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Kiichenspiegel :

Von Verena Wildbolz

Das Chaos war so, wie es bei mir nur
an Dezembervormittagen (dann aber
ziemlich regelmissig!) anzutreffen ist.
Mein Arbeitstisch war lagenweise mit
farbigen Papieren, glitzernden Bén-
dern, Goldsternen und Tannenzweig-
lein bedeckt, irgendwo am Boden
tirmten sich fertige und halbfertige
Postpakete auf, und auf den Simsen
samtlicher Fenster trockneten die
selbstgedruckten =~ Weihnachtskarten.
Der halbe Morgen war um, aber noch
waren keine Betten gemacht, der
Schiittstein in der Kiiche war von
Biichsen mit angeriihrter Farbe und
schmierigen Pinseln verstellt, und
auf dem Esszimmertisch stand das ge-
brauchte Friihstiicksgeschirr. Ich hat-
te mir nur gerade eine Ecke freige-
macht fiir die Ndhmaschine und sass
inmitten bunter Restlein und Bl4tz-
lein, fieberhaft bemiiht, die beiden

Kindergartenstunden unserer Jingsten
flir meine Puppenkleider-Schneiderei
zu nutzen.

Wenn ich wenigstens gewusst hétte,
was ich zu Mittag kochen sollte! Ich
mochte weder ans Essen noch ans
Kochen denken; um liebevoll Plétt-
chen zu richten, fehlte mir die Ge-
duld, und an Vorridten war auch nichts
Rechtes mehr im Haus. Um punkt
zwolf aber wiirde sich eine heisshung-
rige, erwartungsvolle Familie um den
Tisch setzen. ..

Noch hatte ich mich zu keinem Ent-

Fur jeden eine

schluss aufraffen konnen, als der
Brieftridger ldutete und ein Paket ab-
gab. Es kam von einer Tante aus Genf,
«Verderbliche Ware, sofort &ffnen!y»
stand darauf, und zum Vorschein kam
— oh Wunder — eine verheissungsvoll
duftende Riesenwurst! Das sei eine
«Longeole», eine Genfer Spezialitdt,
schrieb meine Tante, die um meine
stets wache Neugier auf kulinarischem
Gebiet weiss, man serviere diese
Wurst in der Regel zu einem Gratin,
sie lege das Rezept auch gleich bei.

Die Longeole gab nicht viel zu ko-
chen, sie musste nur schleunigst ins
heisse Wasser, denn sie sollte minde-
stens zwei (noch lieber zweieinhalb
oder gar drei!) Stunden ziehen. Die
Zutaten zum Gratin hatte ich auch im
Haus, geriuistet und eingefiillt war er
schnell, und das Garbacken konnte
ich getrost dem Backofen {iberlassen.
Die Familie wunderte sich nicht we-
nig, mittags als grosse Novitit

Longeole mit Genfer
Kartoffelgratin

vorgesetzt zu bekommen. Fiir den Gra-
tin hatte ich gut 1 kg rohe Kartof-
feln geschidlt und in knapp halbzen-
timeterdicke Scheiben geschnitten,
Diese fiillte ich lagenweise in eine
gebutterte Gratinform, wiirzte jede
Lage mit Salz, Pfeffer und etwas Mus-
kat und streute sparsam geriebenen
Gruyere dazwischen. Zuletzt goss ich
2 dl Rahm dariiber und schob das
Gericht fiir dreiviertel Stunden in den
Backofen. Nach Belieben kann man
auch halb Rahm, halb Milch ver-
wenden, es bildet sich gleichwohl
eine schon gldnzende, hellbraune
Kruste, die herrlich schmeckt.
Uberhaupt war das Mittagessen ein
Erfolg, und mir wurde zum ersten
Mal bewusst, wie gut Wiirste sein
konnen. Bis dahin hatten sie in mei-
ner Kiiche eine untergeordnete, um
nicht zu sagen verachtete Rolle ge-
spielt. Die Longeole hétte ich aber
ohne Bedenken auch einem Gast auf-
getischt. Ich fand ihren Geschmack
apart — sie ist mit Fenchel und Ko-
riander gewilirzt — und beschloss, in
Zukunft den Spezialwiirsten der ver-

schiedenen Landesgegenden mehr Be-
achtung zu schenken.

Ich habe mir mit der Zeit eine Liste
mit den Adressen jener Metzgereien
angelegt, die fiir die Spezialitdten
ihrer Gegend beriihmt sind und diese
auf Wunsch auch verschicken. Wenn
nicht gerade hochsommerliche Hitze
herrscht, lassen sich die meisten die-
ser Wurstspezialitdten gut per Post
schicken.

Saucisse au foie

stammt ebenfalls aus der West-
schweiz und hat mit der deutsch-
schweizerischen Leberwurst ausser
dem Namen nicht viel gemein. Wah-
rend die hiesigen Leberwiirste aus ge-
kochten Zutaten zubereitet werden,
stellt man die Saucisse au foie aus
rohem gehacktem Schweinefleisch
und roher Schweinsleber her. Typisch
ist iiberdies der Zusatz von Schwar-
ten, so erklirte man mir in der
Schweizerischen Fachschule fiir das
Metzgereigewerbe in Spiez, wo man
mir bereitwillig iiber die verschiede-

‘nen Wurstsorten Auskunft gab.

Man ldsst die Saucisse 20 bis 40
Minuten sorgfiltig im heissen Was-
ser ziehen. Oder aber man kochelt
sie auf einem Gemiisegericht gar, zum
Beispiel auf einem

Kohl nach Grossmutterart

Zutaten: 1 mittelgrosser Kohl- oder
Kabiskopf, 2 Essloffel Ol, wenig
Bouillon, 1 Saucisse au foie, 1 kleine
Handvoll Speck- oder Schinkenwlir-
felchen, ca. 2 Essioffel Paniermehl.

Der Kohlkopf wird halbiert und je-
de Hilfte nochmals gedrittelt, dann
werden die einzelnen Stilicke unter
fliessendem Wasser gut gewaschen.
Im heissen Ol ddmpft man sie kurz
an, loscht mit der Bouillon ab und
legt die Wurst oben drauf. Auf klei-
nem Feuer soll das Gericht gute drei-
viertel Stunden simmern. Wenn Kohl
und Wurst lind sind, ldsst man in
der Bratpfanne die Schinken- oder
Speckwiirfelchen etwas zergehen, ro-
stet im ausgetretenen Saft die «Bros-
meli» mit und schiittet das Ganze
iiber den angerichteten Kohl. Die



Extrawurst

Wurst wird in Tranchen geschnitten
und ringsum gelegt, — ‘Statt einer
Saucisse au foie kann man auch eine

Saucisse aux choux

mitkochen. Sie hat dhnlichen Charak-
ter wie die welsche Leberwurst, der
Wurstmasse wird aber noch gehack-
ter, gekochter Kabis beigeknetet. Er
macht die Wurst leicht sduerlich —
ich finde sie einmalig gut! -— und wiir-
de bei zu grosser Wirme zur Garung
fithren, weshalb die Saucisse aux
choux nur im Winter erhiltlich ist.

Sofortiger Verbrauch ist auch bei
den

Glarner Kalberwiirsten

geraten. Lange habe ich gemeint, es
handle sich dabei einfach um eine
etwas besondere Art von Kalbsbrat-
wiirsten, bis mich dann ein Heimweh-
Glarner eines Besseren belehrte.

Von den Glarner Kalberwiirsten
weiss man, dass sie um die Mitte des
letzten Jahrhunderts entstanden sind.
Damals soll grosse Hungersnot ge-
herrscht haben, und um das Fleisch
zu strecken, begann man, altes Brot
in Milch und Ei einzulegen und in
Bratwurstbrit zu verarbeiten. Aus der
Not wurde eine Tugend: Die Glarner
Kalberwurst ist heute eine erstklas-
sige Spezialitdit. Mit Kartoffelstock
und Zwetschgenmus — aus geddrrten
Zwetschgen — gilt sie als traditionel-
les Hochzeitsessen.

Des mitverarbeiteten Brotes wegen
ist sie leicht verderblich. Das schwei-
zerische Gesetz verbietet denn auch
die Verarbeitung von Brot in Wurst —
einzig und allein fiir die Glarner
Kalberwurst wurde eine Ausnahme
gemacht. Sie darf aber nur auf Glar-
ner Boden hergestellt und auch nur

dort verkauft werden.— Auf denTisch
kommt sie in der typischen

«Kalberwurstsaucey

Zutaten (flir 2 Personen): 1 Zwiebel,
100 g Butter, 1 gestrichener Esslof-
fel Mehl, 14 1 Wasser, Salz, Pfeffer,
Muskat, 2 Kalberwiirste.

Es handelt sich keineswegs um ei-
nen Druckfehler: die 100 Gramm But-
ter gehdoren zum Originalrezept. Die
Sauce miisse «gelb sein vor Buttery,
wurde mir von gewiegten Kalber-

wurst-Kochinnen versichert. Ich be-
gniige mich allerdings mit 25 bis 30
Gramm, die Wiirste diinken mich auch
so noch sehr gut!

Man ldsst die feingehackte Zwie-
bel in der heissen Butter etwas an-
ziehen, diinstet das Mehl mit, 16scht
unter stindigem Riihren mit dem Was-
ser ab und fligt Salz und Gewlirz bei.
Die Sauce soll ausgesprochen diinn
sein. Man ldsst sie dreiviertel bis
eine Stunde kocheln, bis die Zwie-
beln ganz zerkocht sind. Nun werden
die Kalberwlirste dreingelegt. Vor-

g %é_g/l%u /g lhr Treff-

Inhaber Rudolf Candrian
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sicht, sie platzen leicht! Wichtig ist
deshalb, dass sie in reichlich Sauce
liegen und auf kleinstem Feuer eine
halbe Stunde ziehen, aber auf keinen
Fall kochen.

Biindner Beinwurst

ist eine Spezialitit ganz anderer Art.
Sie ist aus den Hausschlachtungen
entstanden, heute aber in den mei-
sten Blindner Metzgereien erhiltlich.
Die Fiillung besteht aus den samt
den Knochen grob zerhackten Rippen-
stlicken des Schweins, oft mit Kopf-,
Fuss- und Schwanzteilen. Leider wer-
den je ldnger je weniger Knochen
mitverarbeitet — offenbar eine Kon-
zession an uns beissfaule Leute. Ty-
pisch ist ferner auch das Einbeizen
der gulasch-dhnlichen Stiicke mit
Rotwein und Gewiirzen.

Beinwiirste werden in der Suppe ge-
kocht, in einer Erbssuppe etwa oder
auch in einer Kostsuppe wie die fol-
gende.

Kostsuppe

Zutaten: 250 g weisse Bohnli, 150 g
grobe Gerste, 3% 1 Wasser, ca. 1Y
kg Beinwurst, 1 Essloffel Mehl mit
etwas Milch angeriihrt, 1 Pfund Kar-
toffeln.

Bohnli und Gerste werden am
Abend zuvor eingeweicht. Die Bohn-
li setzt man mitsamt dem Einweich-
wasser auf, giesst das librige Wasser
dazu und schiittet, sobald es kocht,
die Gerste darein. Die Wurst wird
beigegeben und die Suppe eine Stun-
de auf Kkleinem Feuer knapp unter
dem Siedepunkt gehalten. Nun l&dsst
man das angeriihrte Mehl einlaufen
und die Suppe eine Stunde weiter-
ziehen, Als letzte kommen die grob-
gewlrfelten Kartoffeln hinzu, auch
sie sollen nochmals ungefdhr eine
halbe Stunde mitsimmern. Je nach
dem Salzgehalt der Wiirste muss die
Suppe noch ein wenig nachgesalzen
werden. Die Wurst wird in grobe
Stiicke geschnitten und in der Suppe
mitserviert. Mit knusprigem Bauern-
brot ein herrliches Winter-Nachtes-
sen!

Bei der Frau, die uns letzten Herbst
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in ihrem Haus im Tessin eine Ferien-
wohnung vermietete, lernte ich den

Cotechino

kennen. Er ist eine Tessiner Speziali-
tdt und hat ungefdhr Grésse und Form
einer mittelschweren Salami. Er wird
auch ungefdhr aus den gleichen Zu-
taten hergestellt, aber nicht getrock-
net, sondern frisch verkauft und heiss
gegessen.

Man legt den Cotechino in lauwar-
mes Wasser ein und beldsst ihn fiir
zwel Stunden darin, bevor man ihn
weitere zwei Stunden im bis vor den

Siedepunkt erhitzten Wasser ziehen
ldsst. Er ist sehr nahrhaft; ein Cote-
chino reicht fiir mindestens vier Per-
sonen.

Die Signora servierte ein

Linsengericht

dazu, das so kostliche Diifte verstrom-
te, dass ich mir gleich das Rezept
erbat.

Zutaten: 250 g Linsen, 1 bis 2 Ess-
loffel Ol, 150 g Schinken, 1 Zwie-
bel, 1 bis 2 Riiebli, 1 Stlick Sellerie,
1 Glas Weisswein, 3 bis 5 dl krif-

Nagelkau

Bite-X hilft

unschadlich, einfach,’

unsichtbar

Néagelkauen ist nicht nur
eine lible Angewohnheit.
Abgebissene Fingernédgel
sind ein héasslicher Anblick.
Bite-X wird — wie ein
Nagellack — aber unsicht-
bar auf die Fingernagel
aufgetragen. Es trocknet

sofort, macht die N&gel nicht
briichig und fallt absolut nicht auf.
Aber sobald der Finger unbewusst
und gewohnheitsméssig zum Mund gefiihrt wird,

erinnert Bite-X sofort daran, dass Néagelkauen und Finger-
lutschen unerwiinscht ist. Dank Bite-X wachsen Fingernégel
wieder natirlich lang, die Hénde erhalten ein gepflegtes

Aussehen.

Fr. 3.30 in Apotheken und Drogerien.

BITE &

gegen
Nagelkauen

tige Bouillon, 1 Lorbeerblatt, 1 Ge-
wiirznelke.

Die Linsen werden am Morgen er-
lesen und gewaschen, mit heissem
Wasser iibergossen und fiir ein bis
zwei Stunden stehen gelassen. In der
Bratpfanne erhitze ich das Ol, brate
den Schinken darin hellbraun, fiige
die feingehackte Zwiebel, das in
kleine Wiirfelchen geschnittene Ge-
miise und =zuletzt die abgetropften
Linsen bei, ddmpfe alles zusammen
kurz und 16sche mit Wein und so-
viel Bouillon ab, dass die Linsen
knapp bedeckt sind. Lorbeerblatt und
Nelke werden beigegeben, dann ldsst
man das Gericht auf kleinem Feuer
eine gute Stunde kocheln. Eventuell
muss man von Zeit zu Zeit etwas
Bouillon nachgiessen.

Als ich das Rezept zum ersten Mal
selber kochte, hatte ich meine eigene
Portion schon vor Tisch zur Hilfte
aufgegessen: wieder und wieder hatte
ich wihrend der langen Kochzeit mit
dem Loffelchen probiert — so gut
diinkte es mich! Den Cotechino dazu
hatte ich aus Lugano kommen lassen.
In Tranchen geschnitten wurde er
tiber die Linsen angerichtet.

Das ist aus der reichassortierten
Wurstplatte, die die Schweiz zu of-
ferieren hat, nur eine Kkleine Kostpro-
be. Da gibe es noch die Engadiner
Haus- und die Aargauer Sonntags-
wurst, das Appenzeller Pantli und
die Frauenfelder Biirgerwurst-Salzis-
sen, die Hallauer Schinkenwurst und
die Waadtldnder Saucisson... und
noch viele, viele andere; man konnte
Seiten um Seiten damit fiillen. Aber
vielleicht gehen Sie selber auf Ent-
deckungen aus?

27aneh 2 Monass
e Zahmvgh 1 Munaszcﬁ/p&
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