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Zu Hause angelangt werden die

Tirggel nach Größe und Gewicht in
Cellophan verpackt, damit der feine
Geschmack nicht verloren geht. Und
dann sind wir bereit für den Verkauf
im November. Mit großer Freude und
viel Stolz bieten wir diese schönen,
schmackhaften Süßigkeiten an, hat
doch das Verständnis für den alten
Brauch in den letzten Jahren bei vielen,

vor allem bei den jungen Zür-
chern, stark zugenommen. Daß unsere

Tirggel noch echte «Schnudertirg-
gel» sind und nicht Hundekuchen, wie
uns eine alte Zürcherin erklärte, wird
weitherum geschätzt (Tirggel sollen
nicht knusprig sein). Während des

ganzen Novembers und bis zum Sa-
michlaus posten die Zürcher ihre
Tirggel und bringen mit dem
Honiggeschmack ein Stück altes Brauchtum
nach Hause. Im Chlaussack dürfen die
Tirggel nebst Nüssen und Mandarinen
nicht fehlen. Nach dem 6. Dezember
sind hauptsächlich die Aufsätze
gefragt, eignen sie sich doch besonders
gut für ein nettes Präsent.

Noch ein letztes Mal vor Jahresabschluß

kommen die Tirggel zu Ehren.
Dann, wenn Zürigotten und -götti
ihren Patenkindern helsen. Die Helsete,
ein alter Zürcherbrauch, ist das
Überbringen des Silberbesteckes für
das Patenkind. Viele tragen die Helsete

Mitte Dezember ins Haus, andere
am Berchtelistag, dem 2. Januar. Die
silberne Gabel oder der Löffel liegen
auf einem mit Süßigkeiten bunt
gemischten Kartonteller, der von der
Jugend mit begreiflichem Jubel begrüßt
wird. Eine kleine Tragödie, wenn in
einer Familie das eine Kind eine Züri-
gotte hat, das andere «nur» eine
auswärtige! Der Brauch, am Berchtelistag
zu helsen, scheint mir besonders nett,
ist dies doch noch eine letzte Gelegenheit,

Tirggel und andere Chröli zu
genießen.

Wie schön, daß auch im großen
Zürich diese alten Bräuche noch bestehen.

Mögen viele Junge diese «Tirg-
gelkultur» weiterpflegen und sich
daran freuen. Wir werden unser
Möglichstes dazu beitragen.

Gute Tirggelzeit! PJ

T ijjMj s gibt Leute, die haben ein
| 3 Cheminée. Und weil das Che-

minée sie viel Geld gekostet
hat, haben sie keines mehr, um darin
Kotelette oder Steaks zu braten. Sie

grillieren «nur» Servelats oder Wienern

und, wenn es hoch hergeht,
Bratwürste. Vielleicht haben sie aber
Ideen. Eine gute Idee wäre zu den
Würsten einen Kabissalat à la Tante
Louise zu servieren.

Für 6 Personen brauche ich zirka
600 g fein gehobelten Kabis, den ich
in 1 dl kaltgepreßtem Olivenöl (aus
der Büchse - wir lieben seinen herben

Geruch) ziehen lasse. Lange. Bis
zu drei Stunden. Vor dem Anrichten
bereite ich eine Sauce zu aus V2 dl
Gewürzessig, etwas Mayonnaise aus
der Tube (nicht viel, Öl ist ja schon
am Salat), ein paar Tröpfchen
Zitrone, Streuwürze und einer kleinen
Prise Cayenne-Pfeffer. Mit dem Kabis
vermischen. Und nun kommen auch
noch gewaschene und getrocknete
Weinbeeren dazu. Und als Clou: in
kleine Würfel geschnittene Ananas.
Vielleicht mögen Sie, wie wir, 6 Scheiben

auf die angegebene Menge Salat.
Ich gebe auch noch etwas Ananassaft
in die Sauce. Im Herbst dürfen Sie,
anstatt Weinbeeren, frische blaue
Tessinertrauben verwenden, ungefähr

400 g. Sie schmecken leicht rauchig.
Für meinen Käsesalat mische ich

eine Sauce aus: 3 Eßlöffel Gewürzessig,

1 y2 Eßlöffel Senf, 3 Eßlöffel
Mayonnaise aus der Tube, einen
gehäuften Teelöffel Streuwürze, einem
Gutsch Mostarda-Sauce (das ist die
Sauce von Senffrüchten). Dieser
Gutsch ist das Geheimnis des Erfolgs!
Die Sauce reicht für ungefähr 6

Personen, dazu kommt pro Person 100 bis
150 g Käse. Ich nehme halb Emmentaler,

halb Tilsiter. Meist mogle ich
ein wenig. Zugunsten des Tilsiters.
Ich finde ihn zarter. Dann mogle ich
weiter und mische eine Handvoll
Bananenrädchen darunter. Das macht
den Salat mürbe und leicht süß. Im
Herbst kann man eventuell auch
Traubenbeeren und gewürfelte Mo-
stardafrüchtli dreintun.

Haben wir einen Rest Wasserreis,
wird der mit obiger Sauce und einem
beliebigen Fruchtgemisch zu einem
delikaten Reissalat. Man kann zum
Beispiel sterilisierte Birnen, Aprikosen
oder Ananas unter den Reis mischen.

Maissalat habe ich auch schon zu
den Würsten serviert: Im Salzwasser
gekochte und abgekühlte Maiskörner
mit glasig gebratenen Speckwürfelchen

vermischen.
Wenn's fest pressiert, ist sogar eine

Büchse weiße Böhnli recht: wir
mischen sie zum Böhnlisalat unter die
Salatsauce, schneiden Salzgurkenrädli
und gefüllte Olivenrädli hinein und
vermischen mit gehackten Zwiebeln.

Auch den Kartoffelsalat kann man
mit wenig Aufwand etwas aufmöbeln:
wir mischen kleine viereckige Pepero-
nistücklein darunter. Susanna Sigg

100 Jahre

Confiserie Schürfer
am Central, Zürich

Zur Vorweihnachtszeit: Züri-Tirggel, Honigläckerli, Anismödeli
und Züriläckerli.
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