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Bohmische Rezepte

Meine Urgrossmutter war die Frau
eines (seinerzeit bohmischen) Kes-
selschmiedes. Mein Vater erzihlte
uns, er konne sich daran erinnern,
wie die Migde nach der Zwetsch-
genernte in grossen Kupferkesseln
die tagelang vorher entsteinten
Zwetschgen eindickten und stin-
dig mit langen, holzernen Koch-
1offeln, die sie sonst zum Waésche-
sieden brauchten, in dem dunklen
Brei umriihrten. War das Zwetsch-
genmus etwa bis zur Hilfte einge-
dickt, so gab man Zucker dazu, es
wurde siliss und schwarz und
konnte noch rascher anbrennen.
War es endlich so recht zih
geworden, so fiillte man es in
Blechkessel ab, und der Jahresvor-
rat an neuem Powidl war bereit.
Zu Weihnachten verschenkte man
den alten Leuten und armen Ver-
wandten, die keine eigenen
Zwetschgenbdume besassen, solche
Kessel, dass auch sie fiir ihre Fest-
tage die vertrauten siissen «Mehl-
speisen» backen konnten.

Ich habe mir nun eine grosse
Biichse Zwetschgenkonfitiire be-
sorgt und diese auf die Hilfte
eingekocht, habe viel dabei
umgeriihrt und einen Kaffeeltffel
Essig dazu getan. Der Duft und die
Konsistenz der zdhen Masse ka-
men mir aus der Kinderzeit ver-
traut vor, und wenn auch mein
Powidl dem urgrossmiitterlichen

nicht das Wasser reicht, so ver-

schaffte er mir doch einige grosse
Erfolge am Familientisch.

In einem bohmischen Kochbuch
finde ich folgende Angabe:

Powidl

315 kg entsteinte Zwetschgen, 750 g
Zucker, 1Y4 dl Essig. Alle Zutaten in
einem Topf mischen, iiber Nacht
stehen lassen, am andern Tag
unter stdndigem Umriihren 3 Stun-
den kochen. Das Mus muss dick
und fest sein!

Mit diesem Mus stellt man man-
cherlei Leckerbissen her, zum Bei-
spiel: '

Powidltascherl

250 g Mehl, 2 Eier, 1 Prise Salz
und einige Loffel Milch auf einem
Brett zu einem festen Teig kneten,
ausrollen und in sehr diinne, ca. 10
cm grosse Vierecke schneiden. Auf
eine Hilfte Powidl streichen,
diagonal iiberschlagen, Ecken und
Ridnder zusammenkleben  (mit
Wasser), gut andriicken, in leicht
kochendes, gesalzenes Wasser
einlegen und ca. 10 Minuten ko-
chen lassen. Man muss eine Gar-
probe machen. Herausholen, gut
abtropfen und auf eine warme, fla-
che Platte legen. Rasch viel Zucker
und Zimt driiberstreuen und herz-
haft mit heisser Butter begiessen.

Liwanzen

mit Hefe: 300 g Mehl mit Salz in
eine Schiissel sieben. Dazu kom-
men 14 1 lauwarme Milch, 1 Ess-
16ffel Zucker, 20 g Hefe wird ein-
gebrockelt, alles ldsst man 14
Stunde stehen. Langsam werden 2
Eigelb, 50 g Zucker und 50 g zerlas-
sene Butter eingeriihrt, und ganz
zum Schluss wird das steifgeschla-
gene Eiweiss unter den Teig gezo-
gen. Den soll man jetzt 15 Stunde
lang gehen lassen an geschiitztem
Ort. Eine grosse Omelettenpfanne
oder Spiegeleierpfanne erhitzen
und 1 bis 114 Loffe]l Teig beidseitig
in Butter goldbraun herausbacken,
noch warm mit Powidl bestreichen
und mit Zucker und Zimt be-
streuen. Besonders gut ist es, wenn
der Powidl fiir die Liwanzen mit
einem Loffel Rum verriihrt wurde.
Warm essen!

ohne Hefe: 250 g Mehl mit einem
Kaffeeloffel Backpulver mischen,
dazu kommen 100 g Zucker, 3 Ei-
dotter, 14 1 Milch, 1 Loffel Rum und
steifer Schnee von 3 Eiweiss. Den
Teig in der Pfanne mit Butter ca.
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spiegeleiergross ausbacken, mit
Powidl bestreichen oder je 2
Liwanzen zusammensetzen und
mit Zucker und Zimt bestreuen.

Man kann sowohl die Powidl-
tascher] wie die Liwanzen statt
mit blossem Powidl mit einer
Powidlfiillung, einer Quark- oder
einer Mohnfiillung zubereiten. Die
Rezepte fiir die Fiillungen sind:
Powidlfiillung: 250 g Powidl, 60
bis 100 g Zucker, 14, Teeloffel Zimt,
2 gestossene Nelken, 14 abgeriebene
Orangen- oder Zitronenschale, 1
Essloffel Rum oder Zitronensaft
und wenig lauwarmes Wasser wer-
den geriihrt und gut vermengt.
Quarkfiillung: 350 g Magerquark,
50 g Butter, 1 Paket Vanillezucker,
2 Eigelb, 2 Essloffel Rahm oder
Milch zum Verdiinnen, 20 g ge-
hackte Mandeln, 1, abgeriebene Zi-
tronenschale und die zu Schnee ge-
schlagenen 2 Eiweiss. Butter leicht
anwdrmen, mit Zucker, Eigelb und
allen Zutaten vermischen, am
Schluss den festen Eierschnee da-
zugeben.

Mohnfiillung: 150 g feingemahlener
oder gut gestossener Mohn mit 31
dl Milch iibergiessen, 80 g Zucker
dazu, kochen, bis der Mohn weich
wird. Unter den weichen Mohn 1
Teeloffel Zimt, 1 Prise Nelken-
pulver oder 1 zerstossene Nelke, 14
abgeriebene Zitronenschale, 20 g
Butter und ca. 50 g geriebene Leb-
kuchen, alles gut vermischen. Mit
der erkalteten Fiillung Tascherl
oder Liwanzen fiillen.

Als letzte silisse Speise mochte ich
noch die vielerorts bekannte und
wahrscheinlich auch in Variatio-
nen auftretende Libussa-Torte be-
schreiben. Libussa, Libuscha oder
Lubusa ist nach einer alt-tschechi-
schen Sage die Griinderin von
Prag. Sie wird als Anfiihrerin und
Flirstin der Amazonen beschrie-
ben, wurde spater einem Bauern

SSp39 13



Intertours-Winterthur ist
eine neue, internationale Dienst-

leistung. Fir lhre Ferien.
FlUrandere Reisen. Mitoder
ohne Auto.

- Bitte aus-
- schneiden und einsenden

\\
,/ an Winterthur-Unfall, Abt. Inter- &
’/ tours-Winterthur, Postfach, 8401 Winter-§
thur. Ich will wissen, wieviel mir \
Intertours-Winterthur wert sein kann. Bitte §
senden Sie mir die Informationsschrift. 1
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~ Intertours-

Winterthur

weiss Rat und hilft!

Uberall, wo Sietelefonisch, telegrafisch, durch
Fernschreiber oder durch Drittpersonen
Winterthur erreichen kdnnen. Wahrend der
Reisesaison zu jeder Tages- und Nachtzeit.

Wahrend 30 Tagen oder ein ganzes Jahr lang.
Fur Sie allein oder fiir Sie und lhre Familien-
angehorigen .— Fiir wenig Geld!

Bitte orientieren Sie sich, wieviel lhnen
Intertours-Winterthur wert sein kann.

Verlangen Sie einfach die-Informationsschrift
Intertours-Winterthur samt Anmeldungs-
karte mit dem nebenstehenden Coupon, bei
einer unserer Vertretungen oder bei lhrem

Reisebiro @

Schweizerische
Unfallversicherungs-Gesellschaft
in Winterthur



zur Frau gegeben. Man verehrt sie
noch heute als kluge und weise
Herrscheriny welcher gerechte
Verwaltung und gute Gesetze zum
Wohle ihrer Untertanen am
Herzen lagen. Herder, Brentano,
Grillparzer und Smetana haben
sich Libussa fiir Schauspiel und
Oper zum Vorbild genommen, und
so ist es nichts weniger als recht,
wenn wir einmal eine Torte aus-
probieren, die ihr zu Ehren be-
nannt worden ist!

Libussa-Torte

Auf ein Brett wird 280 g Mehl
gesiebt, 280 g Butter in Flocken
gestreut, 140 g Zucker, 140 g unge-
schilte, geriebene Mandeln, etwas
Zimt, Y4 abgeriebene Zitronen-
schale werden schnell und fest
dazu gemengt, und wenn der
miirbe Teig geknetet ist, stellt man
ihn 14 Stunde kalt. Man backt so-
dann 3 gleiche Tortenbdden aus
dem Teig, ca. 14 Stunde bei mitt-
lerer Hitze in einem gut vorge-
wiarmten Ofen. Erkaltet werden
die B&den mit reichlich Aprikosen-
konfitlire zusammengesetzt, und
auf die oberste Fldche wird auch
noch Konfitlire gegeben. Mit Scho-
koladenglasur iiberziehen.

Glasur: 200 g dunkle Schokolade
mit 5  Essloffel schwarzem,
starken Kaffee im Wasserbad
schmelzen, riihren, 20 g Butter ein-
rithren, und ganz am Schluss,
wenn alles fliissig ist, langsam 100 g
gesiebten Puderzucker beigeben.
Die Glasur schneckenformig von
der Mitte ausgehend {iber den
obersten Tortenboden giessen und
schdon mit einem Spatel iiber die
Rénder verstreichen.

Gehen wir nach diesem Kunstwerk
zu den rezenteren Gerichten iiber!
Die Fleisch-, Fisch- und Beilagen-
gerichte spielen stark in diejenigen
der Osterreichischen Kiiche hinein
(oder umgekehrt), — und das

bringt mich wieder einmal dazu,
die Knodel als herrliche Beilage zu
allem, was nur Sauce haben kann,
anzupreisen. Haben Sie Ihre Kno-
delmasse vorbereitet, so ist es nur
noch eine Kleinigkeit, die rasch
rundgeformten Knédel in das ko-
chende Salzwasser hineinplumpsen
zu lassen und sie, wenn sie nach
oben schwimmen, wieder heraus-
zufischen. Mit Hilfe der Knodel
wird die Tafelrunde die gute Sauce
ihres Gerichtes (Voressen, Wild,
Gulasch, Ragout usw.) mit Wonne
auftunken und somit erst noch
durch und durch salonfihig blei-
ben!

Kartoffelknodel

Ca. 800 g kalte, gekochte Kar-
toffeln schdlen und reiben. In die
Mitte des Haufens eine Mulde ma-
chen, eine Prise Salz und ein Ei
hineingeben und bis zu 250 g
Weissmehl mit ca. 4 Essloffel Wei-
zengriess vermischt einkneten, bis
der Teig nicht mehr nass ist.
Kleine, etwa aprikosengrosse
Kntdel formen (immer in die
Handfldchen Mehl nehmen) und
diese moglichst sanft in viel leise
kochendes Salzwasser ablegen.
Wenn sie an die Oberfliche
kommen (man muss sie einmal mit
einem Holzloffel vom Boden lGsen)
eine Knodelprobe machen, heraus-
holen. Mit braun gertsteten Zwie-
belringen serviert sind sie noch
besser! Ubrigens — derselbe Teig
wird im Sommer fiir die Apriko-
sen- und Zwetschgenkntdel ver-
wendet!

Semmelknodel

Ein Tessinerbrot oder gleiches
Quantum Semmeli (Semmel) in
kleine Wiirfel zerschneiden, mit
ca. 2 dl lauwarmer Milch, in wel-
cher man 20 g Butter weichmach-
te, {iibergiessen. Salzen, 2 Eier
dazugeben, fest kneten und 4 bis 6
Essloffel Mehl dazugeben, bis sich

die Masse gut formen ldsst. Die
Knddel diirfen nicht zu feucht sein,
je nachdem muss man noch etwas
mehr Mehl oder Brot beifiigen —,
bei grossen Eiern auch nur 1 Ei
nehmen. In kochendes Salzwasser
legen, ca. 10 Minuten fertigstru-
deln lassen. Probe machen!
Besonders gut zu
schmeckt

Knodeln

Bohmischer Lungenbraten
(Rindsfilet)

600 g Rindsfilet schon dressiert
salzen, pfeffern und in Speckschei-
ben einpacken. Suppengemiise, 1
Zwiebel, etwa 10 gehackte Kapern,
Thymian und Pfefferkdrner in
Butter schoén dilinsten, den Braten
drauflegen, Lorbeerblatt, 15 1
Fleischbriihe mit 1 Essloffel Wein-
essig, 2 Essloffel Madeira sorg-
faltig zugiessen und ins Rohr
geben. Fleissig begiessen, Garpro-
be mit der Stricknadel machen (ob
noch Blut herauskommt), wenn es
weich ist, die Speckscheiben ab-
nehmen und die Sauce mit 1 dl
Rahm, in dem 1 TeelGffel Mehl zer-
quirlt wurde, rasch einriihren und
schnell durchkochen. Fertige Sauce
iiber den Braten giessen und noch
einmal kurz ins Rohr stellen.

Zum Abschluss noch ein einfaches,
aber sehr schmackhaftes Huhnre-
zept:

Huhn mit Pilzen

Ein Huhn oder Hiihnerteile werden
in Butter goldgelb gebraten. 2 fein-
geschnittene Zwiebeln, 150 geblit-
terte Champignons und Salz dar-
iiberstreuen, wenn man hat einen
Schuss Weisswein und etwas
Bouillon. Diinsten bis das Huhn
weich ist, aber nicht von den Kno-
chen fdllt, in den Saft mit Mehl
zerquirlten Rahm geben, kurz auf-
kochen und das Huhn zuriicklegen,
vor dem Servieren mit Paprika
liberstduben. Dazu Reis oder feine
Nudeln servieren.
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Inserat

Ein 14. Monatslohn, das war’s!

Dass der 13. Monatslohn, den das Bundesperso-
nal bekommen wird, eine weitere Drehung der
Teuerungsspirale bedeutet, wagt niemand anzu-
zweifeln: Weder der Bundesrat, der diesen Drei-
zehnten vorschlagt, noch die Parteien, die ihn be-
firworten, noch die Parlamentarier, die ihm mit
grosser Mehrheit zustimmen. Ja nicht einmal die
Personalverbande bestreiten im Ernst, dass dieser
13. Monatslohn das genaue Gegenteil von Teue-
rungsbekampfung darstellt.

Er ist ein sehr kostspieliges Geschenk, das die
tickische Eigenschaft hat, sich gewissermassen
selber aufzuheben. Denn wenn es innert weniger
Monate die Teuerung genug angeheizt hat, bleibt
dem Personal kaum mehr Kaufkraft in der Tasche
als vorher. Aber nicht nur ihm, sondern allen (bri-
gen Lohnempfangern auch. Es ist das wahnsinni-
ge Spiel, das der sozialdemokratische Wirt-
schafts- und Finanzminister der Bundesrepublik,
Schiller, als «die Jagd nach leeren Prozenten»
bezeichnet hat.

Man konnte auf die verriickte |dee kommen, das
beste Mittel zur Neutralisierung des 13. Monais-
lohnes sei, gerade auch noch den 14. zu bewilli-
gen. Dann wird die Aushohlung der Kaufkraft
noch viel rascher funktionieren ... Leider ist das
Thema zu ernst flir solche makabren Witze.

Mit den kleinen Nebengeschenken, wie Erhéhung
der Ortszulagen und 5. Ferienwoche fur die lber
55jahrigen, macht die Reallohnerhdhung, die mit
dem 13. erfolgen soll, 9,5 Prozent aus. Ein Zu-
schlag in dieser H6he und auf einen Chlapf ist
durch nichts gerechtfertigt. Vor allem nicht durch
die Lage des Bundes auf dem Arbeitsmarkt. Diese
ist — Sonderfalle ausgenommen — immer noch
gut. Der Bund bringt es fertig, Jahr fir Jahr im
Durchschnitt 1700 Bedienstete mehr anzustellen,
wahrend in der Privatindustrie der Personalbe-
stand stagniert oder zurlckgeht. Der Personal-
wechsel ist beim Bund und seinen Betrieben be-

Aktion far freie Meinungsbildung 8032 Zlrich
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deutend geringer als in der Privatwirtschaft. Der
Bundesdienst muss also — auch ohne 13. Mo-
natslohn — alles in allem genommen heute noch
eine bemerkenswerte Anziehungskraft haben.

Zwar wird mit Eifer immer wieder unterstriche‘Fl,
wie viele Bundesstellen da und wie viele Bundes-
stellen dort unbesetzt bleiben. Das ist gelegent-
lich unangenehm, in andern Fallen auch kein Un-
gluck. Aber wie sieht es in dieser Beziehung sonst
im Lande aus? Da werden Betriebe wegen Perso-
nalmangel ganz oder teilweise geschlossen, und
kein Hahn krdht im Bundeshaus und vor allem
nicht bei den Personalverbanden darnach. Die
leidtragenden Unternehmen missen sich hoch-
stens in der Presse noch des «unsozialen Verhal-
tens» beschuldigen lassen!

Es ist schwer zu verstehen, wie die Bundesinstan-
zen, die dem Blurger jahraus, jahrein «konjunktur-
gerechtes Verhalten» predigen und ihm ein sol-
ches Verhalten mit Konjunktursteuergesetzen,
wenn notig auch noch zwangsweise, beibringen
wollen, sich derart am Anheizen der Teuerung
beteiligen.

Es gibt allerdings plausible Erklarungen. Die Ver-
waltung will nicht, dass «die Konige bei den Bau-
ern liegen»; sie besteht auf einem Besoldungsni-
veau der offentlichen Hand, das ihr die Personal-
rekrutierung leicht macht. Dass sie mit einer
grundlegenden Revision des Besoldungssystems,
verbunden mit der Einfihrung des Leistungsloh-
nes, billiger zum gleichen, wenn nicht zu einem
besseren Resultat kadme, will sie nicht héren. Die
Parteien und die Parlamentarier, welche doch ei-
gentlich das Wohl der Gesamtheit im Auge haben
sollten, verspuren Angstzustande, sie kdnnten ei-
nen Teil der Stimmen des o6ffentlichen Personals
verlieren, wenn sie das sachlich Richtige taten.
Darum schlucken sie zwar widerwillig, aber sie
schlucken trotzdem, was gefordert wir? So ist die
Politik!




Wesen und Deutung der buddhistischen Kunst von Tibet Tropische Inseln im Karibischen Meer

Detlef Ingo Lauf Henri-Maurice Berney / Helmut Blume

232 Seiten, 89 Farbbilder, 18 Titelvignetten tibetischer 164 Seiten, 94 Farbbilder, 10 Kartenskizzen, 1 Reliefkarte.
Blockdrucke, Kunstleder. Format 24 x 30 cm. Fr. 58.— Balacuir. Format 22 x 27 cm. Fr. 48.—

Der Lamaismus, die tibetische Form des Buddhismus, hat Eine wechselvolle, heute noch allgegenwartige Kolonial-

seit seinem Entstehen Elemente der alttibetischen Bon- geschichte ist Ursache fiir die Vielfalt der Antillen in
Religion aufgenommen und sich im 12. Jahrhundert in eine rassischer, kultureller und politischer Hinsicht. Hinzu kommt
Vielzahl Sekten aufgespalten. Auf diesem fruchtbaren Urgrund eine Mannigfaltigkeit des Naturraums, die ihresgleichen
entstand die tibetische Kunst, deren Vielfalt und Originalitat sucht: eine tropische Inselwelt, die heute mehr und mehr
die bestechend schénen Farbbilder dieses Bandes nahebringen. Besucher anzieht.

KANARISGHE INSELN
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Azoren — Kapverden — Madeira Inseln der Gliickseligen Vom Rif zu den Hammadas

) Fredy Minder, W Nigg, Gi )
Walter Imber / Kathrin Gygax Walter Imber / Kathrin Gygax Hans Joachim Bgé?li;r,l\?v%rlgelf\el\lﬁa%gnn
192 Seiten, 68 Farb- und 21 Schwarz- 192 Seiten, 76 Schwarzweiss- und 192 Seiten, 89 Farbtafeln mit Bild-
weisstafeln mit Bildkommentaren, 17 Farbtafeln mit Bildkommentaren, kommentaren, 5 Ubersichtskarten,
6 Kartenskizzen, 1 Reliefkarte. Format Kartenskizzen, 1 Ubersichtskarte. 1 Reliefkarte. Format 22 x 27 ¢m, in
22 x27 cm, in Balacuir gebunden, Format 22 x 27 cm, in Balacuir gebun- Balacuir gebunden, mit zellophanier-
zellophanierter Schutzumschlag. 48.—, den, mit zellophaniertem Schutzum- tem Schutzumschlag. 48.—, deutsch
deutsch und franzésisch schlag. 48.—, deutsch und franzésisch und franzésisch
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Ferien im Berner-Oberland

Ueber 200 km markierte Spazier- und Wanderwege

Gefiihrte Berg-, Gletscher- und Wandertouren

Newn: Bergsteigerschule

Geheiztes Freiluftschwimmbad und 6 Hotelhallenbider

Verschiedene Sommersportarten (Fischen, Reiten, Tennis, Minigolf usw.)
Folkloristische, klassische und moderne Unterhaltung

Ruhe und Erholung.

Auskunft: Verkehrsbiiro 3818 Grindelwald, Telefon 036 -53 12 12

B8] Um Magenbeschwerden und Verdauungsstdrungen,
Vollegefiihl, Bladhungen, Magendruck und Ubelkeit
zu beheben, bevorzuge ich den altbewahrten

[ellerbalsam

Zehn sorgféltig ausgesuchte Medizinalpflanzen, reich an balsamischen Wirkstoffen, sind der
Grund fiir seine natirliche Heilkraft als zuverlassiger Helfer bei Verdauungsstérungen und
vielerlei anderen Unpasslichkeiten,

Flaschen zu 3.30, 6.90 und 12,80 in Apotheken und Drogerien

Permanente Volume

gibt Ihrer Frisur
Fulle und Halt

L Y
in Zirich nur bei : /Q Ce ) &'\

Poststrasse 8 Zitrich 1
Telefon 27 29 55
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