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gesamten Organismus.
TAI-GINSENG enthilt zusitzlich
Vitamine, Spurenelemente, pflanzliche
Drogen, Phosphor und Lecithin.
TAI-GINSENG befindet sich unter
stindiger Kontrolle des Schweiz.
Vitamininstitutes in Basel.
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erhiltlich in Apotheken und Drogerien

Generalvertretung fiir die Schweiz:

Turimed AG, 8304 Wallisellen
Postfach 117

Kilchenspiegel

«Husmanskost» aus Skandinavien

Wenn von skandinavischem Essen die
Rede ist, denken wir in erster Linie
an das «Schwedenbuffet», das grosse
«smorgasbord», das in den letzten
Jahren auch bei uns in verschiedenen
Restaurants von Rang und Namen
Einzug gehalten hat. Es ist eine wahre
Augenweide und fiir viele Mitteleuro-
péder geradezu ein kulinarisches Aben-
teuer, sich mit der ungewohnten
Fiille zurechtzufinden — wo beginnen,
was wihlen? Wer all den gesalzenen,
gepokelten, marinierten und gebrate-
nen Heringen, mit oder ohne siiss-
saure Verkleidung, den Lachsen, Kreb-
sen und Aalen keinen besonderen Ge-
nuss abgewinnt, hilt sich mit Vorteil
an Leberpastete, gekochten Schinken
und Wurstwaren, an die farbenfrohen
Salate, die knusperigen Brotsorten und
delikaten Kidse und an das «sma-
varmty, das «kleine Warme» mit sei-
nen Pilz- und Spargelsoufflés, den
kleinen «kottbullary (Fleischkiigeli)
und «Jansson’s Verfiihrung», einen
Auflauf aus Kartoffeln, Anchovis,
Zwiebeln und Rahm, der auf keinem
«smorgasbord» fehlen darf. Fiir jeden
Geschmack ist gesorgt!

Aber die eigentliche Kiichentradition
Skandinaviens ist viel weniger spek-
takuldr und aufwendig. Ich habe sel-
ber als Hausfrau zwei Sommer in
Schweden verlebt und dabei Gelegen-
heit gehabt, mancher guten Kochin in
die Pfanne zu gucken. Viele der ein-
fachen, schmackhaften Gerichte pas-
sen ausgezeichnet in unser Schweizer
Repertoire. Zur echten «husmans-
kost» gehOren neben Sill und Strom-
ming, den bekanntesten Heringarten,
auch Schweinefleisch, Lamm und Ge-
fliigel, Riiben, Erbsen, Gurken und
Kohl, Zwiebeln und Meerrettich, Ap-
fel, Beeren und Pilze, und von den
zarten Kartoffeln ldsst sich der herr-
liche Dill als Inbegriff des sommerli-
chen Kréutergartens nicht wegden-
ken.

Ein typisch schwedisches Fleischge-
richt, das mit frischem Dill unver-
gleichlich schmeckt, findet bei uns
grissten Anklang:

Von Lisa Gruber-Jucker

Dillkott
(sprich «Dilltschétty = Dillfleisch)
Zutaten: 1Y kg Kalb- oder Lamm-
fleisch von Brust oder Schulter, in Ra-
goutstiicke geschnitten, 3—4 Tassen
Wasser, 1 Essl. Salz; einige weisse
Pfefferkorner, 2—3 Lorbeerblitter, je
ein Zweiglein Peterli und Dillkraut,
2—3 kleine ganze Zwiebelchen.
Fiir die Sauce: 1 Essl. Butter, 2 Essl.
Weissmehl, 21 Tassen Fleischsud,
3 Essl. gehackter frischer Dill, (ev. 1
Essl. heller Essig und 1 Teel. Zucker,)
1 Eigelb, mit 2—3 Essl. Rahm ver-
rithrt.
Das Fleisch mit dem Salzwasser in
hoher Pfanne kalt aufsetzen, auf
hochster Stufe zum Kochen bringen.
Auf Mittelhitze zuriickschalten und
den Sud sehr sorgfiltig abschdumen,
iibrige Zutaten beigeben. Mit halb
aufgelegtem Deckel ungefihr 1%
Stunden leise kdcheln lassen. Das gar-
gekochte Fleisch in eine tiefe Schiissel
geben und warmstellen, den Sud auf
grosser Flamme etwas einkochen.
Sauce: In kleiner Saucenpfanne But-
ter schmelzen, Mehl andiinsten und
mit dem eingekochten Sud abloschen,
unter stindigem Riihren kochen, bis
die Sauce glatt und sdmig ist. Mit dem

Dill abschmecken — wer sliss-sauer
nicht liebt, lasse Essig und Zucker
weg — eventuell nachwiirzen, iiber

dem mit Rahm verklopften Eigelb ver-
rithren, nochmals heisswerden lassen
(nicht kochen!) und iiber das Fleisch
geben. Dazu gehoren kleine neue,
ganze Kartoffeln!
Auch die Kombination von Fleisch mit
Apfeln oder Dorrobst ist in Skandi-
navien beliebt. Eine Schwedin, die
schon seit iiber 20 Jahren in der
Schweiz ein gastliches Haus fiihrt, hat
mit folgendem Rezept immer grossen
Erfolg:

Griskarré med plommon
(= Schweinskarré mit Dérrpflaumen)
Zutaten: 15—20 Dorrpflaumen; 1—
15 kg Schweinskarré, Salz, frisch
gemahlener schwarzer Pfeffer, Brat-
fett; 1—2 Essi. Mehl, 1 kieines Glas
Wasser oder herber Weisswein, 1 dl
Rahm, 1 Schuss Cognac (oder 2 Essl.
Johannisbeergelée).
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Die Dorrpflaumen tiber Nacht einwei-
chen, auf ein Haushaltpapier geben
und trocknen. 6—8 Stiick halbieren,
Steine entfernen; das Schweinskarré
damit spicken, indem man mit einem
schmalen, scharfen Messer Kkleine
Schlitze ins Fleisch macht und die
Pflaumen hineindriickt. Den Braten
gut salzen und pfeffern, rundum im
heissen Fett schon braun anbraten,
dann die Pfanne gut verschliessen und
in den mittelheissen Ofen schieben.
Nach 1 bis 11, Stunden die restlichen
Dorrpflaumen neben den Braten in die
Pfanne legen und nochmals 1—115
Stunden weiter schmoren. Fleisch in 2
cm dicke Tranchen schneiden, auf eine
flache Platte geben, mit den Pflaumen
garnieren und im Ofen warmstellen.
Das Mehl im Bratenfond andiinsten,
mit Wasser oder Weisswein abloschen
und noch einige Minuten leise kochen
lassen. Sauce zum Schluss mit dem
Rahm verfeinern, nachwiirzen, mit
dem Cognac abschmecken, separat
servieren.

N. B. Eine Variante aus D#nemark
ersetzt die Pflaumen teilweise durch
sduerliche Apfel, den Cognac durch
Johannisbeergelée.

Leicht zuzubereiten ist ein wihrschaf-
tes Gericht aus gerduchertem Speck
mit Zwiebeln und Apfelscheiben, das
sogenannte

Appelflisk

(= Apfelfleisch)

Zutaten: 500 g magerer Speck, 1 Essl.
frische Butter, 2 grosse Zwiebeln, 2
grosse rote, sduerliche Kochipfel,
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer.
Den Speck in 2—3 mm dicke Scheiben
schneiden, in einem verschliessbaren
Brattopf hellbraun rosten. Aus der
Pfanne nehmen, abtropfen lassen. Ins
Speckfett etwas frische Butter geben
und darin die in diinne Scheiben ge-
schnittenen Zwiebeln diinsten, bis sie
weich und glasig sind. Unterdessen
aus den Aepfeln die Kerngeh#use ent-
fernen (im Originalrezept werden sie
nicht geschilt) und in 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Zu den Zwiebeln
geben und die Pfanne zudecken. Auf
kleinem Feuer weitere 10 Minuten

diinsten, Pfanne ab und zu riitteln, da-
mit die Apfel nicht ansitzen. Den ab-
getropften Speck wieder in die Pfanne
geben, zudecken, bis er wieder richtig
heiss geworden ist. Reichlich mit
frisch gemahlenem schwarzem Pfef-
fer bestreuen und direkt mit der
Pfanne auf den Tisch geben.

Zu den unkomplizierten Zvieri-Ku-
chen, die meine Kinder immer wieder
verlangen und die sich so schnell zwi-
schenhinein bereitstellen lassen, ge-
hort der Pfefferkuchen — natiirlich
nicht richtig «gepfeffert», sondern nur
kraftig gewlirzt mit einer guten Prise
Ingwer, der ihm das typische Aroma
gibt. Mein zehnjdhriger Sohn macht
ihn mit Vorliebe selber, denn es kann
wirklich nichts schiefgehen dabei!

Svensk pepperkaka

(= schwedischer Pfefferkuchen)
Zutaten: 2 Tassen Mehl, 2 Tassen
Zucker, 1 Teel. Backpulver, 1 Teel.
Zimt, 1 Teeloffel Nelkenpulver, 1
Teel. Ingwerpulver, 1 Tasse Milch
(oder wenn mdglich 24 Milch und
15 Rahm), 1 Ei, 3 Essl. geschmolzene
Butter, 14 Tasse gehackte Niisse (am
besten Baumniisse).

Alle Zutaten in der angegebenen Rei-
henfolge in eine Teigschiissel geben
und zusammen gut riihren, bis ein
glatter, geschmeidiger Teig entstanden
ist. In einer gefetteten, mit Brosmeli
oder gemahlenen Niissen bestreuten
Cake- oder Gugelhopfform ungefidhr
1—114 Stunden beiMittelhitze backen.

Je weiter wir nach Nordosten kom-
men, desto kraftiger und einfacher
wird die Kost. Die Finnen sind grosse
Jager und Fischer, und mancherlei
Art, wie sie Fleisch oder frischen
Fisch zubereiten, hat mich an die
Freuden eines Lagerfeuers erinnert.
Was fiir uns ein sommerliches Pick-
nick, ist im Land der Mitternachts-
sonne das Krebsessen, ein gerdusch-
volles, feuchtfrohliches Mahl, bei dem
Berge von leuchtend roten, in Dillsud
gekochten Siisswasserkrebsen — ge-
knackt und mit heissem gebutterten
Toast und reichlichen Mengen Bier



oder eiskaltem Wodka, «ryyppy», ver-
zehrt werden. Alle moglichen Pilze
finden wir frisch und getrocknet in
Salaten, Suppen, Saucen, Eintopfge-
richten, und auch Beeren liefert der
Sommer im Uberfluss. Erd- und
Himbeeren werden meist frisch ver-
wendet, rote Preiselbeeren, blaue
Moosbeeren, orangefarbene Multebee-
ren werden zu Kompott, Konfitiire
und Sirup gekocht oder zu einem sam-
tigen LikOr angesetzt. Breie und Griit-
zen aus unzerschrotetem Korn geho-
ren zur Alltagsnahrung, und «piimé»
oder «viiliw, zwei Sauermilcharten,
sind sehr beliebt. Uber Karelien hat
sich der russische Einfluss auf die fin-
nische Kiiche ausgebreitet; man isst
Filet Stroganoff, Borschtsch und BIi-
nis, Piroggen mit Fiillung aus Aalrau-
penkaviar, Lachs, Fleisch oder geho-
beltem Kohl. Auch siisse Arten sind
iiberall verbreitet — Tortchen aus He-
feteig mit Moosbeeren oder Quark-
masse gefiillt.

Dem Backofen kommt seit Urzeiten
eine zentrale Bedeutung in Finnlands
Kiiche zu. Eine meiner Nachbarinnen,

die aus Karelien stammt, schwirmt
von einem der uralten, praktischen
Gerichte, die man einfach in den war-
men Ofen schieben und ruhig 3—4
Stunden sich selber iiberlassen kann:

Karjalanpaisti

(= Karelisches Durcheinander)
Zutaten: Je 14 kg Schaf-, Rind- und
Schweinefleisch, in Ragoutstiicke ge-
schnitten, Salz, Pfeffer, 1 Lorbeer-
blatt, nach Belieben 1 gehackte Zwie-
bel, ca. 1 Tasse Wasser.

Samtliche Zutaten in gut verschliess-
baren Schmortopf schichten; soviel
‘Wasser dazugeben, dass das Fleisch
nicht anbrennt und in den Ofen schie-
ben. Nach ein paar Stunden sind die
drei Fleischsorten so weich, dass man
sie mit der Gabel zerteilen kann; sie
haben sich zu einem ganz neuen Aro-
ma verbunden.

Gut geeignet fiir unsere Kiiche ist auch

Maksalaatikko

(= Reis- und Leberauflauf)
Zutaten: 23 Tassen weisser Lang-
kornreis, Salzwasser; etwas Bratfett,
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1 feingehackte, mittelgrosse Zwiebel,
1 Tasse Milch, 1—2 Eier, 3 Scheiben
Magerspeck, 2 Essl. Rosinen, (ev. 1
Essl. Melasse,) Salz, weisser Pfeffer,
1 Prise Ingwer, 1 Prise Majoran, 300
bis 400 g Kalbs- oder Rindsleber.

Den Reis in viel sprudelndem Salzwas-
ser nicht ganz weichkochen, abgies-
sen und beiseite stellen. Backofen auf
180—200 Grad vorheizen. In wenig
Fett die Zwiebel glasig werden lassen;
den gekochten Reis in eine grosse
Riihrschiissel geben, mit der Milch
und den leicht zerschlagenen Eiern
mischen. Zwiebeln, feingeschnittenen
Speck, Rosinen und Melasse zugeben,
wiirzen, zuletzt die fein gehackte Le-
ber sorgfiltig darunterziehen. In eine
gebutterte  Auflaufform fiillen, bei
Mittelhitze backen, bis an einem Mes-
ser, das man in die Mitte der Gratin-
form einsticht, nichts mehr Kkleben
bleibt.

Mit Preiselbeerkompott und zerlasse-
ner Butter sehr heiss servieren.
Variieren Sie einmal unsere altbe-
kannten «Wirzwiirstli» nach finni-
scher Art, dann bekommen Sie

in Zurich nur bei

Permanente Volume

gibt [hrer Frisur
Fulle und Halt

@
DL e
Poststrasse 8 Zirich 1
Telefon 27 29 55




46

Kaalikddryleet

(= Kohlrouladen)

Zutaten fiir 8 Stiick: 1 schoner, fester
Kohikopf von ungefdhr 1 kg, Salzwas-
ser; 1 grosse Zwiebel, 50 g Speckwiir-
feli, 375 g gemischtes Hackfleisch, 2
Essl. Brosmeli, 1 Ei, Salz, Pfeffer, Pe-
terli, Majoran, 1 Tasse gekochten
Reis, 1 bis 2 Essl. Bratfett, 1 kleines
Glas Wasser oder Bouillon, 1 Essl.
Mehl.

Den sauberen Kohlkopf unzerteilt in
viel Salzwasser 10 Minuten kochen,
herausnehmen und erkalten lassen.
Unterdessen die feingeschnittene
Zwiebel mit den Speckwiirfelchen gla-
sig braten, mit dem Hackfleisch, den
Brosmeli, dem zerklopiten Ei vermi-
schen, wiirzen, evtl. mit etwas Rahm
geschmeidig  machen. Zuletzt den
Reis und einige ganz fein geschnittene
Kohlbldtter dazumischen. Von 16
schonen Kohlbléttern die dicken Rip-
pen entfernen, je 2 Blatter kreuzweise
tibereinander legen, salzen und pfef-
fern. Fiillung daraufgeben, Rouladen
formen, mit Garn binden, abtrocknen
und in heissem Fett gut anbrdunen.
Mit Wasser oder Bouillon abloschen
und bei schwacher Hitze langsam gar
werden lassen (ungefihr 45 Minuten).

Sauce mit wenig Mehl binden, mit
Rahm (in Finnland Sauerrahm!) verfei-
nern und abschmecken. Als Beigabe
auch hier Preiselbeerkompott und Pe-
terli- oder Dillkartoffeln.

Einige charakteristische Siissspeisen
aus Finnland? Himbeeren oder Erd-
beeren mit Rahm, «piimd» oder «viili»,
mit Zucker und Zimt vermischt und
gerdsteten  Schwarzbrotwiirfeln be-
streut; manchmal mit Eiweiss und
Schlagrahm zu luftigen Bergen ge-
rithrt oder zu dicken Puddings, «Kkiis-
selin, geschlagen. Siisse Suppen, Obst-
kuchen aus Heidelbeeren; Preiselbee-
ren und Moosbeerkompott mit Pfann-
kuchen wie in Schweden.

Aus Apfelmus bereiten wir

Omenalumi

(= Apfelschnee)

Zutaten: 3 Eiweiss, 1 kl. Prise Salz,
Vs Tasse Zucker, 115 Tassen sidu-
erliches Apfeimus, 1 Teel. Zitronen-
saft, 1 Hauch Zimt. Eiweiss mit Salz
halbsteif schlagen, Zucker zugeben,
kriftig weiterschlagen, bis das Ei-
weiss schnittfest ist. Apfelmus mit Zi-
tronensaft aromatisieren, sorgfiltig
darunterziehen, mit Zimt tiberstduben.
Der Apfelschnee kann im Eiswiirfel-
fach halbsteif gefroren werden.

DerWeissenstein ob Solothurn (1300 m)
— gin Erlebnis zu jeder Jahreszeit

Bergbahn ab Station Oberdorf

In den 15 Minuten Fahrzeit erschliesst sich lhnen immer neu das

ganze

Panorama des Mitiellandes und der Alpen vom Siantis bis zum Mont

Blanc

Rasten, Essen, geniessen Sie die Ruhe am Abend und Ubernachten
Sie auch im gepflegten Kurhaus! Erholen Sie sich vom Larm und
Rummel in herrlicher Jura-Landschaft!

Reisen und Rasten
am Wochenende

Unter dem Titel «Reisen und Rasten
am Wochenende» macht der Schwei-
zer Spiegel nun periodisch gastrono-
misch-touristische Vorschlige fiir ein
gelungenes Weekend mit der Familie
oder Bekannten. Die Tips und Anre-
gungen gelten jeweilen besonders fiir
die vier bis sechs Wochen nach Er-
scheinen der Nummer.
Unser Mitarbeiter Gerard Freuden-
reich besuchte die Restaurants und
Hotels «incognito»: Wie ein Inspektor
des beriihmten Guide Michelin beur-
teilt er kritisch das Gebotene und die
Ambiance. Erst wenn der Bericht fer-
tig ist, werden die Auserwdhlten un-
terrichtet. Die Inserate haben somit
keinen Einfluss auf ihn.
Leser, die uns ihre Gegend fiir ein
Wochenende schmackhaft machen
konnen oder die jemanden kennen, der
das konnte, sind gebeten, uns das zu
melden.

Redaktion Schweizer Spiegel

Solothurn liegt etwas abseits der
Heerstrassen moderner touristischer
Volkerwanderung. Immerhin ist die
alte Ambassadorenstadt heute durch
ein eigenes Anschlussstiick mit der
N1 verbunden und kann von den
grossen Agglomerationen Basel, Zii-
rich und Bern schnell erreicht wer-
den.

Die Autobahn miindet beim Solothur-
ner Bahnhof. Wir fahren rechts iiber
die Aare, biegen gleich nach der Briik-
ke scharf nach links und stellen un-
ser «Pferd hoch 24» ab auf dem Park-
platz vor den alten Befestigungen
beim Basler Tor. Hier mag es «wei-
den» bis Sonntagabend; fiir dieses
Wochenende brauchen wir seine Dien-
ste nicht mehr.

Etwas fiir die Bildung

Solothurn — es nennt sich die #lte-

ste Schweizer Stadt — ist einen Be-
such wert. Keltische Siedlung — ro-
misches Castrum — Ambassadoren-

stadt (Residenz der franzosischen Am-
bassadoren {iber zwei Jahrhunderte
bis zur grossen Revolution) — und
heute: kleine Stadt mit grosser Tra-
dition. Solothurn vereinigt in fast ein-
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