sich auch Wiirfel
von Rinds-Huft — sogar noch besser,
man wire denn Fischtranliebhaber.

Die Fleischwiirfel stecken wir ab-
wechselnd mit Zwiebel-Vierteln,
Speckrollchen und diinnen Sellerie-
scheiben ganz eng aufgeschlossen auf
griine Zweige. Diese SpieBli ziehen wir
durchs Ol, bestreuen sie mit einer
Krautermischung und wenden sie iiber
der Glut, bis das Fleisch gebraten ist.
Unterdessen Kklauben wir das Weiche
aus ldngsgeteilten Sandwichbrotchen.
In dieses Griibchen legen wir das ge-
bratene und gesalzene SpieBli und
decken es mit der andern Brothilfte
zu. So 148t sich das Zweiglein bequem
herausziehen und der Braten ebenso
bequem bis zum letzten Bissen warm
essen.

Er wahlte Lausanne um Franzdsisch zu lernen

.. oder seine Kentnisse zu vervollstéandigen.
Spezial-Franzosischkurse von drei, sechs oder

zwOlf Monaten flir Schiiler deutscher Muttersprache.
Sprach- und Handelsdiplome, ETH und Eidg.
Maturitat. Internat, Externat.
Eintrittsalter :mindestens 16 Jahre.

Autres possibilités d'études de I'Ecole Lémania :

Section secondaire préparatoire (dés I'dge de 10 ans)
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Das Strahlerbuch fiir die Jugend

Jakob Stettler
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Spiegel Verlag
Ziurich

Brosi Bell und der Hohlenschatz

23 Illustrationen von Heinz Stieger. Fr. 14.60. - Kristallsuche ist Mode. Davon handelt dieses
spannende Buch. Die Thurgauer Zeitung schreibt: «Der kriminalistische Einschlag verleiht dem
Wahrheitsgehalt der ,Erlebnisse am Gotthard’ noch einen besonderen prickelnden Reiz. Das
Buch fesselt durch den neuen Stoff . . . »




Schwelzer | 54
Spiegel

Engelberg

Zu vermieten ab sofort moblierte

Ferienwohnungen

mit 2 und 32 Zimmer
an sonnigster Lage mit bester
Zufahrt.

Mochten Sie Besitzer einer

Eigentums-
wohnung

einer

Landparzelle

oder eines

Terrassenhauses

werden, so konnen Sie das mit
etwa Fr. 30 000.— Eigenkapital.

Auskunft durch Theo Meierhans,
6014 Littau, Tel. 041 528 97 oder
Baubiliro Neuenschwéandi,
Engelberg, Tel. 041 7410 80

Die gepflegte Blechnapf-Kiiche

Natiirlich kann man die SpieBli
auch in der Pfanne braten. Wenn die
Familie besonders hungrig ist, servie-
re ich dazu ein dickes Mus aus wei-
Ben Biichsenbohnen, dem ich eine
Biichse Tomaten und Dill beigebe.

Kohler-Poulet

Wir haben auch schon unsere eigene
Holzkohle hergestellt zum Poulet-Bra-
ten. Man sticht dazu einige Grasschol-
len ab und entfacht im entstandenen
Loch — fachménnisch: im Meiler -
ein groBes Feuer. Wenn das Feuer zu
einer starken Glut heruntergebrannt
ist, setzt man die Grasschollen wie-
der ein und driickt sie leicht an.
Uber Nacht gibt das gute Holzkohle
- und die Minner in der Familie ha-
ben an der Herstellung ihren SpaB
gehabt.

Am nichsten Tag o6ffnet man dann
den Meiler und steckt beidseits eine
Astgabel in den Boden. Man wiirzt
das Poulet, bindet Fliigel und Beine
mit einer sauberen Schnur fest und
steckt es an einen dicken griinen
Ast, den man auf die beiden Astga-
beln iiber den Meiler legt. Ein Ende
winkelt man durch zweimaliges Knik-
ken ab, damit man den SpieB be-
quem drehen kann. Die Bratzeit be-
tragt je nach PouletgroBe eine bis zwei
Stunden.

Ich war urspriinglich der Ansicht, die
Zeltkiiche sollte ohne Dessert aus-
kommen. SchlieBlich gab es unter-
wegs immer wieder siiBe Beeren zu
pfliicken, wir kauften Friichte als Zwi-
schenverpflegung und Glace zum
Schlecken. Doch es bleibt mir unver-
geBlich, wie wir bei unserer Heim-
kehr aus Skandinavien in Liibeck
schon zum Friihstlick Patisserie und
Marzipan verschlangen. Wir waren al-
le gesund und wohlgenzhrt, aber wir
hatten widhrend vier Wochen Kkein

Dessert gegessen, und der Mangel zeig-
te sich nun auffillig. Seither mache
ich oft am Morgen vor dem Aufbruch
zu einem Ausflug etwas SiiBes be-
reit und stelle es an den schattigsten
Platz des Wigwams. (Genaue Kennt-
nis der Himmelsrichtungen ist dabei
unerldBlich!) Wir freuen uns dann
schon den ganzen Tag auf den

Mordsdiplomaten

Ein Loffel kleingeschnittene kandierte
Friichte und ein Loffel Sultaninen
werden mit vier Loffeln Wasser auf
kleiner Flamme gekocht, bis alles
Wasser verschwunden ist. Unterdes-
sen zerbroseln wir in recht groBe
Tassen einen Rest Cake, trockene Bis-
cuits, Zwiebackstiicke oder das Wei-
che von WeiBbrot — was eben da ist.
In unserer Zeltapotheke gibt es «fiir
Notfdllen auch eine Flasche Kirsch.
Damit betrdufeln wir das Biscuit und
bedecken es mit den kandierten Friich-
ten und Sultaninen. Aus einem Pick-
1li Kaltrithr-Créme, die man nicht zu
kochen braucht, riihre ich eine Va-
nillecréme, verteile sie in die Tassen,
und decke sie zu, damit uns nicht
neugierige Tiere um den GenuB brin-
gen. Am Abend schlecken dann die
Kinder die Tassen bis auf das letzte
Restlein sauber und finden, das hitte
geschmeckt «wie gekaufty.

Noch lieber sind mir

Caramel-Birnen

Ich diinste geschilte, entkernte Bir-
nen (oder Apfel) in wenig Wasser
und Zucker weich, oder ich 6ffne eine
Dose Birnen. In die Hohlung jeder
Birnenhilfte setze ich ein Loffelchen
Konfitlire und bestreue sie mit Pi-
nienkernen, gehackten Niissen oder
Mandelstiften. Eine Dose Caramel-
creme wird vor dem Offnen gut
geschiittelt, eventuell mit etwas unge-
zuckerter Kondensmilch gestreckt und
iiber die Friichte verteilt. Das ergibt
mit wenig Miihe einen groBen GenuB!

Die Erinnerungen an gelungene und
miBlungene kulinarsiche Experimente
gehoren fiir uns mit zum UnvergeB-
lichen unserer Zeltferien. n
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Sommerliche Lektiire

Vier Bucher von Rudolf Graber

Das Madchen aus den Weiden
und andere Geschichten

Ilustriert von Hans Ruedi Bitterli. 3. Auflage. Gebunden Fr. 9.80.

Der allzu frith verstorbene Rudolf Graber, durch seine spritzig-witzigen «Basler
Fibrengeschichtens zu einem unserer beliebtesten Erzibler geworden, hat sich in
diesem ernst-heiteren Buch selbst iibertroffen.

Basler Fahrengeschichten

Mit Zeichnungen von Hans Ruedi Bitterli. 10.~12. Tausend. Gebunden Fr. 10.80.

Neue Basler Fahrengeschichten

Mit Zeichnungen von Hans Ruedi Bitterli. 4.—7. Tausend. Gebunden Fr. 10.80.

Die letzten Basler Fahrengeschichten

Hlustriert von Hans Ruedi Bitterli. 4~7. Tausend. Gebunden Fr. 10.80.

Ob, wie in der «Geschichte von der Degustation», eine junge Kindergdrtnerin
wihrend der Mustermesse einen Sekuritaswdichter aus den Fingen wenig empfeh-
lenswerter Damen zu retten versucht und dabei selbst ihr Herz verliert, oder 0b
der Verfasser, wie in der «Geschichte von dem weinroten Pullovery, einem zirt-
lichen Betrug nachgeht, immer schwingt jenes nur Rudolf Graber eigene Licheln
mit, das 5o ansteckend wirks.

Schweizer Spiegel Verlag Ziirich
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