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Vor 60 Jahren wurde das Magazin marmite
gegrundet und ist damit die dlteste Gourmet-

Zeitschrift der Schweiz.

Die marmite verlags ag, Herausgeberin
der Zeitschrift marmite (vom franzosi-
schen Kochtopf «a marmite» — also phone-
tisch [marmit] ausgesprochen - und nicht
wie der englische Brotaufstrich [ma:majt]),
verdankt ihren Ursprung dem Schweizer
Club kochender Méinner SCKM. Dieser

war Anfang 1959 unter aktiver Mithilfe
der Werbeabteilung des Lebensmittelkon-
zerns Maggi ins Leben gerufen worden
und hatte noch im selben Jahr erstmals
eine grossformatige Vereinszeitung na-
mens «marmite» herausgegeben. Daraus
entwickelte sich im Lauf der Zeit eine ge-

2019

hobene Kochzeitschrift, bei der es sich
riickblickend um das erste Gourmetmaga-
zin der Schweiz handelt, das nun seit 60
Jahren ununterbrochen auf dem heimi-
schen Markt erscheint.

Ein Extrablatt zum Jubildum

Es freut uns sehr, Thnen zum Abschluss
unseres Jubildumsjahres diese ganz spe-
zielle Publikation présentieren zu diirfen.
Unsere Redaktion ist dafiir in unser Ar-
chiv hinuntergestiegen, hat recherchiert,
nachgelesen und mit dlteren Menschen
gesprochen. Alles mit dem Ziel, herauszu-
finden, woher marmite kommt, wo marmi-
te heute steht und wohin marmite morgen
gehen wird. Auf den folgenden 95 Seiten
finden Sie nun in gebiindelter Form einen
Rickblick auf all jene Aktivitdten, die wir
zur Feier unseres 60. Geburtstags entwe-
der selbst organisiert oder dann medial
begleitet haben.

Im ersten Kapitel zur Geschichte von
marmite zeigen wir Thnen, wie es im Juni
1959 zur Erstausgabe der inzwischen &l-
testen Gourmetzeitschrift der Schweiz ge-
kommen ist. Ausserdem werfen wir einen
Blick zurick auf die Bliitezeit der Nouvelle
Cuisine, als keine Geringere als Elfie Casty
die Chefredaktion von marmite innehatte.

Und selbstverstidndlich zeigen wir Thnen
auch, wie unterschiedlich der Schweizer
Club kochender Madnner SCKM und die
Confrerie de la Marmite - ohne diese beiden
Organisationen gabe es die Zeitschrift mar-
mite nicht - ihren jeweils ebenfalls 60. Ge-
burtstag begangen haben. Im Anschluss
daran berichten wir iiber unser Langzeit-
projekt Cirque Culinaire, das uns das gan-
ze Jahr auf Trab gehalten und in einige der
besten Restaurants der Schweiz gefiihrt
hat. Den Abschluss machen die Seiten
iber die Kunstfigur Marianne Berger, die
als Patronatsgeberin des SCKM ganz am
Anfang unserer Geschichte stand und die
von uns inzwischen «wiederbelebt» wurde.
Philipp Bitzer, Verlagsleiter
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«Ich bin ein klassischer
Sonntagskoch, der auf den Markt
geht und immer zu viel einkauft.»

Interview Philipp Bitzer
Bild Veronika Studer

Thomas Abegg

INHABER MARMITE VERLAGS AG

Die Leidenschaft fiir Kulinarik
begleitet den vielseitig interessier-
ten, erfolgreichen Unternehmer
Thomas Abegg seit Langem. Das
Herzblut, das er in die Weiterent-
wicklung von marmite investiert,
ist Zeugnis davon. Dartiber
hinaus lasst er sich auf seinen
zahlreichen Reisen in die ganze
Welt gerne von Begegnungen
mit spannenden Menschen und
fremden Kulturen inspirieren
und widmet sich mit Begeisterung
seinen anderen Passionen, der
Kunst und der Musik.

Thomas Abegg, marmite wurde dieses
Jahr 60 Jahre alt. Was kommt Ihnen
dazu als Erstes in den Sinn?

marmite ist die Stimme der Gourmets
in der Schweiz und zeigt exemplarisch
die Entwicklung der Schweizer Kii-
che in den letzten 60 Jahren. Die Zeit-
schrift hat im Lauf der Zeit herausra-
gende Akteure in ihren Reihen gehabt.
Ich denke da zum Beispiel an Elfie Cas-
ty, welche die Nouvelle Cuisine in der
Schweiz salonfihig machte und das
Magazin als langjéhrige Chefredakto-
rin stark prigte. Doch nicht erst seit
ihr sticht marmite mit seinem Tiefgang
in der Berichterstattung aus dem Blat-
terwald der Kochhefte heraus. marmite
gehorte in den letzten 60 Jahren schon
immer zu den Trendsettern. Das zeigt
sich auch an diesem Extrablatt, wo wir
unsere einmaligen Aktivitidten im Jubi-
laumsjahr zusammenfassen.

Wie haben Sie den runden Geburtstag
begangen? Mit einem grossen Fest?
Das Highlight dieses Jahr war unser
Cirque Culinaire, eine kulinarische
Roadshow durch die Schweizer Spit-
zenkiliche. Dabei haben wir unsere
Talente aus dem Umfeld des marmite
youngster mit den prdgenden Chefs
der Schweiz kochenderweise zusam-
mengebracht. Ein weiterer Hohepunkt
war sicherlich auch unser Sponsoren-
anlass im KKL Luzern im Rahmen des
Lucerne Festival. Aber riickblickend
muss ich sagen, dass das ganze Jahr
fir mich ein Fest gewesen ist.

Was war IThnen denn wichtiger bei

den Feierlichkeiten? Der Blick zuriick
in die Vergangenheit, der Fokus

auf den aktuellen Stand oder der
Ausblick in die Zukunft?

Die Kombination aus allem. Joérg Sla-
schek hat das im Cirque Culinaire mit
der Integration von nicht weniger als
funf fruheren Finalisten des marmite
youngster in seine Brigade vorbild-
lich umgesetzt. Tanja Grandits, soeben
zum «Koch des Jahres» gewéhlt, hat in
Kombination mit ihren beiden Siegern
des marmite youngster (Marco Bohler

im Jahr 2013, André Kneubiihler 2018)
eine Hommage an den legendiren Hans
Stucki prasentiert. Néachstes Jahr bege-
hen wir bereits die zehnte Austragung des
marmite youngster. Uns ist wichtig, hin-
ter die Kulissen zu blicken. Gestern, heute
und morgen.

Werfen wir zunichst einen Blick zuriick,
zumindest in die jiingere Vergangenheit
von marmite: Sie haben die Zeitschrift in
den Nullerjahren als Verleger iibernom-
men. Wem gehorte sie eigentlich davor?
marmite hatte damals eine intensive Vor-
geschichte und stand nach dem Verkauf
der AZ Medien vor dem Aus. Wir haben
der Zeitschrift zusammen mit Andrin Willi
wieder neues Leben eingehaucht. Ich hatte
aber auch personliche Griinde: Elfie Casty
hat mich gepriagt wie kaum jemand in der
Schweizer Kochszene. Ihr kleiner Saucen-
unterricht vor rund 20 Jahren ist fiir mich
noch heute State of the Art.

Und wurden Ihre verlegerischen Er-
wartungen seit der Ubernahme erfiillt?
Mehr als das - die vielen positiven Reak-
tionen unserer Leserinnen und Leser, wel-
che die Redaktion und ich erhalten, zeigen
das sehr schon. Unser Publikum schétzt es
offensichtlich, in dieser schnelllebigen Zeit
sachlich und hintergrindig informiert zu
werden, sich auch immer wieder inhaltlich
uberraschen zu lassen und die jungen Ta-
lente sprechen zu sehen.

Worauf sind Sie am meisten stolz

bei der Zeitschrift marmite? Und was

hat Thnen am meisten Kopfzerbrechen
bereitet?

Stolz machen mich die Qualitdt unserer
Berichterstattung und unsere Bildwelten,
die zum Anfassen, Nachahmen und Mit-
essen anregen. Schwierig wurde es zuwei-
len, weil wir sehr viele Ideen hatten und bei
einer Reihe von neuen Initiativen teilweise
in einem horrenden Tempo unterwegs wa-
ren. Das war eine echte Herausforderung
fur das kleine Kernteam, welches das al-
lerdings sehr gut gemeistert hat.

Vor zwei Jahren haben Sie intern
einen Prozess eingeleitet, um die Zeit-
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schrift marmite, ja den gesamten
marmite verlag, nochmals einen Schritt
voranzubringen. Was waren dabei

Ihre Prioritdten, und kénnen Sie bereits
ein erstes Fazit ziehen?

Wir wollen unsere Marke noch weiter
scharfen. Marmite steht fiir Ess- und
Trinkkultur und soll die Contentmarke
fiir Genuss in der Schweiz sein. Fiir ein
Fagzit ist es noch zu friith. Aber unsere

«Wir hatten sehr viele Ideen
und waren teilweise in einem
horrenden Tempo unterwegs.

Das war eine echte
Herausforderung fiir das
kleine Kernteam.»

Kundschaft verbreitert sich stetig, und
unser sukzessive wachsendes Netzwerk
von youngsters, ich bezeichne dieses ger-
ne als «Youngster-Clubp, ist der lebende Be-
weis und auch der beste Botschafter dafiir,
dass wir Jung und Alt gleichermassen be-
geistern kénnen.

Und wohin geht die Reise der Zeitschrift
marmite in der nichsten Zeit? Konnen
und wollen Sie uns da schon einen
Ausblick geben?

Wir mochten die Kulinarik noch breiter
abbilden als bisher. Wir wollen die interna-
tionale Welt des Genusses in die Schweiz
bringen, aber trotzdem nicht den Blick fiir
die Produzenten und Protagonisten der
heimischen Gastronomie verlieren. Und
wir wollen weiter iiberraschen. Auf allen
Ebenen.

Sie setzen als Verleger stark auf die
Zukunft. Dies zeigt sich insbesondere

an Ihrem Engagement fiir den Nach-
wuchs in der Schweizer Gastronomie.

Im Rahmen des marmite youngster
zeichnen Sie Jahr fiir Jahr die gréssten
Talente der Schweizer Gastronomie aus.
Wie kam es eigentlich zur Austragung
dieses Wettbewerbs?

Auf unseren Nachwuchswettbewerb mar-
mite youngster bin ich sehr stolz: Es gab
in der Branche keine Auszeichnung fir
all jene jungen Talente, die bereits Berufs-
erfahrung in ambitionierten Restaurants
und Kiichen mit sich brachten und auf dem
Sprung zum nichsten beruflichen Level
standen. Diese Talente wollten und wollen
wir noch immer entdecken und fordern.
Ein super Beispiel dafir ist Sven Wass-
mer, der frither bei uns mitgemacht hat
und heute in Bad Ragaz auf hochstem Ni-
veau mehrere Restaurants fithrt, darunter
auch das Verve, wo mit Sebastian Titze ein

weiterer ehemaliger youngster-Finalist
Fihrungsfunktionen bekleidet. Jedes Mal,
wenn der neue «Gault Millau» erscheint,
freuen wir uns, wie viele unserer Fina-
listen wieder in den obersten Kategorien
auftauchen. Das ist schon herausragend.
Dartuber hinaus ist es mir personlich wich-
tig, dass wir auch dem Service ein Gesicht
geben. Dieses Berufsbild wird total unter-
schatzt.

Hat sich der marmite youngster im

Lauf der Zeit verandert?

Wir entwickeln das Format stdndig weiter.
Seit letztem Jahr zeichnen wir neu auch
den Nachwuchs in der Kategorie Patisse-
rie aus. Aber ganz generell ist es einfach
toll, wie eine ganze Branche jeweils im De-
zember ihre grossten Talente feiert.

Und wer oder was hat Thnen bislang

am meisten Eindruck gemacht beim
marmite youngster?

Fur mich sind das die Hingabe und Lei-
denschaft, mit der sich die jungen Talen-
te in den Wettbewerb stiirzen. Sie setzen
sich stundenlang mit dem vorgegebenen
Thema auseinander, fahren dafiir sogar
in unbekannte Regionen - wir hatten zum
Beispiel einmal das Thema Wasserscheide
am Gotthard -, suchen dort nach neuen
Produkten. Sie geben sich mit Haut und
Haar ein, nur um dabei zu sein. Das ist
schon eindricklich.

Néchstes Jahr feiert der marmite
youngster sein zehnjihriges Bestehen.
Worauf diirfen wir uns da freuen?

Wie beim 60-Jahr-Jubildum werden wir
in einer Sonderpublikation einen Blick in
die Vergangenheit des marmite youngster
werfen und dabei aufzeigen, wo wir gestar-
tet sind und wie wir uns seither entwickelt
haben. Gleichzeitig werden wir auch einen
Ausblick in die Zukunft dieses einzigarti-
gen Nachwuchswettbewerbs wagen, aus
dem Jahr fir Jahr vielversprechende Roo-
kies hervorgegangen sind, hervorgehen
und auch kinftig hervorgehen werden.
Wir préasentieren also alle bisherigen Teil-
nehmer - dieser Club ist inzwischen auf
mehr als 450 Gastronomie-Talente ange-
wachsen - und zeigen, in welchen Betrie-
ben sie bei ihrer Teilnahme beschiftigt
waren und wo sie heute beruflich stehen.
Dartber hinaus werden wir sicher noch
die eine oder andere Uberraschung aus
dem Hut zaubern.

Als Verleger von marmite richten Sie

sich priméir an Foodies. Sie selbst gehoren
ja auch zu dieser Spezies. Wie steht es
denn um Ihre personlichen Kochkiinste?
Ich bin ein klassischer «Sonntagskoch»,
gehe also auf den Markt, lasse mich dort
inspirieren, kaufe immer zu viel ein und

bin dann den ganzen Tag am Kochen und
Probieren. Dazu gehéren fir mich immer
ein Glas Champagner und ein klassischer
Gang.

Gibt es sonst noch ein Pairing,

das fiir Sie perfekt «matcht»?

Eine Poularde mit Vin jaune und Morcheln
im Fruhling ist schon fir sich allein fan-
tastisch. Dazu noch ein gereifter und min-
destens 50-jahriger Vin jaune macht den
Start in den Friihling einfach perfekt!

Gibt es etwas, das Sie nicht so mogen?

Ich versuche immer alles. Das einzige, was
ich weglassen kann, ist die siisse Versu-
chung am Schluss. Ich bin der salzige Typ.

Was ist Ihr personliches Highlight,

das Sie in einer Kiiche erlebt haben?

Ich bin ein Fan der japanischen Kiiche. Auf
kleinstem Raum an der Theke sitzen, stets
im Direktkontakt mit dem Chef - fiirs

«Es ist mir wichtig, dass wir
im Rahmen des marmite
youngster auch dem Service
ein Gesicht geben. Dieses
Berufsbild wird meiner
Meinung nach total unter-
schatzt.»

Auge und das Gespridch — und Produkte
essen, die so saisonal sind, dass sie teil-
weise nur wenige Tage auf der Speisekar-
te sind. Das ist grossartig.

Und Ihr Highlight in einem Restaurant?
Ein weiterer Vorteil der japanischen Kiiche
ist, dass der Tisch in der Kiiche steht. So
fallen meine Highlights zusammen.

Schwirmen Sie fiir einen ganz
bestimmten Koch? Und wenn ja,

aus welchem Grund?

Ich schwarme fir ganz viele Kéche mit
unterschiedlichstem Background. Ich bin
ein neugieriger Mensch. Deshalb reise ich
gerne und mag es, Neues zu entdecken.
Meine Leidenschaft ist, die Kulturen zu
verbinden und Koche zusammenzufiihren.
Daraus entsteht Uberraschendes - iiber
die Grenzen hinweg.

Und noch eine im wahrsten Sinne

des Wortes letzte Frage: Was wére

denn Ihre Henkersmahlzeit?

Eine Bratwurst! Wir veranstalten regel-
missig im kleinen Kreis ein Bratwurst-
essen, wo wir die beste Schweizer Wurst
suchen. Sie glauben gar nicht, was fiir
Unterschiede es da gibt.
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Es geschah eben nicht nach
einem Besuch der Olma anno 1958...

Text: Bernadette Bissig

Das Magazin marmite kann stolz auf sei-
ne 60-jihrige Geschichte zuriickblicken.
Bewegte Zeiten durchlebte marmite in die-
sen sechs Jahrzehnten. Seinen Ursprung
hat das Magazin dem Schweizer Club ko-

chender Méinner (SCKM) zu verdanken.
Um die Griindung besagten Clubs windet
sich ein Mythos, der sich bis heute wa-
cker halten konnte. Angeblich sollen anno
1958 30 Freunde nach einem ausgiebigen
Besuch der Olma in St. Gallen Hunger ver-
spirt haben. Aber anstatt sich gemiitlich
in die Gaststube eines Wirtshauses zu

Waren die Mannen des Clubs kochender
Manner wirklich zusammen an der Olma?

setzen und sich etwas Wihrschaftes ser-
vieren zu lassen, stellten sich die Hobby-
koche wagemutig selber in die Kiiche ei-
nes St.Galler Gasthofes. Wobei das Wort
Hobbykoche wohl etwas ambitioniert ist.
Denn es zeigte sich relativ schnell, dass
nur drei der 30 Médnner das Kochen be-
herrschten. Da musste etwas getan wer-
den, beschloss das muntere Griippchen,
wollten die Mannen doch die Kiiche nicht
géinzlich ihren Ehegattinnen iberlassen.
Und flugs soll der Club Kochender Ménner
gegriindet worden sein. So die Legende.

In Tat und Wahrheit war alles viel
unspektakularer

Doch in Wirklichkeit lief die Grindung
des Clubs viel prosaischer ab. Eugen Néf,
findiger Kopf der PR-Abteilung des Sup-
pen- und Bouillonherstellers Maggi im
zircherischen Kemptthal, hatte sich die-
ses hiibsche Geschichtlein ausgedacht.
Denn bei der Firma Maggi war 1957 das
Marianne-Berger-Institut ins Leben ge-
rufen worden. Ziel dieses Instituts war
es, lber die zahlreichen Verwendungs-
moglichkeiten der Maggi-Produkte zu
informieren, diese unter die Leute zu
bringen und so den Umsatz anzukurbeln.
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Die legendédre Olma Halle 7 hatten die angeblichen
Griinder des Schweizer Clubs kochender Manner
bestimmt nicht ausgelassen.

Hiibsch illustriert waren die Rezeptbiicher aus dem
Hause Maggi. Etwa mit einem Metzger...

Dies geschah etwa, indem ein umtriebi-
ges Team der Hausfrau von damals mit
Rezepten, Ratschligen und Dienstleis-
tungen zur Seite stand. Wie die Kunstfi-
gur Marianne Berger in ihrem Kochbuch
«Besser kochen, Besser Leben» schreibt,
filhre sie eine rege Korrespondenz mit
allen Marianne-Berger-Freundinnen und
-Freunden. «Ja, Sie haben richtig gelesen,
es schreiben auch Méanner, Junggesellen
und Strohwitwer, aber auch solche, die
ihre Frau zum Geburtstag selber beko-
chen moéchten», bringt die Kiichenexper-
tin ihre «Erfahrungen» zu Papier.

Ein Kochbuch sollte die Manner
an den Herd bringen

Dies war ganz im Sinne von Eugen Naf.
Selbst leidenschaftlicher Hobbykoch, be-
absichtigte der PR-Profi, auch der Man-
nerwelt den Marianne-Berger-Dienstleis-

tungsservice schmackhaft zu machen.
Dies wollte er beispielsweise mit der He-
rausgabe eines Méinnerkochbuches er-
reichen. Da kam die schriftliche Anfrage
von Hans Miiller Ende 1958 wie gelegen.
Der Schriftsetzer aus Sursee wandte sich
jedoch nicht in erster Linie wegen der
Herausgabe eines Kochbuchs an Maggi,
sondern wegen der Grindung eines Mén-
ner-Kochclubs.

... einer adretten Hausfrau

Im gleichen Zug wie er den Suppen- und
Bouillonhersteller um Unterstiitzung fiir
eben diese Grindung anging, hatte er
auch einen Stapel eigener Rezepte und Kii-
chentipps an Maggi gesandt. Aus dieser
Sammlung entstand ein Jahr spiter das
von Eugen Naf bereits angedachte Buch
«Wenn Ménner kochen». In diesem Koch-
buch, wen erstaunt es, fehlten in keinem

Im Zunfthaus zum Riiden, dem beflaggten
Haus in der Mitte, in Ziirich steigt

1959 die Griindungsversammlung des
Clubs kochender Ménner (SCKM).
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... oder mit Maggi-Mitarbeitern.

Rezept Produkte aus der Maggi-Palette.
Gemiise wurde jedoch nur spérlich einge-
setzt. Denn Ménner wiirden nur ungern
Gemiise riisten und schnippeln, so war
man damals iiberzeugt. Wenn es dann gar
nicht ohne Gemiise ging, dann nur aus der
Dose. Von Maggi, versteht sich von selbst.

Anstelle von 10000 Franken der
Posten des Clubsekretars

Doch zuriick zum Club der kochenden
Ménner. Hans Miiller hatte sich dafiir
10 000 Franken von Maggi erhofft. Doch
anstelle dieses Startkapitals bot Maggi
dem Hobbykoch den Posten des Clubse-
kretdrs an. Diesen Deal unterbreitete
Eugen Naf Hans Miiller bei einem feinen
Mittagessen und einer guten Flasche
Wein an. Bei Speis und Trank lasst sich
besser verhandeln, wusste der gewitzte
PR-Profi. Hans Miiller willigte ein. Man



8 marmice

Sonderausgabe

hat jede Frau — das Kochgeschirr aus Edelguss.
Es st ein Geschenk fiir sfe, denn es kocht sich leicht darin und mit Freude
Tag fiir Tag. -
Mit seinen frohen Farben, seiner geschmackvollen Form
eignet es sich zugleich als Serviergeschirr.
Und da Guss die Wiirme speichert, erhiilt es die Speisen warm fiir iin.

Email kleidet es ein, Email ist eine edle Glasur

Kochen und Servieren im VON ROLL Kochgeschirr. -

eine Freude fiir Sie und [hre Giiste

Bin Schrweizar Qualichisprodult, erbiiiich fm Fachgeschh.

“ VON ROLL

Die Wirkungsstétte der
«Marianne Berger»: In diesem
Umfeld soll sie an neuen
Rezepten getiiftelt haben.

einigte sich auf einen offenen Verein, der
von allen Mitgliedern getragen und von
einem Vorstand gefithrt wurde. Darunter
der Kabarettist, Drehbuchautor und Re-
gisseur Charles Ferdinand Vaucher, der
in der Schweiz als literarischer Radiokoch
zu Bekanntheit gelangt war, indem er
Samstag fiir Samstag am Radio Kiichen-
tipps zum Besten gab.

Maggi konnte die Grindungsmitglie-
der iiberzeugen, ihn zum Clubprasiden-
ten zu kiuren. Er pragte damals als lei-
denschaftlicher Amateurkoch die junge
Hobbykoch-Bewegung massgeblich mit.
Maggi erhoffte sich, dass der Club durch
ihn rasch viel Aufmerksamkeit erhalten
wiurde. Zudem iubernahm das Marianne-
Berger-Institut das Patronat des Clubs.
Das Institut stand den Clubmitgliedern

«Wenn ihr nun, ihr Schweizer
Méanner, am Herd eure
eigene Kunst zelebriert, und
lukullische Diifte die kritische
Nase zu kitzeln beginnen,
dann ist es Zeit:...»

als Tagungsort zur Verfiigung. Die um-
fangreiche Bibliothek - eine internatio-
nale, gastronomische Blchersammlung
von iiber 1200 Werken und Broschiiren -
konnte von allen Mitgliedern unentgelt-
lich genutzt werden. Der Marianne-Ber-
ger-Beratungsdienst durfte ebenfalls
kostenlos in Anspruch genommen wer-
den. Wie auch die Institutskiiche.

Der Beratungsdienst iibernahm zudem
die Aufgabe, alle Publikationen des Clubs
in kochtechnischer Hinsicht zu begutach-
ten. Im Institut wurden etwa die Rezepte
fir die ersten marmite-Ausgaben nachge-
kocht und iiberarbeitet. So war Eugen Naf
seinem Wunsch, auch die Manner stiarker
ins Maggi-Universum einzubinden, innert
kiirzester Zeit einen riesigen Schritt néa-
her gekommen.
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Vier Monate spater, am 13. Mirz 1959,
wurde der Club im Zunfthaus Zum Riiden
in Zirich unter den Augen zahlreicher
Pressevertreter feierlich ins Leben geru-
fen. Die Clubgriindung war ein Event, der
von Maggi mit grosser Kelle angerichtet
worden war. Es handelte sich keineswegs

«... Dann nimmt
die kundige Hand
Maggi-Wiirze und Fondor,
die guten Geister
erprobter Kiiche, zu Hilfe.»

um eine trockene Griindungsversamm-
lung, sondern der Vorstand zeigte, was er
kochtechnisch zu bieten hatte.

So fand im gotischen Saal des ehrwiir-
digen Zunfthauses ein Wettkochen unter
den finf Vorstandsmitgliedern statt. Eine
gestrenge Jury, bestehend aus Chefre-
daktorinnen der tonangebenden Frauen-
magazine und den beiden Marianne-Ber-
ger-Mitarbeiterinnen Rosemarie Wehrli
und Alice Schenkel, bewertete die Leis-
tungen der Koéche und verteilte Punkte.
Als Sieger ging Fritz Schiuffele mit «Piz-
za a la Schéuffele» aus dem Wettkochen
hervor. Den zweiten Platz eroberte Eugen
Naf mit «Filet de porc farci Francoise».
C. F. Vaucher iiberzeugte die Damen mit
einer romischen Dattelsauce. Dr. Rolf
Lindt sicherte sich den vierten Platz mit
einem ungarischen Gulasch und Hans
Miiller, der Initiant des Clubs, musste sich
mit dem fiinften Platz begniigen.

Im Protokoll ist zu lesen: «Es war wirk-
lich ein toller, herzerfrischender Anlass,

mit viel Witz und lustigen Einfillen.» Noch
nie zuvor sei im gotischen Saal des Rii-
den ein solches Kochspektakel gestiegen.
Die anwesenden Medienleute reagier-
ten begeistert, was sich dann auch in ent-
sprechenden Berichten niederschlug. Die
Schweizer Filmwochenschau liess es sich
nicht nehmen, iiber den Anlass zu be-
richten, das Radio war vor Ort und die
Schweizerische Depeschenagentur sorgte
dafiir, dass auch alle kleineren Schweizer
Zeitungen mit News beliefert wurden.

Innert Kiirze entstehen
zahlreiche Sektionen

Die Clubgrindung hatte entsprechend
fur Aufsehen gesorgt. Als im Juni 1959
die erste Ausgabe von marmite erschien,
der Zeitung des Clubs kochender Ménner,
hatten sich der Vereinigung schweizweit
bereits 82 Sektionen angeschlossen. Zu
diesem Erfolg beigetragen hatte mit Si-
cherheit auch die Tatsache, dass Vaucher
zum Grindungsprisidenten des Schwei-
zer Clubs kochender Ménner ernannt
worden war. Neben seiner Tétigkeit als

Maggi-Wiirfel in allen
Variationen, angepriesen
als universelle
Kochhilfsmittel.

Der Vorstand der ersten Stunde

Radiokoch schrieb er fiir Maggi-Produk-
te Sketche, Reime und PR-Texte. Es ist
also durchaus moglich, dass Vaucher der
Kunstfigur Marianne Berger auch gleich
die Worte in den Mund legte: «Wenn ihr
nun, ihr Schweizer Manner, am Herd eure
eigene Kunst zelebriert und lukullische
Diifte die kritische Nase zu kitzeln begin-
nen, dann ist es Zeit: Dann nimmt die kun-
dige Hand Maggi-Wiirze und Fondor, die
guten Geister erprobter Kiiche, zu Hilfe.»
Heute kann man iber diese Empfehlun-
gen nur schmunzeln. Doch wenn sie koch-
faule Ménner aus ihrer Reserve locken
konnten, dann haben sie ihren Dienst
getan. Wer die Kiche nach ihren Helden-
taten jeweils gereinigt hat, ist wiederum
eine andere Frage.

Préasident: C. F. Vaucher, Kabarettist, Radio- und Fernseh-
mann, Herrliberg; Vize-Prasident und Redaktor marmite:
Dr. Eugen Nif, Leiter PR Maggi, Winterthur; Vizeprisident
und Kassier: Armin Widmer, Kauffmann, Solothurn; Aktu-
ar: Hans Miiller, Schriftsetzer und Redaktor, Sursee; Beisit-
zer: Fritz Schiuffele, Radio Basel und Schweizer Fernsehen,
Stuckishaus; Vorstandsmitglied: Hans U. Christen, Journa-
list, Basel; Vorstandsmitglied: Dr. Rolf Lindt, Sekretdr De-
taillistenverband, Bern; Vorstandsmitglied: Hermann Gei-
ger, Gletscherpilot, Sitten; Vorstandsmitglied: Ernest Néf,
Journalist und Redaktor, Lausanne; Vorstandsmitglied:
Dr. Martin Schlappner, Redaktor NZZ, Ziirich; Vorstands-
mitglied: Jean-Pierre Gerwig, Radioreporter, Zirich.
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Textquelle: Abschrift aus der marmite-
Ausgabe vom Méarz 1965

«Der Fisch-Typ ist eine sehr komple-
xe Schopfung, hoéchst verwirrend, eine
schwankende Erscheinung. Es sagen die
Astrologen ihm Folgendes nach: Haltlos,
sehr beeinflussbar, mit einem Hang, al-
les zu entschuldigen, verfillt leicht dem
Alkohol, ungreifbar gleitet er wie ein
Fisch durch die Finger, ein Meister der
Tauschung, in argen Féllen sogar aus-
gesprochen feig und verréterisch. [...] Er
ist ein stiller — und stille Wasser grinden
bekanntlich tief. [...] Fir ihn ist dienende
Liebe das hochste. Er wird denn auch als
Ehemann geschétzt. Er macht keine Sze-
nen, ist sehr zartlich und beweist dies im-
mer wieder durch kleine Geschenke. [...] Er
kampft nicht gegen Rivalen, sondern zieht
sich zuriick. Wird er eifersiichtig gemacht,
so grollt er nicht, tobt auch nicht, sondern
duldet stumm und still. Desgleichen ergeht
es der Fisch-Frau. Sie braucht immer wie-
der eine Gelegenheit, Gutes tun zu diirfen.
Darum ist sie eine [...] sich selbstaufopfern-
de Pflegerin in Krankheitsfillen, wobei
aber eben diese Verzichtsleistung eben-
falls ausarten kann in eine Art Selbstzer-
fleischung;, in der sich ihre einzige Lebens-
lust erschopft. [...] Der Erfolg wird sich [fir
den Fischgeborenen] in diesem Jahr nicht
von selbst einstellen, da sein «Schicksal
eben von der Stidrkung seines Selbstbe-
wusstseins abhdngig gemacht wird. Durch

Mit Wein
schmeckt’s besser!

VOLG-Qualitatsweine
gepflegt und bekdmmlich

die Arbeit wird der Fischgeborene [...] man-
che Ungerechtigkeiten in Kauf nehmen
missen und neue Erwerbsmoglichkeiten
genau prifen. Vorsicht, Vorsicht wird
den Fischen gepredigt! Statt sich in die
Schmollecke zu verziehen und Mauerblim-
chen zu spielen, ist die offene Aussprache
[...] vorzuziehen. Nervositit und dadurch
erzeugte Schlaflosigkeit miissen wirksam
bekdmpft werden. Denn in diesem Jahr
heisst es Geduld, Geduld, auch wenn nicht
alles nach Wunsch geht!

Was den Mahlzeitenplan anbetrifft, gilt
eine Regel: leicht und lecker. Denn auch
die Fische) sind Gourmets!

(Fische-Rezept): Maistaler

1 Paket Rapid-Mais Maggi, 9 dl Wasser
nach Vorschrift zubereiten. Gut 1 cm dick
auf ein Holzbrett ausstreichen, auskiihlen
lassen. Mit einem Glas Rondellen ausste-
chen und diese in eine gebutterte Auflauf-
form einschichten. 2 Eier, Fondor, 2 dl
Milch, zusammen gut verrithren und tiber
die Maistaler giessen. 1 Essloffel Reibka-
se und einige Butterflocken iiber das Ge-
richt verteilen und dieses im heissen Ofen
% bis % Stunden backen.»

von C. F. Vaucher
Charles Ferdinand Vaucher (1902-1972)
war Mitgriinder des Schweizer Clubs
kochender Manner SCKM und landesweit
als erster Schweizer Radiokoch bekannt.

MAGGI

__u m_ ..
Rapid Mais |

' mit Maggi
Bratensauce

VOLG
Winterthur

Tel. 052 / 822 11




Individuelles Weinaho
von Hischier Weine

Entdecken Sie unsere Geheimtipps von kleinen (Bio)-Qualitatsweingiitern,
erweitern Sie [hren Genusshorizont und erhalten Sie auf Sie zugeschnittene Weine direkt nach Hause.

Keafigarieren Sir lhr persdnliches Weisabs:

Jetzt ausprobieren:
www.hischierweine.ch/weinabo

?’1
——
. . .
So funktioniert's: lhr Geschenk
Teilen Sie uns mit, welche Weine lhnen besonders schmecken, Beim Abschluss einen neuen Weinabos im Wert
welche Rebsorten, Lander, Regionen oder Produzenten Sie von mehr als CHF 100.- erhalten Sie das informative
bevorzugen. Ebenfalls interessiert uns, was Sie nicht mégen. Weinbuch «Der ultimative Weinguide> im Wert von
Damit stellen wir Ihnen ein erstes, auf Ihre Vorliehen geschniirtes CHF 25.90 kostenlos dazu.

Weinpaket zusammen. Unsere handverlesene Auswahl probieren
Sie geniisslich zuhause und bewerten sie dann online. So kdnnen —— e
wir das ndchste Weinpaket noch besser auf Sie zuschneiden.

Es wird Ihnen in der gewiinschten Regelmassigkeit zugestellt.
Profitieren Sie von unserer iiber 25-jdhrigen Erfahrung im
gehobenen Weinfachhandel. Wir freuen uns auf lhre Bestellung!

Info: Den Lieferungen liegt eine Rechnung bei. Wir verzichten auf Kiindigungsfristen:
Stornieren Sie Ihr Abo jederzeit kostenfrei per Anruf oder E-Mail.

Hischier Weine AG Zwingarten 24, 3900 Brig, T 027 924 3658
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Elfie Casty — ein Medienstar ubernimmt

die Chefredaktion von marmite

Es war mehr als eine Ansage von marmite-
Verleger Kurt Kast, als er sich in der ers-
ten marmite-Ausgabe des Jahres 1991 mit
folgenden Worten an seinen scheidenden
Chefredaktor Charles E. Burk - und na-
tirlich auch an die gesamte Leserschaft -
wandte: «Uber Deine Nachfolgerin viele
Worte zu verlieren, hiesse Wasser in den
Rhein bzw. in die Landquart zu tragen.
Denn wer kennt sie nicht, die erfolgreiche
Kochbuchautorin, das durch TV-Auftritte
bekannte Gesicht, die Kolumnistin vieler
Zeitungen und Zeitschriften: Elfie Casty.»

Verdienste fiir die

«Nouvelle Cuisine»

Kurt Kast hatte damit alles andere als
ibertrieben: Elfie Casty, die gelernte
Krankenpflegerin aus Baden, war als Au-
todidaktin tiber ihren Ehemann Tschiery
in den 1950er-Jahren ins Biindnerland
und in die Gastronomie gekommen. Die-
se mischte sie in der Folge auf, wie selten
jemand zuvor. Denn sie machte in den
1970er- und 1980er-Jahren die «Nouvelle
Cuisine» (sie selbst sprach jeweils lieber
von der «ehrlichen Kiiche») in der Schweiz
salonféhig. Fir diese Leistung wurde sie
1978 in Frankreich in die ruhmreiche As-
sociation des Restauratrices-Cuisinieres
ARC und ein Jahr spater in den erlauchten
Kreis von Relais & Chateaux aufgenom-
men, als erste Nicht-Franzdsin iiberhaupt.

Kurz zuvor, genauer gesagt im Dezem-
ber 1978, hatte Casty mit «Seitenspriinge
in der Kiiche» ihr erstes Kochbuch heraus-
gegeben. Das im Eigenverlag erarbeitete
Rezept-Tagebuch schlug auf dem Markt ein
wie eine Bombe und verkaufte sich zehn-
tausendfach. Auch mit ihren nachfolgen-
den Publikationen «Geliebte Kiiche» (1984),
«Mit einer Prise Leidenschaft» (1987), «Mit
Liebe, Lust und Thymian» (1998) sowie
«Bouquet Garni, kulinarische Miniaturen
und Rezepte» (2001) sollten weitere philo-
sophisch-sinnliche Kochbiicher folgen, die
zu den besten ihrer Zeit gehorten, mehr-
fach ausgezeichnet wurden und auch reis-
senden Absatz fanden.

1981 erhielt Elfie Casty von der franzo-
sischen Regierung den «Ordre du Mérite
Agricole», und wer sie bis dahin noch nicht
als Schwergewicht der Schweizer Gast-
ronomie kannte, sollte sie spatestens ab
1984 iiber das Schweizer (und deutsche)
Fernsehen kennenlernen, als sie neben

einem blutjungen Moderator namens Kurt
Aeschbacher als erste Schweizer TV-Ko-
chin im «Karussell» auftrat, einer der be-
liebtesten Sendungen in der Schweiz, die
von 1977 bis 1988 ausgestrahlt wurde und
jeweils bis zu einer halben Million Zuschau-
erinnen und Zuschauer in ihren Bann zog.

Es gab zu jener Zeit also nur ganz we-
nige Schweizer-(innen), die in der Offent-
lichkeit besser bekannt waren als Elfie
Casty. Einzig ihr Geburtsdatum hielt sie ei-
sern unter Verschluss, und das ist bis heu-
te so geblieben, wiinschen sich doch die
Nachkommen aus Respekt vor der «gran-
de dame» der Schweizer Gastronomie, dass
diesem Wunsch auch tber den Tod von
Casty hinaus entsprochen wird.

Die einstige marmite-Chef-
redaktorin Elfie Casty war
mit den bekanntesten Chefs
ihrer Zeit eng befreundet:
Oben gemeinsam mit Anton
Mosimann an einer Buch-
vernissage. Auf dem Foto

in der Mitte zusammen mit
Horst Petermann und Hans
Stucki an einem Branchen-
anlass. Und auf der Aufnah-
me unten im Gesprach mit
Frédy Girardet, dem bislang
einzigen Schweizer, der von
GaultMillau mit dem Titel
«Koch des Jahrhunderts»
ausgezeichnet wurde.

—
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Doch zuriick zu Elfie Castys Anfangen bei
marmite: Die frisch gebackene Chefredak-
torin liess es sich in ihrem ersten Editorial
nicht nehmen, zum inhaltlichen Aufbruch
zu blasen: «Voila», antwortete sie ihrem Ver-
leger Kurt Kast und den Leserinnen und
Lesern in derselben Ausgabe von marmite
aus dem Jahr 1991, «hier ist sie, die anar-
mite), auf die Sie moglicherweise genauso
neugierig waren wie wir selbst. Wahrend
Thre Neugier in diesem Augenblick gestillt
wird, bleibt sie uns noch lange erhalten.
Denn ob die neue Handschrift durch den
Wechsel in einer Chefredaktion auf Anhieb
gefallt, ist meistens nicht so schnell auszu-
machen.»

Auf zu neuen Ufern

Die Neuausrichtung von marmite gefiel of-
fenbar nicht allen Leserinnen und Lesern,
aber doch «fast allen». Und das fiihrte dazu,
dass sich Elfie Casty am Ende ihres ersten
Amtsjahres in einem vorweihnéchtlichen
Gruss dusserst zuversichtlich an ihre Le-
serschaft wandte: «Uns allen hat es viel
Spass gemacht», schrieb sie, «die aarmi-
te» in diesem Jahr an neue Ufer zu fihren.»
Und sie verwies konkret auf ihre personli-
chen Highlights in den ersten von ihr ver-
antworteten Ausgaben: Die journalistische
Begleitung der kulinarischen Neuausrich-
tung von Frédy Girardet in Crissier, die Be-
suche in der Auberge de I'Ill in Illhdusern
und von Roland Johri in Ftan, und auch
ein ausfiihrliches Interview mit Wolfram
Siebeck iiber die Zukunft der Kiiche gehor-
te zu ihren Favoriten.

Die vielen positiven Reaktionen aus der
Leserschaft hétten gutgetan, fuhr Elfie
fort. Die paar kritischen Riickmeldungen
hétten motiviert und den eingeschlagenen
Weg bestitigt. «Doch begliickende Aufs
und qualende Abs», meinte sie in ihrer ty-
pischen Art, «gehdéren nun einmal zum

Nicht nur in der Kiiche
eine Grosse: Elfie Casty
war auch eine hochst
talentierte Autorin.

Leben, so wie Stisses und Salziges eine Kii-
che wohltuend ausbalancieren.» Und in die-
sem Sinne «verblieb» sie ihrer Leserschaft,
wie immer im Editorial, «herzlich» — und
das noch weitere viereinhalb Jahre, genau-
er gesagt bis zum 31. Mérz 1996, dem Tag,
den Elfie Casty fiir ihren Riicktritt von der
marmite-Chefredaktion urspriinglich vor-
gesehen hatte.

Grund fir den geplanten Riickzug war
der Zusammenschluss der Aargauer Tag-
blatt AG mit der Badener Tagblatt Holding
AG zum neuen AT Zeitschriftenverlag,
der kinftig fiir die Geschicke von marmi-
te verantwortlich sein sollte. Gemeinsam
mit dem Schweizer Club Kochender Mén-
ner SCKM [der noch heute eng mit marmi-
te verbunden ist, Anm. der Red.] gelang es
den neuen Inhabern jedoch, ihre langjéhri-
ge Chefredaktorin dazu zu bewegen, ihre
Funktion zumindest «ad interim» so lange
weiterzufiithren, bis sich die Wogen der Fu-
sion etwas geglittet hitten.

Ende 1996 war definitiv Schluss
So kam es, dass Elfie Casty noch bis Ende
1996 im Amt verblieb und der damali-
ge Verlagsleiter, Herbert Schatzmann,
der Zentralprdsident des SCKM, Roman
Ziegler, sowie der spéitere Chefredaktor,
Andreas Keller, Elfie Casty in einem offe-
nen Brief in der Winterausgabe 1996 ver-
abschiedeten und ihr fiir ihre langjéhri-
ge Mitarbeit dankten: «Vor finf Jahrenn,
schrieben die drei Herren, «<hast Du, liebe
Elfie Casty, die Chefredaktion der marmi-
te ibernommen und Dich seither mit viel
Herzblut fir dieses kleine, aber kostbare
Juwel von einer Zeitschrift eingesetzt [...]
Alle, die Dich kennen, wissen: Wenn Du
etwas anpackst dann machst Du es hun-
dertprozentig.» Und genau das hatte Elfie
Casty getan und damit marmite qualitativ
in eine neue Sphére gehoben.

Sie Casty

E gl & ﬁ-nﬂ..‘
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Klassiker

Die wunderbaren Koch-
biicher der Elfie Casty

Sie gingen in die Annalen der
Schweizer Kochkunst ein, die vier
Kochbiicher der 2014 verstorbenen
Elfie Casty. Mit grosser Sachkom-
petenz kreiert, mit viel Lust und
Sinnlichkeit getextet und zauber-
haft illustriert, stehen die Titel, die
allesamt im Eigenverlag erschienen
sind, heute noch in vielen Schweizer
Haushalten. Weitere Infos unter
casty.ch
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Rezepte fir zwei, die sich
mogen - von Elfie Casty

Vorspeise, einfach, 90 Min.

Blatterteigpastetchen

mit Morcheln

150 g Blitterteig auf dem bemehlten Arbeitstisch ca. 5 mm dick ausrollen, mit
einem scharfen Messer zwei Rechtecke von ungefihr 8 x10 cm
schneiden, behutsam auf ein Backblech legen und kalt stellen.

150 g frische Morcheln  aufschneiden und unter fliessendem Wasser sorgfiltig
waschen, dabei alle Filtchen 6ffnen, damit kein Sand zurtick-
bleibt. Die Morcheln auf einem Sieb gut abtropfen lassen.

Y% Schalotte  und
% Knoblauchzehe fein wirfeln.
Den Backofen auf 220 Grad vorheizen. An den vier Seiten der
Teigrechtecke einen Rand von ca. 1 cm Breite einschneiden,
damit sich beim Backen ein Deckelchen bildet.

1 Eigelb  mit ein paar Tropfen Wasser verquirlen, die Pastetchen damit
bepinseln und im Ofen auf der mittleren Rille wiahrend
ungefahr 10-12 Min. goldgelb backen.

Die fein geschnittene
Schalotte  und den ebenfalls fein geschnittenen
Knoblauch in
1 TL Butter  goldgelb anziehen,
Morcheln zufiigen und bei grosser Hitze so lange sautieren, bis alle

0.5 dl Weisswein
0.5 dl Bouillon

Flissigkeit verdampft ist und die Morcheln wenig Farbe
annehmen.

zufiigen, um mind. die Halfte reduzieren, mit

auffiillen und sirupartig einkochen lassen.

4 EL Doppelrahm  zufiigen, die Sauteuse vom Herd ziehen und jetzt die Sauce
vorsichtig mit
Salz  sowie einem Hauch
Cayenne und wenig

weissem Pfeffer

Zitronensaft

aus der Miihle

sowie ein paar Tropfen

wlrzen.

Der Rand, den Sie bei den Blétterteigpastetchen
eingeschnitten haben, ist nach dem Backen immer noch
sichtbar. Wenn Sie diesen Linien entlangschneiden, ldsst
sich der kleine Blatterteigdeckel auslosen. Die Blatterteig-
pastetchen auf heisse Teller legen, die Morchelsauce zur
gewlnschten Konsistenz kochen, in die Pastetchen fiillen
und abschliessend den Deckel dekorativ aufsetzen.

PS Natirlich durfen Sie bei diesem Gericht auch getrocknete Morcheln verwenden,
die allerdings zuerst in wenig warmem Wasser eingeweicht werden miissen, bevor sie
gewaschen werden. Aber aufgepasst: Sie brauchen dann wesentlich weniger, ndmlich
nur ungefahr 15-20 Gramm! Nun sind Morcheln aber nicht die einzige Moglichkeit,
dieses kostliche Rezept nachzukochen. Ebenso gut eignen sich Eierschwdmmchen,
frische Steinpilze, Austernpilze oder was der Markt gerade anbietet. Nur die Zuberei-
tungsart ist immer dieselbe.
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Hauptgericht, einfach, 45 Min.

Lammcotelettes
an Rosmarinsauce

1 Tomate

%, Schalotte
%% Knoblauch

6 Lammcotelettes a ca. 70 g
Gewiirzmischung

2 EL feinstem Olivenol

% TL Butter

1 Rosmarinzweiglein
Schalotte

Knoblauch

Tomate

2 EL trockenem Vermouth
2 EL Doppelrahm

Salz

Dijonsenf
weissem Pfeffer
Zitronensaft

wahrend ca. 15 Sek. in kochendes Wasser
tauchen, Haut abziehen, entkernen und
das Tomatenfleisch fein wiirfeln.

und
fein schneiden und darauf achten, dass der
Keimling des Knoblauchs ausgelost ist.

Die Knochleinenden der

mit einem scharfen Messer sauber
schaben. Danach die Cotelettes mit der
wirzen und in einer moglichst weiten
Bratpfanne in méssig heissem

bei mittlerer Hitze beidseitig goldbraun
braten. Der Bratvorgang dauert,

je nach Dicke der Cotelettes, insgesamt
3-4 Min. Das Fleisch anschliessend
zugedeckt am Herdrand rosa durchziehen
lassen.

Uberschiissiges Bratél abgiessen,

in die Bratpfanne geben,

und die fein geschnittene

sowie den fein geschnittenen

goldgelb anziehen, die fein gewiirfelte
zufiigen, kurz durchschwenken, mit
abloschen, mit

auffiillen und die Bratpfanne schliesslich
vom Herd ziehen.

Die kleine Sauce vorsichtig mit
sowie einer Messerspitze

und wenig

aus der Miihle und ein paar Tropfen
wiirzen.

Die Cotelettes auf heisse Teller anrichten,
Sauce kurz zu einer simigen Konsistenz
kochen, Rosmarinzweiglein entfernen und
das Fleisch mit der Sauce umgiessen.

PS Der Erfolg dieses Rezepts kann von verschiedenen Kriterien beeinflusst werden.
Sicher ist die Qualitdt der Lammcoételettes und des frischen Rosmarinzweiges von
Bedeutung. Doch ob es ein Lamm ist, das sich auf franzdsischen Kiistenwiesen von
meersalzhaltigem Gras erndhrt hat, ob es von den Hiigeln aus Irland oder Schottland
stammt, ob es aus der Provence oder aus unseren Alpen kommt, wo es mit wiirzigen
Kréutlein aufwichst, ist gar nicht so wichtig wie der Umstand, dass Sie durch die un-
vergleichliche Harmonie von Lamm und Rosmarin an die Schonheit einer Landschaft
erinnert werden, an schone Wege, an Bliiten und die Reife der Natur.
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Dessert, einfach, 60 Min.

Tarte
aux cerises

2 Tarte-Formchen
weicher Butter
Zucker

150 g Blitterteig

300 g Kirschen

Zucker
Zimt
Butterflocken

Kirschenconfiture

mit

grosszlgig auspinseln, den Boden mit
bestreuen und kalt stellen. (Tarte-Formchen
sind kleine Backbleche aus Schwarzblech
mit einem Durchmesser von ca. 16 cm)

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

auf einem bemehlten Arbeitstisch sehr
diinn ausrollen, auf die Grosse der Férm-
chen zuschneiden und damit den Boden
belegen. Die Rénder bleiben vollig frei!
Teig mit einer Gabel mehrmals einste-
chen, damit er sich beim Backen nicht zu
sehr aufblaht.

entstielen, kurz unter fliessendem Wasser
abspiilen, gut abtropfen lassen. Die
Kirschen unter Umstédnden auf einem
Kiichenpapier trocknen, damit nicht
unnotigerweise Wasser an den Teig
abgegeben wird.

Den Teigboden eng mit den Kirschen
belegen, diese mit

und

bestreuen, einzelne

auf die Kirschen legen und die Tartes im
heissen Ofen auf mittlerer Rille wihrend
ungefahr 20 Min. backen.

Die Tarte nach dem Backen sofort auf
Teller heben, mit
bepinseln und noch warm servieren.

PS Diese herrlichen Tartes sind von einem sehr wichtigen Prinzip abhéngig: Sie miis-
sen nach dem Backen sofort aus den Férmchen gelost werden, weil sie sonst fiirchter-
lich kleben wirden, da der Zucker (mit dem die Formchen ausgestreut wurden) bei
der grossen Backofenhitze logischerweise karamellisiert. Also schnell handeln und
langsam geniessen! Sollte Ihr Gegeniiber mehr Freude an paradiesischen Apfeln ha-
ben, dann wird die Tarte, wie im Rezept beschrieben, zubereitet, nur werden dann zwei
Apfel geschilt, entkernt und in hauchdiinne Scheiben geschnitten, mit denen der Teig-
boden diinn belegt wird. Es versteht sich beinahe von selbst, dass in diesem Fall auf das
Bepinseln mit Kirschenconfiture verzichtet werden kann.
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Textquelle: Auszug aus der marmite-
Ausgabe vom Mai 1965

Ein kompliziertes Zeichen, diese Zwillin-
ge! Menschen unter diesem Bild sind «So-
wohl-als-auch-Typen». [...] Die Reiselust
liegt dem Zwilling im Blut, seine Kennt-
nisse sind umfassend und vielseitig, je-
doch ohne Tiefgrindigkeit. Seine Neu-
gierde und sein Wissensdrang koénnen

A b

N

22. Mai _C/TK_DJ 21. Juni

in eine Uberklugheit und Besserwisserei
umschlagen, die seinen Mitmenschen auf
die Nerven geht. [..] In alten astrologi-
schen Folianten wird er oftmals als Har-
lekin dargestellt: der Bajass mit dem bunt-
gesprenkelten Kleid, der gertenschlanke,
vielgewandte, purzelnde Akrobat.

Aber - was ja bekannt ist — der Komi-
ker neigt zu Schwermut. So auch der Zwil-
ling. Seine gute Laune kann pl6tzlich ins
Gegenteil umschlagen.

g0 echt — so wurzig — so herrlich gut
machen Sie gleich die doppelte Portion von dieser
neuven Magai Suppe. Wenn das Wetter nass und
kahl ist, nehmen alle gerne
zweimal.

bosear bochen — beeeer leben mat

MAGGI

o 17 fo, L A4\ . R T
Der Zwilling und /\"——_--|seine Tafelfreuden

Der Maler Albrecht Diirer, der Dichter
Dante, Franz Kafka, der Komponist
Richard Wagner, Robert Schumann und
die bezaubernde, quirlige Josephine Ba-
ker haben das Licht im Sonnenstand Zwil-
ling erblickt. Auch John F. Kennedy wur-
de Ende Mai geboren. [...]

Es wird nicht leicht sein, einem Zwil-
lingstyp etwas zu kochen. Was ihm bei
Tisch heute zusagt, das schiebt er morgen
verachtlich beiseite. Er ist kein Geniesser,
viel eher ein Knabberer. Einen Zwilling
gewinnt man kulinarisch nicht mit den
sogenannten «Plats de Résistance», son-
dern vielmehr durch Pléttli in reicher Aus-
wahl und moglichst grosser Vielfalt. |[...]

Zwillings-Rezepte

Morcheltorte: 500g Morcheln gut wa-
schen und zerkleinern, 1 Stiickchen But-
ter darin dimpfen, % bis 1 dl Rahm da-
runter rithren und einige Minuten kochen
lassen, Saft einer Zitrone zugeben und mit
Fondor wiirzen. Das Morchelragout in ei-
nen aus Blatterteig gebackenen Fond mit
Rand giessen und mit gehackter Petersi-
lie bestreut servieren.

Peperoni a I’Alsacienne: 4 bis 6 Pepe-
roni vorkochen und ausnehmen, 150g
zerriebene Mandeln, 1 dl Rahm, 1 Ei, 1
Doschen Leberpain; alles untereinan-
derrithren und in Peperoni einfiillen,
4 Sardellenfilets (zerschnitten), Paprika,
Fondor und eine Handvoll Rosinen. Die
gefillte Peperoni rund 15 Minuten in den
heissen Ofen schieben.

von C. F. Vaucher
Charles Ferdinand Vaucher (1902-1972)
war Mitgrunder des Schweizer Clubs
kochender Manner SCKM und landesweit
als erster Schweizer Radiokoch bekannt.




Edler «Cognac a orange»!

UBERRASCHEN Sie Thre weiblichen Giste
mit etwas, das Begeisterung ernten wird...
Cognac mit Orangen — Grand Marnier! Ras-
sig und doch mild — genaudas, was die Damen
heute lieben ... Auch fiir raffinierte kleine Ge-
heimnisse in der Kiiche eignet sich Grand
Marnier vortrefflich. Ein paar Tropfen ma-
chen aus einem Fruchtsalat ein wahres Ge-
dicht. Eine Créme wird mit Grand Marnier
reicher und voller.— Etwas, das Sie auf jeden
Fall einmal versuchen miissen, ist die «Ome-
lette soufflée au Grand Marnier».

Grand Marnier

LIQUEUR

«Le Cognac a l'orangen» =

PO T T @ CIo s
R—————

A

|

s

———
——
s S

Jean Haecky Importation S.A. Basel
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A propos...

Wirzen
und
Gewliirze

o man wilret, da fasy dlch rubiz ndeder —

Ez 2Zbit nichts Ansl-engendersz v giner
Huobhrkooh alr den omictten Vrnemats, dher Gawiirse
sing Aprnpna-tHelts m oachrethen. Bestlnenil Denn
=il man Hnertglliteratur amdiersn, =0 kot
man rwsicerlleh it TR mMeae FEwiTveasllian
s Hanalbar, CRUL sus Mex'En — 1nd wes an
arfnn yorgorgenen YVocanee in Halia denkt, hat
hoch vowillleGrlich den Dagilicd der zEion, in
{icnova Eracascncty Leasfoc els pesio inoder
Ifase. Hurz, dic Speicheldriizea feton in JAlcdun,
dicge wicderum alamnicren dic Magcofeomsnte -
doch stonp, gevug des: greusarien Brpielz. Haltb
Jjotzt weizs ich eher such, swaz des Hochen
schluzecnclich zum liebonswerien Hobbr eropor-
acbt: gsnz «infach, cie Oowirze.

sWer wilret, hat melw wom Tszen. denm &in
Emen ohing Gewriirgs laf wle elne Blome ohne
Diti, Bestenfalls siwe: zure sdnschausn: sz
Tlrich Elever in reinem sBestasllsr aus Top!
ane lantes raraso Nk 71100 Aber diedps Wikesn
argal zicn srsl wiel spdiler, denn die (rewiira: und
Kriinler sing filler ofs wir, Liass muchl Gey dos
Krapul sthon am deiilen Sebiipiom 2 amlgokeen,
iy o Sumen troge, oin jeeliches noch sciner
Ard (Mose 7, 111 Erst moehher crschicnea dic
Ticre, und nuch spiiler dic Wenschen, T schr
wibrstheinlvk woliciorie Fya dem dwdon den

anbeilvallen Apfel rob ond packt wod Zanm
«imn Echlsfrocle. mit BRositan, Zimt und Boaea,
I Elitter:eis zmichiis eingehilllt. Des wee Apd-
toren Zeiten vorbehalzen, ala Jie Moral -

W
HTER T BT

Creswweidras: wo] FEreiiuley mche Taalooiom
Tl vnd Ceschimmaelossreriti e, dise
reckrree Tl e Hardemnmy e miuler T din Kiiches
wir Fiooad (Werlag Harterone, cin Bdbsehes Roch-
Terrn, i wind Bber Coswid mar e ereililen weiae
nelhalngiseh, medizinisih, Enetensizeh aned luli-
muritarhy, erhdprond ware BasSlienrn biy Saictel
Foeer guwthl aul Beibe 1045 plewus Duer <Aoroamyle.,
TTan kinn st oueh ﬂI_I:-I'I'ﬂ(II'.t- Temen, el zigsh
dunn atimml ve Immer noeh iz suf den wichi-
kcn Punlt dez Herstellers, Aber dsz esshivt in
den Inserateateil]”

Ik ddier Angehiiriden das Theby sinen glacloa
Familivnsinn aulwsaisen, will ivh noch sines ver-
reten. Meine Teonkengewdicsohobdade  eolbElL
die Markengawilee von WeCoruick, and wwesr
geil rieiner TSA=Foi- Tl sishl tibrigene: das
Llulterhacs Maolielich abe il die pegklischien
Surpwdilschen Lerella einfge Mals @osgeloos bl

und deftic ist der Verkoaobsche! lieser SWeli-
GowilrzlicToe sehuld, der einerszile deo gchwed-
revischen Qewiiramasicl, omoerssila o BEnmer-
Iooacsa it Schoseo der Sekilon Dbearcor? pelagt.
RlzCovmick bictet dbriroms Tniecussentan #inse
inlereasanie Fibcl an, dic Magische Kun3t des
wirzens, eins kondensicrts TumdZrube  1nd
are Creawiirze und deren Mischongen,

TDazn hat os in unseeem <nfiharen Verwandten-
Ercise much cin engliseiss Un:-'-’*r:"lEhmE!_i, E!r_:-sse
¥ Blachkwrll das chonfalls gualitstis ausgezelch-
nete Cewirze und bosonders auch Delikatess-
saurer. ansubicton hat,

leh erefichie jedern Hobbyiock raten, sich di=
eewlinnien Pobllksbonen ansnschafien und sio
VnTorsl einmzl In Muzse doarchzalezsen. EBr o wind
Aonm rkedincs, wie recht Klever hat, wwenn’ er
sl i lie Experirceniieslist Jungersr Leuts
vl Tzanhwenadeas 3FONEe die Kilehen wieder in La-
borrbrion Deinew Wmsen uad Geschandclte ver-
wamilel, Ans weinen allgemeinen Richtllnien
miichle feb owol wenige Punles vesaasiaen, e
wair wiehliyg creeheinen: SWilreon ikl Gofdbls-
surhs cad vorlangt Oherdes die Tagend e T
~icxhaliund: ein vccr vecl shgosiirmmile: Fsiuline
acer Gewnirze ao ein Sorivkl sied bomser wle oin
wahl cger und allen Tegfekiper Ftreilzal dush
cle Cfevdirgnliser. Disz gil: inshosur@ueer, wenn
man it neusn Gewiirzen und Fumbinplicnen
exparimerfict

TInn sich ihren Ceschmack =ir-
prdigen, wis owan av bastea min Jee Bocillon-
sakfbinle weesiche: Tn jewesils 10 Lite- Flaiach-
Lertibies wamnn Thesprie] einmn Tael STl Coigang ge-
her Lol i hatiar Bli-mie wichen lipssen. STan
hat epo eine icleoessanle Soppe und prigl =ch
daz einzeloe Avcmd klsc und uoererlilsehi ein.

L B LN g H LY

-

Frihee xbe man [3ald T [iewciize, hlaligs
Erirge enluranaden hesieegen nnd nan konnle
Komidinmen il salan, Boien wir degtglls
sieim Creswiire sanl ni bl koceser s cas Siesle i€l
semnle @uk groug. 1o Lwitlsn Bebch versuchie
mian, g Leviren o Grawileser: @ sk ran, inSwer
wltie mel Mehl, Kleie, Ton, Melsenple e il

]'!'s:!==.~1nlll3.ns.l.:h'='\1¢n pecleeckt. LIza siebt, all=s ist
sIhom Ga Erwessenl., Auth hier kana nur der ar-
Rengclikel Drewdhr Tar Easlitit mzken.

Vo Gehoimnis nmeeristert vnd cfteaalz etwaz
von snup-apprdl triefend zibt eich die kloechen-
Lallerie won Wirzssacen., Ich mwelne hiler nleht
tarwils rossmoallan vectranta dapmfidach-
vhen, sundern Worshostershiresavee (was nls-

msnd  richlg  ougsavechen  lkonm),  Ketchun
Picenllili, Bransionsoles wed die schirfste slle
Seucen. dic Tubageo. #le olte wollen mit wviel
Weisheil e Tixl zuu Ensptz kdmmen.

Auch Efse it vigeollich it ger Hind des
evibin Korha pine Arl yoo Goidditg, wreno aide
an Riyvlw denbicne oder sn Minegia odes on
GCralinjertes, Treeh derdbor cin oddermal

Sherey, Coprue, Woin unl Fier kapn mona
nicht nuy frinken, rondern kenn gwel el @Gy
men. Und frab noch delikel, Ieh Lhonoe  cicen
Habbrhech in Bezcl der sich sweh gul aul
Hplvimezen vewwieht Er wicd uns cinmel hier
dovon errahler, und dubei auch en die Pyroome-
nen uncEr vma denken, dic des Fleobizren als
dag hichswe w1ler Celinle Dolrsebicoe

Eum Abschluss wizderum cinipe Reseple aas
demn Sporialgeblet dor Growliraniopic

‘Balatanaccnwiirzlips kennk wokl nicmand bes-
scr als Melly IDactmann, aus derom cowhknbess
Eifichlcin ich zErr::

«Mihen deh Grundbrdntsin Schndtiaeei ung
Teroreilie bei Lilcitzalaten, Ireuchigemtie- ynid

Epullin- baw. Woarzelsulelor abwcchylungsweise
Evcilicmn oder Esiragon viere Foerbel oder Liclh-
stk odeor Plellovmirse eodor Ysop, Bei Bob-
semis el mustilelicd Boehpenkreul eder Themiso
odoer Mujoran oder Origeno. Bei Curkensalat so-
rdtzlirh 1ril oider Fenctal nder Horelack. Bel
mmortal - umg Wuratsalat zesEziich Malntin
rlgarno oced Thrmlan, L)l Wgndeasdiat
naefiidlich KArmmel otoe DN Igaraes cdat ECorian -
diw, 12 Wilizesalul s clich Klmoool odor Rz-
deran ¢dor Urigoane oder Boipean, Picse Konkinog-
ienen, vorzugyweise mis frivhon Gowiirzom, -
bon cin ganz nowcs Sileborlebnis,

Ju Tumde vearmerk] seiom noch dic beiden
cAbrundehgiamb e Wondor dor Maggivwisze.
iz bad Eviner risc-on-place Tohlim dizica.

Tod sue dem ITaues eornrock eine exond-
cite  Msrinsde fir Rmcflsachetberchsn  an
Spiees: 4 Tacce Olivend:, Y1 Tazse Weineasis,
etwrne Aitromanantt, 1V Ceeidfhcl Borb<esoo-Ri-
aching, 1 WL Awicholsule, 1 T Boskloachsels
1 UL achwurecr PRIM: = TL Frockensenl Fuel-
vEL], Ty MEG il Crewdi—ee in AMeCirmige-Ton-

sod Meeilgoereithle: S winm mikglich
ibarr Taehl in fFeser Warizngdoe cirlcgen. Al
Spivsarhen aululeoizen wed am Faol=kabloenzriTh

ferligrriachemn.
Tl b, ddinre dazelsl 3o Zicth —ohid miceder-
Irzzen, genlessen ded CFfioman - BHW

Quelle: Diese beiden Artikel stammen aus der marmite-Ausgabe 4, August/September 1965.



Sonderausgabe

marmire

23

Abmagern —
sin psychologisches
Problem

Vi wizion Kimgas, dozz sbmugem setaeer sl
Ao o sestohs noch Haffnues, The 3udein @iot
was win poat perctalapschs Wogne o v Jeaiem
Gutroiak, Kins Abraremnssker sl nichl unbz-
dinZt aine hotnuncslose Anfgwne, TWenn El2
piyehisch  Guseesllehen  simd  wumd vl z
Uckrorgoaschl auiweizan, dsfoen Sic giswiase -
Eolgwanss ohan.

Sic #gsen achon wiele Abmuakorungdlura
vergacht und wicder auipexsbsn wader iz A=
megITang ranich. s gamachit? Bnden Sie gich al'e
Thre Acstromgunfen b Brinrerung nnsd bruant-
worten sie dic Tapeaden Prapes awricalzd

4 ficwleseny-Frugem

1, RT9ise e B owirkllel abnsiomes™ Oider
ivi ra mu- oo Seblandzhelet!ceal unsecor Tein,
duy acbin Ceeloan dMoamerkels preozt? Viels Fraen
aulllem dwe Gowichl elseizoloan d=:= zu iboer
phyiizrhen Skeulour pases. Sl wdran geslinder
mmid wmelnicclemar, wonn 2l 2lafsoh cormal ea
zein wHglen,

rint norh ungesuad. Sheor alls
auiichhalzlg, Ele milsscn
sinan [Tneerseindad ce dix
Fie alvrestunen.

A, Waa wollen Bir cipomtiich condohen® Leeola
Jie aifalmeich eins iy dusehii-en wned schiard
ey, we: Eles ndcht, wsil sl eive aoeeiede
THiil Tiofolgen, scndern wreil sl i realistizc s
Abliisprozramm habken, Eine Sismagomie< o
miil winen unsErrslzhizares Sl in oweeiler Pe2ne
m s s ninallngen und 3ann siod S schavones
e ik sllenT.

i Weleaz 126 isl lite Bis iz Leze? MMan
zolliz dfe FraZhrunsslchre =oouad din
Wert Aex Bpeiscn romnen. Viels Lsuls e2Ben 3o
e ale wslioo el o hey sechiliadis Jdalvel, well
alz gaxwz bowaset Jome Speisen meden, dis s
dlck mecheno, %z sabem il s Ueberseug iog
durchEcmopgon, e e r, Eucnoa
and Gapige Threseris <nical

Fur Teeseklalbvelpzwe pendrd £3r o221 Lonte
dic Tetwarke, tixs zie niclil seviel esson dGrton
wiz iz miichlen.

COELL W e
srasrmwichl, wens

Yield VWere 2um flel ..

Traz Abaihlen det Folowen wled al: zaiw
woazenachafilich ond  omalk.  etopfehlen.  Dss
sl==ml wobl, thcorciisch, Pradeliseh 5t 2s aln
1ing Jder Toméeliciecit, jods Toleslc, dle Does
i Lippen @zht. zo zilleow, Jokeo, der das watar-
sarenl, wird wrt der Zoit undealbor woidid, aras
ik 82z2a annaicfft cod befasst slea it alehts

gher tosalon Micdeoligs une AURIabe fer
Kar, Daz: Herebeotzon dot Folotlen !st ein eln-
hacnerst Weg., Man isil, ohme Jedan Llszen an
wontrollicren, Sic extseheieon zebat, o Sle aine
vorgercalagens Dt bololEcn oder Jove <lzene

aulstellen wolicm - Els Se gertloend Kenvi-
nmap efbe

Hel peringcr Gonwichtuirsoahor, ¢ i el lan-
dem Losgen nach eincc Operation, Ldohte dne
ku-er, ind amive Diagt b=den. Hic svlle abir nue
1l Wage Sedcrm, oiner bestimmtin Vor-
arhi’ll folizen ader ausa Cimseitig sofm, 2 1L
cHeafeleaksz. Wroonn jedoch zins @0oche ihkeealre
Fur wl Sane denert und acins sogomnssts Kon-
Leacle audzzitot weicd lIémmbsn dic Foloen kami-
slrnphal sein. Boba cas Coneichl MnlEeTrnR2EN
poreal et sl ane:n poch und moch wisder
reenal gegesaci wordeo.

sl acwe  Eusgonrohohsien
1 ¢chronizch Uofocrseavichligen
~ 5w oanzn ‘sefolgen, haltea Siv
Gewlent normel iz, und

Umgawdhinung
wn'l= wlas Fisl wll
s Wele le T3
szl da-an, s The

bleten Fis il we tediely dabel Schlenlralziben

=l wine Tamweazaaimoae, alebe elze etcmalizs
heriachs: Tal T woaes  Abwehmen winrend
Thmeaien b Tahean bletet dle keste Garantiz
rir douernid:: Gesundbelt 2vd ongenehmss Ans-
ERIREEN

Anci lnz neue At der Fesenedvrowen sl ol
natwond g, Tanen Siezleh im Langsamaessen aml
in kienen Blazen, damls Siz toos varenipg Fahooure
dus el voo Satizeln emapfinden. Machen Sis
e riehilee hichlreit <dorsume, daoeit sich Tier
Gaial b erlonert, dase Sla pegessen Dabon.
Winles Wibias wianh nle o rechf, haken
Al Hung aliee wied 27w :0lt. Wasrters =le aw,
bis B wirklich hungrlg #nc, opd ezz=n Sl
nirhl nue as Acsges Iniisselnng oder Langs—
w i

THe tlobtige Eiostellunz

Slaficmn Kin Thre Gamamtelwtellung rmm
Tolien. Rie worcen enehkecten, dopa Sle @ickt
vinkeetmithsln elner 103t aboefomwes kinoen. Al-
[ afineg? aly von fhrer kiactellunp dem Lelen
Eegenliber, v lhresm Selbzmrartranen, Lnrem
Buesul, Fhrer Fomille wnad lhisr sommen Perstn-
lieaisell, Dolovsachen 80, weshauo Sle zxsesooi-
mun Labon, wo die Schederiphadten Hemen. Lar
bt dol oivkl tesmdkd Lo lhoon Problzmen,
vo witeehi ol sie, 2ewe Indoe sasen anil nels
Biragotung fir Ty Lobcn s wichoig. Aoch
Burwogung il oocbacidig, sleal s sear rar die
Crewichisdbnahos ols Kie Thy Kovoergedah ocnd
Inre Moszeln Kavien 510 o einar Crappe mdb,
braten Bz apd Duwer Kellavung herous Dla Art
der Tiliglll isl nival 20 elestlo ale dle Watiz=ds
fberhaupl, dic Thie Fadkoken woo Lhrem Ge-
wicst solozken Sl

~ Problcmac zu lascs, diax Akmip=rn o nl e o

Menet S8 55 200 =ivh salbs,, oivhd IO
jomonod wneicesh. Voenn ihve Mamilie Sic mawingin
michts, absimidgsta, varachleben Sie G Kuor.
bis aich oicmend mety slntniacnt Ble waren nyv
versackt, sich gofen wen dweng zu wehren,
heimlich zn vwen qeins Gewnanhelt, die cinem
pft lange oochdom aman #leh w0 der Undgrbuay
Ecliat hat, ourh nuebigeht). Visle dicken Leuic
cazco kleize SMoplwgian und hlethen doch Jdick.
5o wetiren #lEn IYner ncca gezon Mams und
p3Ean, webn nleman 2 ot Viels Dmden, dase
das, wrirz 3 wdbenbsl esran, nichi xahll, uwnd
hal=en sich s dovh sod T Rlelans MERlzeiten atreng
im Fhos T

dlsn: belesien Ble drh susllererst von solchen
cealbm oter elngcly Weten Bindungen. Wachen
Bic pie cine Amidtclungslus b Xe'ten starzar
Geomiitzbowegomgon, - Vorsuoaes B rras, Do

o .
Tnéer drotlicher Kondrlls

B gowisess Tormbiolle vor gpmden hil e @war
Iefnoro uur Sic atlein -boslimunen, e Be k-
ochmen wallen, aber ey ishoiduch got, wernn sing
zarerliesiEs Prorsumy, fiee zicle nvhe. =innischen
will, sie boratom kpme OTD wwi-d il eee Perecn
Ihr Arzb seio, Limcen S sica csgelad<ig anlae-
suchen, damis ndl dder Four jullipaaeule
Frobleme gobist wesdem kénnsn, - Agch
Feae Uctemsnrbnmzen of¢ Aoy, Gie FBur sach
wididfch Jurchernbalicn

Wi Ble schon lange oder po stericom Tobor-
gensrleht leldon, <aom miizacn Siz wiocain wmter
arztilzner Tontoclle stchen.

Bine Abmeipormgslmr ist cice cemsic Angcle
goenheit, dic men nich: leichirvinniz, sondovo nar
mit welon Bowisstscin ancsmnenmen wllhe,

ITilvie Ty
Im olaudics TIume Juusmals
[Tanuzar 19630
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Von der hohen Kunst
der Fischzubereitung

Flns xostoore 1DHkeiule liess des rémische
KEalser Accgnetes jenerm Weinber sz scinsr TTgd-
Fiiche crricalsn, ds=m das gastroscmische Kunsl-
sthci gelany, winen ddechs: s0 rizuboreiten, doss
mern v, eoaen Earplon za sSien cnd elnen
Favplon in des Weiez su~bchapde ne, 0263 Jeder-
mann ghrmule, Hihnefleizel puf der Longe z2i
Apsiir Hulihs Verwandkogaosost mag ce hea-
Ligts liebLaber bofremden, Totsache 157 e
jedoch, dazs Gix Moistor oor Riiche bz welt inz
Ml allze binein medt dornrfigoan ldinariac

Fauleraien zu pfuakon boliziden,

[rnmzrainn — k'lzchrezopic, dic unaerem {=21-
e vLRL @ncr IaEREDn, $ind ams nus Joorhue-
de=len Gborkomarzn, dic well aroe de rdrodachen
Yaiazrecit !xgen, Vs weohl Gllaste @nweisungd
die wir howmorn. gt T Godich: Hedyopatneis
fE@utesscoeid enlailten, dng une Avchesteslo:, @in
Frow: & wca Feilpencsze das Jrerildes, hinlboelivaes.
Tdi% wigl Thebr und moch mehe Suchlonolmi. e
sehreiat e davdn die Fuzummovnabaumg oines
Fisvhends, and jenez ferne Hemept Rimmle st
itn madernsten dochbuene stehon, T Aorehis-
ratnz wuszte oestivmt dber Qi Feoodon e
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Quelle: Dieser Artikel stammt aus der marmite-Ausgabe 5, Oktober 1965.
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60 Jahre Schweizer Club
Kochender Manner

Bilder Freunde der Insel Ufenau,
Manuela Matt, Hans Stauber,
Philipp Bitzer

1959, also vor 60 Jahren, wurde in Ziirich
im Zunfthaus zum Riiden der Schweizer
Club Kochender Minner SCKM aus der
Taufe gehoben. Grund genug fiir den aktu-
ellen Vorstand, den runden Geburtstag am
unteren Ziirichsee zu feiern. Als Location
fiir das Fest sowie als Ausgangspunkt fiir
das vorgingige Tagesprogramm wahlte
das OK um Président Albert Schwarz das
Seedamm Plaza in Péffikon SZ. Das iiber
die Region hinaus bekannte Kongressho-
tel war in den letzten Wochen komplett
umgebaut worden und bot den stimmigen
Rahmen fiir das Jubildum.

Schonstes Spatsommerwetter herrsch-
te Uber dem Ziircher Seebecken, als das
Festprogramm am frithen Morgen mit
Kaffee und Gipfeli in Angriff genommen
wurde. Anschliessend fuhren die rund
100 geladenen Géste im Postauto tber
den Damm ins benachbarte Rapperswil,
wo im Hafen bereits die MS Rosenstadt
wartete. Eine rund 20-miniitige Schiff-
fahrt vorbei an der Litzelau fithrte zum
ersten Etappenziel, der Insel Ufenau. Das
mit etwas Uber elf Hektar Fliache grosste
Eiland der Schweiz ist seit {iber 1000 Jah-
ren im Besitz des Klosters Einsiedeln, das
hier eine Kapelle, eine Kirche und seit Mit-
te des 19. Jahrhunderts auch ein Gasthaus

unterhéalt. Die sakralen Gebdude, die im
Lauf der Zeit mehrmals erneuert werden
mussten, dienten lange Jahre als geisti-
ges und physisches Zentrum einer gros-
sen katholischen Kirchgemeinde, die an
der heutigen «Goldkiiste» von Feldbach
bis nach Erlenbach und an der «Pfniisel-
kiiste» gegentiber von Altendorf bis Wa-
denswil gereicht hatte.

Idyllisches Naherholungsgebiet

Heute zieht die Ufenau keine Glaubigen
mehr an, sondern ist nach einer umfas-
senden Sanierung der Wanderwege, des
Seeufers und aller Haupt- und Dienstge-
bdude ein beliebtes Ausflugsziel fir Er-
holungssuchende aus nah und fern. Dazu
tragt auch die idyllische Gartenterrasse
des erst kiirzlich sorgfiltig renovierten
Restaurants bei, wo nach einer informa-
tiven Inselfiihrung ein Imbiss auf die in-
zwischen hungrigen Jubilaren wartete.
Anschliessend ging es mit der MS Ro-
senstadt auf eine ausgiebige Runde tber
den Obersee und wieder nach Rapperswil.
Nach der Riickkehr ins Seedamm Plaza
erwartete die Giste im Entrée bereits die
nichste Erfrischung, ehe die Feierlichkei-
ten mit einem mehrgéngigen Gala-Dinner
ihren stimmungsvollen Ausklang fanden.
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Das Jubildum war nicht nur dank

des schonen Herbstwetters ein voller
Erfolg: Ein informativ-geselliger
Austausch unter den Mitgliedern und
wenige, daflir pointierte Festredner
(unten der amtierende SCKM-Zentral-
prasident Christoph Bachmann, rechts
von ihm sein deutsches Pendant Robert
Eymann, Grosskanzler des CC - Club
kochender Méanner in der Bruderschaft
Marmite e.V.) prédgten die Feier zum
60-jahrigen Bestehen.
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Die von einer Hochzeitsgesellschaft
mit Luftballons geschmiickte Kirche
St. Peter und Paul. Ein ruhiger
Moment an der Anlegestelle der
Ufenau (oben). Kurt Wiedmaier

von der befreundeten Confrérie

de la Marmite bei seiner Laudatio.
Die grosse Fahne des SCKM, die
nirgends fehlen durfte (rechts).
Ausblicke aus der Kombiise auf den
Zirichsee. Die «Jungen Wilden» aus
Hoéngg im Gruppenbild. Und last, but
not least der frithere Zentralprésident
Koni Ritter beim Anstossen auf das
kiinftige Wohl des Clubs.



Bell gratuliert der ‘ltesten Gourmet-Zeitschrift
der Schweiz zu ihrem 60-jahrigen Bestehen.

Das ist gut. Seit 1869.
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22 Juni-23 Juli

DER KREBY sseneTeelfreuden

Textquelle: Auszug aus der marmite-
Ausgabe vom Juni 1965

Wieder «heimfinden» - das ist fiir die
Krebsgeborenen das A und O, ihr Wahr-
zeichen, ihr Signet: grossgeschrieben

DAS HEIM. Hier findet man ausgezeich-
nete Hausmitterchen und prachtige
Hausviter. Die Frau wird eine blendende
Hausverwalterin sein, eine gute Mutter,
eine exzellente Kochin. Ihre Vorliebe fiir
schones Geschirr, fiir handgewobene
Tischtiicher, fiir feines Silber, ihr perfek-
ter Geschmack fiir das Einrichten eines
Hauses lassen sie bei allen Minnern als
beneidenswerte Gattin erscheinen. Mag
sie auch manchmal ihre Launen haben -

vergessen wir nicht, dass der Beherrscher
ihres Zeichens der Mond ist, der Wandelba-
re —, so sind diese selten dem Ausfluss ih-
res Charakters als vielmehr dem Einfluss
ihrer Umgebung zuzuschreiben. Und da-
mit kommen wir auf etwas sehr Typisches
dieses Zeichens: Krebsmenschen sind
mehr Getriebene als treibende Kréfte. Sie
beziehen ihre Impulse aus der Umgebung.
Darum ihr Wunsch nach einem bestehen-
den Heim, nach geregelten Verhiltnissen.
Aber eben: «Les extréemes se touchent!»
Deshalb steckt in ihnen ein steter Drang
nach Verdnderung. Immer wieder packt
sie der Wunsch nach anderen, fremden
Horizonten. Und von dort wieder das Ver-
langen nach dem Heim, zu «Muttern». [...]

Die unter dem Wahrzeichen Krebs Gebo-
renen verfiigen tber eine gute Gesund-
heit und tber einen ausgezeichneten
Appetit. Was den «Krebsen» vor allem
liegt, ist — wie wére es anders moglich -
die gute Hausmannskost. Sie sind zwar
keine ausgemachten Fleischesser, aber
sie verachten ein gutes Filet nicht, einen
Schmorbraten, ein gewiirztes Gulasch -
und diese, die gedinstete Kochart, viel
eher, als das Grillieren, das Beefsteak
zum Beispiel, das noch blutig und roh
ist. Ihre Lieblingsspeisen aber sind die
Aufldufe und - die Suppen, besonders die
cremigen. Eine Kéniginnensuppe, Erbsen
mit Speck, die Hafer- und Mehlsuppe, die
feine Golderbssuppe, alle diese Spezialité-
ten, wie sie zum Beispiel die «Maggi» in so
vielfiltiger und grossartiger Auswahl auf
den Markt bringt. Eine Hausfrau also, die
einen Krebsmann zum Gatten hat, wird es
in dieser Hinsicht nicht allzu schwer ha-
ben. Aber auch die Aufldufe sind beliebt:
ein Késesoufflé, ein Makkaroniauflauf mit
Schinken an einer Béchamel, Gratinspezi-
alitdten und - dies sei ja nicht vergessen -
das Fondue!

von C. F. Vaucher
Charles Ferdinand Vaucher (1902-1972)
war Mitgriinder des Schweizer Clubs
kochender Manner SCKM und landesweit
als erster Schweizer Radiokoch bekannt.

WALKER
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BELVOIRPARK

Sweet Birthday

60 Jahre Marktgespiir munden der ganzen Branche.
Herzliche Gratulation, liebes Marmite-Team, zu 60 Jahren kompetentem
Gourmet-Journalismus! Wir wunschen Euch weiterhin viel Erfolg,

Bleibt aktive «youngsters» und haltet Eure Beitrage «tasty», damit wir
Eure spannende Lekture noch lange geniessen durfen.

a0 Herzlich willkommen. Inmitten von Zirich! Hotelfachschule Restaurants
P Belvoirpark — wo sich Wissen und Genuss verbinden. Zurich Belvoirpark
[=] www.belvoirpark.ch

Anlisse und Raume und
Eine Hotelfachschule der GastroSuisse @ Catering Kurse




32

Sonderausgabe

Festlaune

Confrérie de la Marmite in

Text Philipp Bitzer
Bilder zVg

Aktuell feiert nicht nur die Zeitschrift
marmite ihr 60-jadhriges Bestehen: Im
Grindungsjahr des Schweizer Clubs ko-
chender Manner SCKM fand am 25. Okto-
ber 1959 im Schloss Wiilflingen auch das
erste Schweizerische Grand Marmitage
der Confrérie de la Marmite statt. In den
ersten Statuten des SCKM figurierten
die Marmitenbriider als Club-Sektion mit
eigenen Statuten. Aufgrund unterschied-
licher Auffassungen losten sich die Mar-
miten zwar wenig spater aus dem SCKM,
was bis heute so geblieben ist. Das dndert
allerdings nichts daran, dass auch die
Confrérie de la Marmite heuer ihr 60-jah-
riges Bestehen feiern darf und dies Ende
Mai mit einem dreitdgigen Programm
auch ausgelassen tat: Zunidchst trafen
sich die Confreres zum gemeinsamen Ko-
chen mit Freunden im marmite foodlab in

Ziurich-Altstetten, bevor es nach dem Din-
ner spatnachts nach Basel weiterging, wo
fiir die nichsten zwei Tage ein umfangrei-
ches Programm auf die iiber 120 Teilneh-
menden (darunter auch viele «Lucullas»,
wie die Partnerinnen der Confreres lie-
bevoll genannt werden, sowie zahlreiche
Briider im Geiste aus Deutschland und
Osterreich) wartete: Ausgangspunkt der
Aktivititen war jeweils das Hotel Merian,
wo die Teilnehmenden untergebracht wa-
ren. Und von hier aus ging es am ersten
Abend ins Eventlokal Sud, wo man vor
allem der eigenen Geschichte mit Histori-
schem, Anekdotischem und vielen Bildern
huldigte. Am Folgetag zelebrierte die Bru-
derschaft — nach der offiziellen General-
versammlung - den runden Geburtstag
mit einem edlen Gala-Dinner im wunder-
schonen Saal der Basler Zunft zu Safran.
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Zum Auftakt der
Feierlichkeiten kochten
die Schweizer Confreres
zusammen mit deutschen
und Osterreichischen
Gésten im marmite foodlab.

r.-ccionp,
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Grosse Ehre: Anlésslich der Gala
in der Basler Safran-Zunft durfte
Grossmarmit Kurt Wiedmaier zum
Gaudi der Anwesenden

aus dem grossen Loffel der
deutschen Briider trinken.
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Neben den offiziellen
Festakten durfte auch
das Gesellige nicht zu

kurz kommen. Zum

Beispiel wéhrend des

Rundgangs durch

die Basler Altstadt,
der eigens fiir

die Lucullas, also die
Damenbegleitung der
Confreres, organisiert
worden war.

«Bei uns stand immer Maggi-Wiirze
auf dem Esstisch»

Vorgestellt

Rolf Moser aus Zirich ist Major-
domus in der Confrérie de la Marmite
und kocht als Grand Maitre regel-
maissig in der Freiherren-Chuchi
Wéidenswil. Die Rezepte von Marianne
Berger haben seine Kindheit in den
1960er-Jahren (mit-)gepragt.

Text Martin Méachler
Bild zVg

Rolf Moser, was haben Sie in Ihrer Kind-
heit von der Werbe-Kunstfigur Marianne
Berger mitbekommen?

Ich erinnere mich, dass meine Mutter ein-
bis zweimal die Woche eine Telefonnum-
mer gewahlt hat, um Rezepte abzufragen.
Als Funf-, Sechsjidhriger war mir damals
nicht klar, was am anderen Ende der Tele-
fonleitung lief. Erst heute weiss ich, dass
sich meine Mutter auf diese Weise Tipps
fir das Mittagsmenu holte.

Dieser telefonische Beratungsdienst
war eng mit dem Kochbuch «365 Tele-
Rezepte» von Marianne Berger ver-
kniipft. Stand dieses auch bei Ihnen zu
Hause im Biicherregal?

Davon gehe ich aus. Auf der Suche nach
alten Kochbiichern habe ich dieses Buch
vor Kurzem in Deutschland aufgetrieben.
Beim Durchblittern erkannte ich sofort
viele Rezepte aus meiner Kindheit wieder.
Den Stufato, den Tessiner Rindsbraten,

kochte meine Mutter damals mindestens
einmal im Monat exakt nach diesem Re-
zept.

Dann hat Marianne Berger Ihre kulinari-
sche Kindheit gepriagt?

Sie hatte sicher einen grossen Einfluss
auf die Gerichte, die es in meiner frithen
Kindheit gab. Meine Mutter kochte meist
zweimal am Tag, mittags und oft auch
abends. Die Marianne-Berger-Rezepte
waren dabei omniprédsent, obschon sie
spater von Betty Bossi abgel6st wurden.
Woran ich mich aber gut erinnern kann:
Eine Flasche Maggi-Wiirze stand bei uns
immer auf dem Esstisch.

Haben Sie selber schon ein Marianne-
Berger-Rezept ausprobiert?

Eins zu eins koche ich die Rezepte nicht
mehr nach. Ich bevorzuge eine modernere
Kiiche, die definitiv auch andere Gewiirze
beinhaltet.



Grenzenloser Genuss aus der Schweiz - perfekt serviert.

Wir gratulieren

marmite

zum 60. Geburtstag

VALSERF \Neumzeyma:

AU |
VALSER*

#FeelLimitless

ser Trading

©2019 Vals




36

marmice

Sonderausgabe

Yy

lie Jung(rau
Cilre Taratee™
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Textquelle: Auszug aus der marmite-
Ausgabe vom August 1965

Allgemein gilt fiir den Jungfrau-Men-
schen, dass er ein Zauderer und Zogerer
ist, nicht aus Aengstlichkeit, sondern
infolge seiner skeptischen Veranlagung.
Nichts ist ihm so verhasst wie Improvisa-
tionen, hastige, uniiberlegte Entschliisse.
Er ist kein «Stiirmi». Was er tut, will er
bedacht und vororganisiert haben, er will
sich genau im klaren sein uber die Konse-
quenzen seiner Entschlisse. Man soll den
Jungfrau-Typ nicht drangen: zwar wird er
zu Vorschldgen, die von aussen kommen,
meistens seine Zustimmung geben, aber
er sagt nur ja», um Zeit zu gewinnen. Und
hat er sich's tberlegt, so wird aus dem
«ja» sehr oft ein «nein». [...] In den Jahren
1964 und 1965 hat es der Jungfrau-Typ
mit seiner angeborenen Bedachtsamkeit
nicht leicht gehabt. Denn ein Planet, dem
nun die ausgemacht kontraren Einfliisse
zugesprochen werden, der Uranus, spielt
fiir dieses Zeichen eine Hauptrolle. Er ist
der Planet der Plotzlichkeit, des Abson-
derlichen, der revolutionierenden Umge-
staltung. So bleibt der Uranus auch auf
die Gesundheit des Jungfrau-Typs nicht
ohne Wirkung. Denn in den wesentlichen
biologischen Funktionen ist dieser Typus
nicht sonderlich entwickelt, ndmlich in
den Funktionen der Muskeln, der Atemwe-
ge, vor allem auch der Verdauung. Dafiir
aber ist sein Nervensystem ganz beson-
ders stark. [...]

Obwohl gerade der Jungfrau-Mensch
uberdurchschnittlich intelligent ist - ein
scharfer und kritischer Beobachter bei an-
deren Menschen wie bei sich selber —, kann
er unter Uranuseinwirkung seine Orien-
tierung verlieren und sich vielleicht - ge-
rade im Trinken und Essen - zu Exzessen
hinreissen lassen, die fiir ihn schédlich
sind und sich auf seine Gesundheit sehr
nachteilig auswirken. Denn der Jung-
frau-Typ ist von Natur aus ein Enthaltsa-
mer. [...] Wenn man fiir den Jungfrau-Typ
kocht, muss sehr sorgfiltig abgewogen
werden. Etwas vom Leichtesten - leicht
zu kochen und leicht verdaulich - ist der
Reis, zum Beispiel in Form dieser Reissup-
pe: 1 Essloffel Butter erhitzen, 80g Reis
darin goldgelb werden lassen, 1 Essloffel
Mehl dariberstreuen, 12 Etui Maggi kla-
re Fleischsuppe in 12 Liter Wasser unter
stdndigem Riihren beigeben, zirka 1 Stun-
de kochen lassen, Zwiebel herausnehmen,
Suppe mit gehackten Krautern servieren.

von C. F. Vaucher
Charles Ferdinand Vaucher (1902-1972)
war Mitgriinder des Schweizer Clubs
kochender Manner SCKM und landesweit
als erster Schweizer Radiokoch bekannt.

Mit Maggi Real Turtle und Oxtail clair

schaffen Sie die richtige Stimmung
fiir eine festliche Mahlzeit.

Diese Maggi-Delikatessuppen
schmecken auch lhren verwohn-
testen Gasten, denn sie sind aus
echtem Schildkréten- und Cch-
senschwanzfleisch hergestellf.

Ob nafure oder anspruchsvoll
variiert — Maggi Real Turile und
Oxtail clair sind immer erstklassig.
Maggi Real Turtle und Oxtail clair
biirgen fir Spitzengualitat.

besger bochen - besser leben mit

MAGGI

Lebenskiinstler
trinken

ﬂms

nzelfer
uln

Alpenbitter




Delikatess-Paradies auf 800 m?

Fisch, Seafood, Fleisch, Kiase, Wein,
Frichte, Gemiise und vieles mehr.

Singerstrasse 12, 4052 Basel
Hardgutstrasse 11, 8048 Ziirich

frischeparadies.cl; FRI SC H E PARADIES
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100 Jahre
besseres Leben

Electrolux wurde 1919 vom Unternehmer

Axel Wenner-Gren in Schweden gegrindet
und verdndert seit 100 Jahren das Leben

zum Besseren, indem wir das grossartige
Geschmacks-, Pflege- und Wohlfuhlerlebnis
fUr unsere Verbraucher neu erfinden. Mehr zu
unserer Geschichte unter electrolux.ch.

60 Jahre
Ess- und Trinkkultur

Die ,beste Referenz fir Genussmenschen” und dlteste
Gourmetzeitschrift der Schweiz feiert ihr 60-jahriges
Bestehen. Auch wir von Electrolux wissen genau,

was es bedeutet auf mehrere Jahrzehnte Erfahrung,
Know-how und Entwicklung zurickblicken zu kdnnen.
Wir gratulieren herzlich und winschen marmite fir die
Zukunft alles Gute mit vielen kulinarischen Highlights.
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Fur einmal ganz klassisch

marmite lud Mitte September zu einem
Konzertabend ins KKL Luzern, wo Star-
gast Evgeny Kissin im Rahmen des Lucer-
ne Festival zusammen mit dem Orchestre
National de France auftrat. Der 48-jah-
rige Pianist galt schon in seiner frithen
Kindheit in Russland als Wunderkind,
interpretierte als Zehnjahriger Klavier-
konzerte und feierte seinen Durchbruch
mit zarten siebzehn als Solist der Berliner
Philharmoniker unter dem Dirigenten
Herbert von Karajan. Seit mittlerweile
drei Jahrzehnten strahlt der Stern des
heute britisch-israelischen Staatsbiirgers
nun am Firmament der internationalen
Pianistenszene. Und nun auch wieder ein-
mal in Luzern.

Auf dem Programm im ausverkauften
Konzertsaal des KKL standen das «Kon-
zert fir Klavier und Orchster Nr. 2 A-Dur
S 125» von Franz Liszt sowie Maurice Ra-
vels Orchesterfassung von Modest Mus-
sorgskys Klavierkonzert «Bilder einer
Ausstellung». Die rund 500 Konzertbesu-
cher zeigten sich sowohl von Kissins Kla-
vierspiel — er gab spontan zwei Zugaben,
die seine Virtuositat noch unterstrichen -
als auch vom Auftritt des franzoésischen
Nationalorchesters unter der Leitung
von Chefdirigent Emmanuel Krivine be-
geistert und bedachten die Musiker zum
Schluss mit Standing Ovations.

Die 50 von marmite personlich gela-
denen Géste kamen zusédtzlich zum mu-

sikalischen Angebot zu besonderen kuli-
narischen Ehren: Der Zweitplatzierte des
letztjahrigen marmite youngster, Gabriel
Heintjes, hatte eigens fiir den Anlass ei-
nen hervorragenden Apéro riche vorbe-
reitet. Dieser wurde vor dem Konzert und
wihrend der Pause in separaten VIP-Riu-
men aufgetragen. In diesem stilvollen
Rahmen abseits des Rummels kam auch
der personliche Austausch unter den An-
wesenden nicht zu kurz. Aber schauen Sie
doch selbst auf den Folgeseiten.



marmite

O LUCERNE FESTIVAL

Eanzertipansce

marmite

Bilder: Holger Jacob sowie Manuela Jans/Lucerne Festival (Konzertaufnahmen)

Sonderausgabe

Networking, Fingerfood und Fach-
simpelei unter Musikliebhabern:
Der Konzertabend im KKL Luzern
regte die Sinne der Anwesenden
bereits vor der Auffithrung an, wie
etwa die Luzerner Architektin
Petra Konig und ihren Ehemann
Adriano Pirola, Organisator von
unter anderem ChefAlps und dem
St. Moritz Gourmet Festival

(Bild links). Oder marmite-Verleger
Thomas Abegg, der sich mit
KKL-Intendant Michael Haefliger
bestens unterhielt (Bild zweite
Reihe links).
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Unangefochtener Star des Abends war Pianist
Evgeny Kissin, der die Konzertbesucher mit
seiner stupenden Technik und seiner
aussergewohnlichen Ausstrahlung in den
Bann zog (Bild oben). Kéche ganz in ihrem
Element: Der letztjdhrige marmite-youngster-
Finalist Gabriel Heintjes mit Berufskollegen
bei der Vorbereitung der Héppchen fiir den
Apéro riche - dieser bestand aus gerducherter
Kalbsbrust, einer Ziegenkésepraline,
pochiertem Saibling, Ravioli, Kalbs-Entrecote,
Buttermilch-Reiscréme, einer Schokoladen-
Tarte und einer Espresso-Creme. Impression
von der Konzertpause bei Dessert und Kaffee
(Bild unten rechts).

Weitere Bilder des Konzertabends in Luzern
finden Sie unter: marmite.ch
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Der Steinbock
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Textquelle: Auszug aus der marmite-
Ausgabe vom Dezember 1965

Wenn wir den Steinbocktyp in seinem
ausgepriagten Charakter kennenlernen
wollen, dann wahlen wir am besten einen
Menschen, der uns durch seine Stimme,
seine Vortragsweise, seine Haltung, sei-
nen Gesichtsausdruck vertraut sein diirf-
te: der am 5. Januar 1876 geborene «Alte
Herr» Konrad Adenauer. Falls wir ihn be-
schreiben miissten, wiirden wir sagen: Er
ist knochig, hager, gross, mit einem stren-
gen Gesicht, das selten auf dussere Ein-

wirkungen reagiert, weder Unmut, Aer-
ger, noch Uberbordende Freude zeigt, also
iber eine grosse Selbstbeherrschung ver-
figt. Das ist das getreue Abbild des Stein-
bocktyps, wie es die Astrologie in seiner
ganzen Eigenart umschreibt. Ueberall,
auf allen Arbeitsgebieten, auf welchen
der Steinbocktyp seine Tétigkeit ausiibt,
werden diese Qualitdten, die besonderen
Wesensziige greifbar: bei den Militrs,
wie Joffre und Hindenburg, bei Regenten,
wie Karl V. und Elisabeth I., bei Wissen-
schaftlern wie Keppler und Pasteur, bei
Politikern wie Stalin und Mao Tse-Tung,
bei Kiinstlern wie Matisse, Utrillo und Cé-
zanne oder Moliere - sie alle iberwinden
die Hindernisse, die anderen uniiberwind-
lich scheinen, Schritt fiir Schritt, unbe-
kiimmert um das Augenblickliche, um am
Schluss erst den Gipfel ihrer Laufbahn zu
erreichen. [...] Gesundheitlich sind diese
Typen besonders gestahlt. Obwohl ihre
dussere Ruhe meist nur gespielt ist und
sie wie andere Menschen Angst, Zweifel
und Verzweiflung ebenso heftig erleben.
Aber sie vermogen sie zu bandigen, sie
iberwinden durch Wille und Strenge
auch ihre korperlichen Gebrechen, vor

allem die innere und verhaltene Nervo-
sitdt. Ganz besonders aber hat sich der
Steinbockgeborene vor Feuchtigkeit zu
hiiten. Er neigt besonders zu Rheumatis-
mus. Klar, dass solche Umschwiinge nicht
zum Besten fiir diese sonderbare Art von
Ké&uzen sind: ihr Organismus ist den Stra-
pazen einer mengenmaéssig zugefihrten
Speisefolge durchaus nicht gewachsen,
weil es auch zum Schlemmen eines ge-
wissen «Trainings» durch Jahre hindurch
bedarf. So ergibt sich aus diesen Einsich-
ten zweierlei Essensweise: eine etwas er-
giebigere fiir den Enthaltsamen - fiir den
Esslustigen aber Verminderung der Por-
tionen, oder einmal im Frugalen frivoler
und in der Frivolitit frugaler.

von C. F. Vaucher
Charles Ferdinand Vaucher (1902-1972)
war Mitgrinder des Schweizer Clubs
kochender Manner SCKM und landesweit
als erster Schweizer Radiokoch bekannt.
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Confreérie de la Marmite

Die Méanner Hobbykoch Bruderschaft

Wo Freunde sich am Kochherd treffen

Interessiert: info(@confrerie.ch
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..und furs Kuchenbuffet empfehlen wir:

de&()i-CaAAiAW

geschnitten, 10 Portionen

e Cassis-Joghurt-und Schokoladen-Creme
e Suss saure Verfiihrung mit moderner Optik

Kern! @,/Sammet .
Kern & Sammet AG — 8820 Wadenswil — Tel +41 44 789 82 82

Backkur 15 J la ‘: ulis info@kern-sammet.ch — www.kern-sammet.ch
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Noch Platze frei — auch fir
Sponsoren

Rund 500 Géste sollen in den ndchs-
ten Monaten im Rahmen des «Cir-
que culinaire» bewirtet werden. Fur
CHF 400 pro Person konnen auch
Sie dabei sein! Reservieren Sie noch
heute Ihre Pldtze. Unser Projektleiter
Roger Gallati steht IThnen auch bei
Interesse an einem Firmenauftritt
im Rahmen unseres Jubildums gerne
zur Verfligung.

Roger Gallati
Projektleitung

60 Jahre marmite
r.gallati@marmite.ch
marmite.ch

AGENDA
11. April 2019

Restaurant Stucki Basel

Er war einer der Grossen seiner Zunft,
der Basler Hans Stucki (1931-1998).
Seine Gerichte und insbesondere sei-
ne «grosses pieces» waren legenddr.
Einige davon werden am 11.April
anlédsslich der Premiere des «Cirque
culinaire» von der heutigen Crew des
Stucki Basel in einer einmaligen Ak-
tion wiederbelebt und neu interpre-
tiert. An diesem aussergewoOhnlichen
Abend wird auch Susy Stucki, die Ehe-
frau des Verstorbenen, zugegen sein
und zusammen mit der Journalistin
und Buchautorin Denise Muchenber-
ger einige Anekdoten aus dem Leben
und Wirken von Hans Stucki zum Bes-
ten geben.

Was: Premiere «Cirque culinaire»
mit einem 8-géngigen,
von Hans Stucki
inspirierten Dinner

Wo: Restaurant Stucki
Bruderholzallee 42
4059 Basel

Wann: 11. April 2019
ab 18.00 Uhr

Kosten: CHF 400.00 pro Person
inkl. Weinbegleitung

Hinweis: An jedem Austragungsort
gilt das Prinzip des «first come - first
serve». Stornierungen sind nach der
Buchungsbestitigung nicht mehr
moglich. No-Shows werden vollum-
fanglich in Rechnung gestellt.

Die weiteren fiinf Austragungsorte
und die genauen Termine des Cir-
que culinaire werden wir Ihnen in
der marmite-Ausgabe vom 9. Mai be-
kannt geben.

* Alle Weine stammen aus dem Sor-
timent der Martel AG St.Gallen und
werden mit der Kiiche auf die einzel-
nen Meniis abgestimmt.
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Hans Stucki — der Visionar
vom Bruderholz

Text: Denise Muchenberger

Hans Stucki hatte bereits in jungen Jah-
ren eine Vision: Basel gastronomisch auf
die Landkarte zu bringen und uber die Re-
gion hinaus zu strahlen. Gemeinsam mit
Ehefrau Susy formte der Spitzenkoch ab
1959 aus dem Ausflugsrestaurant Bruder-
holz einen Gourmettempel. Statt belegter
Brotli gab es bald Froschschenkel, Foie
gras und Hummer. Mit einer Salami-Tak-
tik und ohne Sponsor im Hintergrund
arbeitete das Paar hart fiir seinen Traum:
Einen der begehrten Michelin-Sterne zu
erkochen - es wurden am Ende zwei (und
18 Gault-Millau-Punkte). 1998 verstarb
Hans Stucki nach schwerer Krankheit im
Alter von 67 Jahren.

Zum 20. Todestag des Vollblut-Gas-
tronomen erschien im Herbst 2018 ein
Kochbuch mit bisher unverdffentlichten
Rezepten aus dem persénlichen Fundus

von Hans Stucki. Ehefrau Susy hatte die
Schatzkiste im Keller aufbewahrt. Das
Buch gibt aber auch Einblicke in das Le-
ben eines Gastronomen, der in vielem ein
Vorreiter gewesen war und fir nachfol-
gende Koche den Weg ebnete. So werden
im Buch unter anderem die enge Freund-
schaft zu Jahrhundertkoch Frédy Girar-
det, der Umgang mit Lebensmittelabfal-
len, seine Kindheit im Berner Seeland,
seine Wanderjahre in St. Moritz oder etwa
seine grosse Liebe zur klassischen Musik
beleuchtet. Seinen Freunden und Berufs-
kollegen bleibt er als ideenreicher, gros-
szigiger und loyaler Mensch in Erinne-
rung, der stets gerne eine gute Flasche
Wein fiir gute Tischgespréche 6ffnete.

Hommage an den Spitzenkoch

Um den Rezepten aus fritheren Zeiten ei-
nen modernen Anstrich zu geben, haben
die Spitzenkdche Marc Haeberlin aus der
«Auberge de I'Ill» in Illh&usern, Douce

Impressionen aus dem Buch iiber Hans Stucki: Dackelliebhaber, Gastgeber, kreativer Geist und vieles mehr.

Steiner aus dem Restaurant Hirschen in
Sulzburg, Patrick Zimmermann aus der
«Sage» in Flih sowie der erste Schweizer
Patissier des Jahres, Julien Duvernay aus
dem Restaurant Stucki, die Rezepte nach-
gekocht. Als Hommage an einen Ausnah-
mekoch, der vor allem immer eines gelebt
hat: Passion und eine grosse Liebe fiir den
Kochberuf.

£ Hans Stucki -
- ;—’ Rezepte und
) Anekdoten

Zum 20. Todestag des
Basler Starkochs

"R Denise Muchenberger
a4 w!.'f eww 120 Seiten, Hardcover mit
farbigen Abbildungen,
CHF 34.80

ISBN 978-3-7245-2299-7
reinhardt.ch
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Text: Philipp Bitzer
Bilder: Claudia Link

Schon lange bevor Kiichenchef Marco Boh-
ler bei Halbzeit und mit leuchtenden Au-
gen von Tisch zu Tisch ging, um auf einer
riesigen Silberplatte den fiinften Gang,
also die geschmorten Kalbshaxen, zu pra-
sentieren - aus jeder ragte oben aus dem
abgesigten Knochen ein Biischel frischer
Krauter heraus -, war jedem Gast klar
geworden, dass dieser Abend etwas Ein-
maliges in der Historie des Stucki werden
wiirde. Doch als diese «Grosses pieces»,
wie sie zu Zeiten von Hans Stucki in Mode
waren, herumgezeigt wurden, um wenige
Minuten spater nicht, wie damals tblich,
am Tisch zerteilt und serviert, sondern in
einer modern-zeitgeméassen Form aufge-
tischt zu werden, ndmlich in mundgerech-
te Portionen zerkleinert, mit der Pinzette
akkurat positioniert, liegend auf braunem

Ein Live-Experiment
in acht Gangen

Jus, drapiert im richtigen Abstand zum
Wirzkopfli und dem Pfifferling-Raviolo,
war es dann selbst am Tisch der bis dahin
standesgeméss zurickhaltenden Géste
aus dem Basler «Daig» geschehen. Sie for-
derten bereits beim Auftischen des Tellers
lautstark Nachschlag, und zwar unisono.
Denn wer einst bei Hans Stucki in den
Genuss von dessen legendidren Haxen
gekommen war, der lasst sich auch Jahr-
zehnte spater nicht davon abbringen, iiber
die Strange zu schlagen - sofern die Qua-
lit4t des Angebots einen quasi schon fast
dazu zwingt ... Doch Spass beiseite: Das
Experiment, das am Abend des 11. Aprilim
Stucki erstmals live gewagt wurde, ndm-
lich acht Fine-Dining-Gerichte aus unter-
schiedlichsten Dekaden hintereinander
aufzutischen, und dies mit jeweils einem
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dazu passenden Wein, ging komplett auf
und zeigte dennoch exemplarisch, wie un-
terschiedlich man zu unterschiedlichen
Zeiten mit Geschmackskombinationen so-
wie der Anzahl und Auswahl von Kompo-
nenten und Texturen umging. Der wohl
grosste Gegensatz war fiir den Schreiben-
den zwischen Gang drei, umschrieben mit
«Morcheln, Sellerie-Dumpling, Malz-Es-
senz» von der aktuellen Speisekarte des
Stucki, und dem gleich anschliessenden
Gang vier, dem Loup de Mer aus dem
Jahr 1985, auszumachen: Letzterer war
nichts weniger als eine Hommage an die
Einfachheit: eine «halbnackte» Tranche
Fisch, einzig «bekleidet» mit einer heute
ungewohnten, aber iberaus delikaten
Senfkruste und drei Petersilienblattchen.
Ruhend auf zwei Badischen Spargeln, die

& wwr .‘lrmf o
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ihrerseits zwischen einer Béchamelsauce
und zwei Pommes natures lagen. Und das
wars dann auch schon - visuell. Denn
geschmacklich explodierte das Ensemb-
le, vor allem im Zusammenspiel mit dem
klassischen, stahlig trockenen, betont
mineralischen und prézisen Chablis Bou-
gros, Grand Cru AC von der Domaine Wil-
liam Fevre, Jahrgang 2013. Ganz anders
hingegen Gang drei: typisch Grandits,
war man geneigt zu sagen. Monochrom.
Vegetarisch. Virtuos. Komplex. Sinnlich.
Geschichtet. Kross. Weich. Salzig. Siiss.
Umami. Paired mit der Neuburger Frey-
heit. Naturtriib. Hefig. Mostig. Geradlinig.
Schmelzig. Expressonistisch. Und jetzt
stellen Sie sich einfach vor, was der Abend
mit seinen weiteren fiinf Gdngen kulina-
risch sonst noch alles offenbarte...

Impressionen vom Auftakt des «Cirque
culinaire»: Fachjournalisten im Aus-
tausch (links oben), Give-Aways warten
auf ihren Einsatz (Mitte links), Jan
Martel (ganz links im Bild) war eigens
fiir den Anlass aus dem Burgund an-
gereist (Mitte rechts), Stammgiéste, die
seit Jahrzehnten das Stucki besuchen
(unten links), Momentaufnahme beim
Auftischen (unten rechts).

Ein grosses Dankeschon

geht neben den Gastgebern auch an
die Jubildumspartner, ohne die

der Cirque Culinaire in dieser Form
nicht umsetzbar gewesen wére:

Martel.
Wein geniessen.

)
VALSERE

E] Electrolux
SAVI\”\

Food Services
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Impressionen aus der Kiiche des
Stucki, wo den Beteiligten hochste
Konzentration und viel Kreativitat
abverlangt wurde: Gastgeberin Tanja
Grandits (links oben), der amtierende
marmite youngster André Kneubiihler
(Mitte), Chef-Patissier Julien Duvernay
(oben rechts), Gastkoch Guy Estoppey
(unten links, Mitte) sowie Kiichenchef
Marco Bohler (unten rechts).

Das Jubilaums-Menii vom 11. April 2019

Apéro
Champagne De Saint-Gall blanc
de blancs brut, 1¢* cru

Gang 1 (2018)

Lachs, Riiebli, Miso - Paien Valais
AOC, Cave Ardévaz, Famille Boven,
2017

Gang 2 (1970)

Foie gras «WDn», Klassiker von Hans
Stucki - Vouvray Le Mont Moelleux
1%re trie, Domaine Huet 2015

Gang 3 (2019)

Morcheln, Sellerie-Dumpling, Malz-
Essenz - Neuburger Freyheit,
Weingut Heinrich, Burgenland 2016

Gang 4 (1985)

Loup de Mer «Moutarde de meaux»,
Badischer Spargel, Pommes natures —
Chablis Bougros, Grand Cru AC,
Domaine William Févre, 2013

Gang 5 (1990)

Geschmorte Kalbshaxe, Wirz-Kopfli,
Eierschwammli-Ravioli -
Gevrey-Chambertin AC Ostrea,
Domaine Trapet Pére & Fils, 2013

Gang 6 (2019)

Grindelwalder Berglamm, Estragon-
Kohlrabi, Kapern-Polenta -

Merlot Gemma dell’Est, Tenuta
Agricola Luigina, Ticino 2016

Gang 7 (1995)
Kiéseteller «classic» — Amontillado Old &
Plus Sherry, Jerez DO, Sanchez Romate

Gang 8 (2019)
Rhabarber-Anis-Granité, Karamell-
Reis-Krokant - Riesling Spétlese
Abtsberg Mosel, Maximin Griinhaus,
2016
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Gang 1 (2018) - Lachs, Riiebli, Miso Gang 2 (1970) - Foie gras «WD»

Gang 3 (2019) - Morcheln, Sellerie-Dumpling, Malz-Essenz Gang 4 (1985) - Loup de Mer, Badischer Spargel, Pommes natures
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Gang 5 (1990) - Geschmorte Kalbshaxe, Wirz-Kopfli, Eierschwadmmli-Ravioli

Gang 6 (2019) - Grindelwalder Berglamm, Estragon-Kohlrabi, Kapern-Polenta

Gang 7 (1995) - Késeteller «classic»

Gang 8 (2019) - Rhabarber-Anis-Granité, Karamell-Reis-Krokant
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Den Gésten wurde die Weinbegleitung
ausfiihrlich erldutert (links oben), all
dies basierte auf einer perfekten Vorbe-
reitung (rechts oben).

Die weiteren
Stationen T

langen Tische regten an zu
Gespréachen nach allen Seiten
(Mitte rechts), Chef de Service
Grégory Rohmer im Element
(unten).

Montag, 3. Juni 2019
Parkhotel Vitznau
Gastgeber: Patrick Mahler

Mittwoch/Donnerstag, 12./13. Juni 2019
Restaurant Igniv, Grand Resort

Bad Ragaz

Gastgeber: Andreas Caminada

und Silvio Germann

Mittwoch, 25. September 2019
Restaurant Attisholz, Solothurn
Gastgeber: Jorg Slaschek

Montag, 28. Oktober 2019
Quellenhof, Grand Resort Bad Ragaz
Gastgeber: Sven Wassmer

Mittwoch, 6. November 2019
Restaurant Pavillon

Baur au Lac, Ziirich
Gastgeber: Laurent Eperon
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Von A wie Amuse bouche
bis W wie Witzigmann

Text Philipp Bitzer
Bilder Holger Jacob

Praktisch bis zur letzten Sekunde blieb
ungewiss, ob der Auftakt der zweiten Aus-
tragung des Cirque culinaire auf der gros-
sen Terrasse des Park Hotel Vitznau statt-
finden wiirde oder nicht: Eine bleierne
Hitze hatte sich iiber den Vierwaldstatter-
see gelegt, iiber dem sich kilometerhoch
schwarze Gewitterwolken tlirmten. Der
Unterdruck riittelte an den aufgespann-
ten Sonnenschirmen, und immer wieder
klatschten grosse Tropfen auf die heissen
Steinplatten. Gerade rechtzeitig zum Ver-
anstaltungsbeginn fegten aufkommende
Hoéhenwinde die Gewitterwand tber das
schlossartige Gebdude hinweg, sodass
die Géste den Apéritif bei schonstem Son-
nenschein und mit wunderbarem Blick hi-
niber auf den Biirgenstock draussen im
Hotelgarten geniessen konnten.
Wechselhaft war auch das kulinarische
Programm, das Gastgeber Patrick Mahler
mit seiner Brigade fiir den Anlass zusam-
mengestellt hatte - allerdings nicht in
Bezug auf die Qualitéat, die durchgehend
auf héchstem Niveau war, sondern punk-
to Zeitgeist, den die verschiedenen Gange
verkérperten (siehe Seite 70/71). Fisch-
und Krustentiergerichte dominierten die

erste Menii-Héalfte, wihrend der zweite,
fleischlastige Teil als Hohepunkt mit ei-
ner polarisierenden Kalbsmilke nach ei-
nem Rezept von Eckart Witzigmann aus
dem Jahr 1976 aufwartete, die Gastgeber
Mahler am Schluss als seinen «killer of the
day» bezeichnete, aber nicht weniger als
schlicht fantastisch war.

Ein grosses Dankeschon

geht neben den Gastgebern auch an
die Jubildumspartner, ohne die

der Cirque Culinaire in dieser Form
nicht umsetzbar gewesen ware:

Martel.
Wein geniessen.
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Der Apéro konnte dank schénstem
Sommerwetter auf der Terrasse
des Park Hotel Vitznau genossen
werden. Auch bei der zweiten
Austragung des Cirque culinaire
stand der Wein - nebst dem eigens
fiir diesen Anlass kreierten

Menii - im Mittelpunkt.

Entspannte Atmosphére
und viele gute Gespréche:
Der Cirque culinaire war
diesmal zu Gast im Park
Hotel Vitznau, wo Chef de
cuisine Patrick Mahler im
Restaurant focus regiert.
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Die Kiichen-Crew von Sternekoch
Patrick Mahler (Bild oben links in
der Kiiche und Mitte links bei der
Instruktion seiner Brigade) trotzte
den sommerlichen Temperaturen
und legte sich fiir die Géste des
Cirque culinaire méchtig ins

Zeug. Das Resultat: Ein exquisiter
Achtgénger, der durch mehrere
Jahrzehnte mitteleuropéischer

Kochkunst fiihrte.
Das Jubilaums-Menu vom 3. Juni 2019
Apéro Gang 3 (1980) Gang 6 (2019)

Brindlmayer Extra brut
Osterreichischer Qualititssekt

Gang 1 (2016)

Konigsmakrele - Avocado - Lauch -
Miso

Sauvignon blanc Klausen 1. STK Lage,
Siidoststeiermark, Bio, Weingut Neu-
meister, 2017

Gang 2 (1990)

Entenleber «au torchon» — Kumquat -
Haselnuss - Joghurt

Riesling Spétlese Niederberg Helden
Mosel, Weingut Schloss Lieser,
Thomas Haag, 2017

Jakobsmuscheln -Hollandaise —
Artischoke - Sherry-Vinaigrette
Paien Réserve Valais AOC, Histoire
d’Enfer, 2015

Gang 4 (1985)

Zander - Linsen - Speck - Dijoner
Senfsauce

Chardonnay Hyde Vineyard Carneros,
Napa Valley, Hyde & de Villaine, 2014

Gang 5 (1976)

Kalbsmilke - Lauch - Triiffel -
Champagner Beurre blanc
Pommard La Chaniere, 1°* cru AC,
Lucien Le Moine, 2013

Poularde - Romanasalat — Spargel -
Morchel

Barolo DOCG Risverva, Ravera Vigna
Elena, Elvio Cogno, 2011 *

Gang 7 (2018)
Krauter - Krauter-Sorbet —
Frischkise — Minz-Ganache

Gang 8 (2019)

Rhabarber — weisse Schokolade -
Fenchel - Himbeere

Champagne Gosset Grand Rosé brut




Sonderausgabe marmite 57

Amuse bouches Gang 1 (2016): Konigsmakrele — Gang 2 (1990): Entenleber «au torchon» - Kumquat -

Avocado - Lauch - Miso Haselnuss - Joghurt

Gang 3 (1980): Jakobsmuscheln - Gang 4 (1985): Zander - Linsen - Speck - Gang 5 (1976): Kalbsmilke - Lauch - Triffel -
Hollandaise - Artischocke — Sherry-Vinaigrette Dijoner Senfsauce Champagner Beurre blanc

Gang 6 (2019): Poularde - Romanasalat — Gang 7 (2018): Krauter - Kriduter-Sorbet - Gang 8 (2019): Rhabarber - weisse Schokolade -
Spargel - Morchel Frischkise - Minz-Ganache Fenchel - Himbeere



58

marmice

Sonderausgabe

Teilen als Teil des
Genuss-Erlebnisses

Text Philipp Bitzer
Bilder Holger Jacob

Die dritte Etappe des Cirque culinaire
fihrte nach Bad Ragaz. Ein Eckpfeiler
in der Gastronomie des Grand Resort ist
das Igniv, dessen Konzept von Andreas
Caminada entwickelt wurde und welches
das Teilen, neudeutsch «Sharing», ins Zen-
trum des gastronomischen Erlebnisses
stellt. Als Sinnbild dafiir steht im Igniv
ein grosser runder Gistetisch, in dessen
Mitte eine runde Marmorplatte eingelas-
sen ist. Diese lasst sich von Hand drehen,
und wenn der Service einen neuen, aus
mehreren Elementen bestehenden Gang
auftischt, konnen sich die Géste jede Zutat
einzeln zu sich drehen. Wer alle Speisen
kosten will, wird so gezwungen, mit sei-
nen Nachbarn zu kommunizieren, und so
kommen sich die Géste — vor allem dann,
wenn sie sich (noch) nicht kennen - auto-

matisch etwas néher. Das Sharing-Prinzip
funktioniert tibrigens auch an den recht-
eckigen Tischen, die ohne Drehscheibe
auskommen miissen: Das Konzept bein-
haltet namlich auch, dass sich jeweils
mehrere Personen ein Gericht respektive
einen Teller teilen missen.

Das von marmite vorgegebene Thema,
ein Menu als kulinarische Reise durch
die letzten Jahrzehnte zu kreieren, wurde
von Gastgeber Silvio Germann elegant in
das Sharing-Konzept des Igniv integriert.
Das fiihrte dazu, dass fiir einmal nicht
ein Achtginger aufgetischt wurde, son-
dern das Meni in vier Teile aufgesplittet
war, die ihrerseits aus mehreren kleinen
Gerichten bestanden - einige tibrigens
nach Rezepten von Eckart Witzigmann,
der einst in Bad Ragaz tatig gewesen war.

Ein grosses Dankeschon

geht neben den Gastgebern auch an
die Jubildumspartner, ohne die

der Cirque Culinaire in dieser Form
nicht umsetzbar gewesen ware:

Martel.
Wein geniessen.
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Francesco Benvenuto,
Restaurantleiter

im Igniv, prift die
Weinbegleitung. Zudem
weitere Impressionen
zweier anregender
Sommerabende in

Bad Ragaz.

Die Einrichtung des Igniv stammt
von der spanischen Star-Designerin
Patricia Urquiola. Der farbenprachtige
Siissigkeitentisch zieht Naschkatzen
geradezu magisch an.



60 marmite

Sonderausgabe

Perfektion bis ins kleinste Detail:
Hochste Konzentration war
gefordert von Silvio Germann
(links oben) und seiner Brigade
bei der Feinarbeit in der Kiiche.

Das Jubilaums-Menii vom 12. und 13. Juni 2019

Dessert

L'ceuf a la nage

La Péche Haeberlin

Omelette surprise

Quarksoufflé

Orange - Kumquats

Ruster Beerenauslese N.V. Burgenland

Apéro Hauptgang

Champagne Nicolas Maillart Brut Kalbsbries - Pilze — Spitzkohl
Platine 1° cru Lattich - Knochenmark

Fregola Sarda — Petersilie - Zitrone
Filet Wellington

Vigneto Bellavista Chianti Classico
DOCG, Castello di Ama, 2004

Vorspeisen
Kohlrabi - Ceviche
Rindstatar - Sellerie -

schwarzer Knoblauch (Grossflasche) Heidi Schrock
Nuggets
Spargel - Hummer - Kaviar Kise

Albarino Seleccion de Anada Rias
Baixas DOPazo Senorans, 2010

Bergfichte Willi Schmid aus
Lichtensteig

Terrine — Gédnseleber — Morchel
Chéteau Climens 1° cru classé
Barsac AC, 2010

Sporen Gewlirztraminer Alsace grand
cru AC, Bio Domaine Trapet Alsace,
2012




Sonderausgabe marmite 61

Spargel - Hummer - Kaviar Rindstatar - Sellerie — schwarzer Knoblauch Kohlrabi - Ceviche

Filet Wellington Lattich - Knochenmark

L'ceuf a la nage Quarksoufflé - Orange Kumquats - Omelette surprise
La Péche Haeberlin
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Kitchen Battle

Tradition vs. Moderne

Text Philipp Bitzer
Bilder Holger Jacob

Wenige Kilometer §stlich von Solothurn
liegt der Weiler Attisholz, der lange Zeit
vor allem fiir zwei Dinge bekannt war: ein
seit dem 15. Jahrhundert belegtes Mine-
ralwasserbad und die einzige Cellulose-
fabrik der Schweiz. Beide sind heute nicht
mehr in Betrieb. Die Fabrik wurde 2008
geschlossen, das Areal wird derzeit von
einem grossen Real-Estate-Player zu ei-
nem neuen, gemischt genutzten Quartier
entwickelt. Das Bad - respektive die Lie-
genschaft aus dem Jahr 1756, in der bis
1945 gebadet wurde - eignete sich Jorg
Slaschek 2000 an. Der langjahrige Juror
des marmite youngster fithrt hier seither
einen gehobenen Gastrobetrieb und emp-
fangt in seinem Feinschmeckerlokal Le
Feu Gourmets aus der ganzen Schweiz.
Ende September machte hier auch der Cir-

que Culinaire Halt und lud knapp 30 Gés-
te zu einem ausgefeilten Viergdnger in die
kulinarische Manege. Der Gastgeber hat-
te sich eng an das urspriingliche Konzept
gehalten: Dieses sah vor, dass eine Spei-
senfolge aus 60 Jahren Schweizer Fine Di-
ning (also seit der Griindung von marmite
im Jahr 1959) aufgetischt wiirde, wobei je-
der Gang einmal so wie frither und einmal
nach den Erkenntnissen des zeitgendssi-
schen Kochhandwerks zubereitet werden
sollte. Slascheks Konzept wurde dadurch
zu einer Art «Kitchen Battle» zwischen der
Vergangenheit und der Gegenwart, wobei
sich fiinf ehemalige Finalisten des marmi-
te youngster mit Slascheks Brigade (und
beim Dessert auch untereinander) mas-
sen. Fazit: eine wundervolle Hommage an
60 Jahre Schweizer Fine Dining.

Ein grosses Dankeschon

geht neben den Gastgebern auch an
die Jubildumspartner, ohne die

der Cirque Culinaire in dieser Form
nicht umsetzbar gewesen wére:

Martel.
Wein geniessen.
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Stelldichein in Attisholz: Nach dem
Begriissungsapéro in der Gaststube
wechselte die Gasteschar ins
Gourmet-Restaurant Le Feu, wo ein
raffinierter Viergénger folgte, der
jeweils aus einer traditionellen und
einer modernen Variante desselben
Gerichts zusammengesetzt war.

Bei Jorg Slaschek standen finf
ehemalige Finalisten des marmite
youngster (alle in weissen Kochjacken)
im Einsatz: v. 1. n. r. Fabio Toffolon,
Elias Hoflinger, Laura Niemi, Vera
Zimmermann und Christian Olivera.
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Akkuratesse sowie ein gutes
Teamwork aller Akteure waren in
der Kiiche und am Pass gefragt.
Und dies nicht nur von den marmite
youngsters (in den weissen
Kochblusen), sondern auch von
Gastgeber Jorg Slaschek und seinen
beiden Mitarbeitenden im Service,
Olga Kistler und Alessandro Jeni
(Bild links beim Holen der Teller),
und in der Kiiche, Colin Pliiss
(zusammen mit dem Chef, Bild

oben rechts).

Das Jubilaums-Menti vom 25. September 2019

Apéro
Champagne Gosset Extra brut - Gosset

Milke | Hummer | Kaviar | Lachs
Traditionelle Interpretation by
Attisholz

Moderne Interpretation by marmite
youngster Fabio Toffolon

Chassagne-Montrachet AC Vieilles Vig-
nes Domaine Amiot Guy et Fils, 2016
Chardonnay Gloria Burgenland,
Weingut Kollwentz-Rémerhof, 2014

Steinbutt | Muscheln | Safran
Traditionelle Interpretation
by Attisholz

Moderne Interpretation by marmite
youngster Elias Hoflinger

Chateau Couhins cru classé en blanc,
Pessac-Léognan AC, 2010

Accendo Sauvignon blanc Napa Valley
Accendo Cellars, Araujo Family, 2016

Ochsenschwanz | Kraut | Kartoffel
Traditionelle Interpretation

by Attisholz

Moderne Interpretation by marmite
youngster Christian Olivera

Vieux Télégraphe La Crau, Chateau-
neuf-du-Pape AC, Famille Brunier,
Dom. Vieux Télégraphe, 2015

The Pinnacle Shiraz Pyrenees
Dalwhinnie Vineyards, 2012

Orangen | Schokolade | Birne
Traditionelle Interpretation by
marmite youngster Laura Niemi
Moderne Interpretation by marmite
youngster Vera Zimmermann

Vieux Pineau des Charentes blanc
Pineau des Charentes AC, Pascal &
Monique Fillioux

Paddle Steamer Marion Old Barossa
Tawny Rockford Wines




Sonderausgabe marmite

65

LS
Amuse bouche Milke | Hummer | Kaviar | Lachs

Traditionelle Interpretation

Milke | Hummer | Kaviar | Lachs

Moderne Interpretation

Steinbutt | Muscheln | Safran Steinbutt | Muscheln | Safran

Traditionelle Interpretation Moderne Interpretation

Ochsenschwanz | Kraut | Kartoffel

Orangen | Schokolade | Birne

Moderne Interpretation Moderne Interpretation

Ochsenschwanz | Kraut | Kartoffel

Traditionelle Interpretation

Orangen | Schokolade | Birne

Traditionelle Interpretation
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Wohnzimmeratmosphare
in Wassmers Memories

Text Nicole Hiattenschwiler
Bilder Holger Jacob

Im Grand Resort Bad Ragaz gibt es an
diesem Abend gleich doppelten Anlass
zum Feiern. Einerseits kann der Quel-
lenhof auf eine 150-jahrige Geschichte
zuruckblicken und andererseits macht
marmite auf dem Cirque Culinaire Halt
im historischen Grand Hotel. Der perfekte
Rahmen also, um auf die sechs Jahrzehn-
te anzustossen.

Schon beim Apéro geben die Amuse
bouches von Sven Wassmer und seinem
Team eine Vorahnung auf das Menii. Wie
etwa die Keulen der Konigstaube aus der
Bresse, die dann in Gang sechs von neun
nochmals auftauchen wird. Doch zu-
nachst bereitet die Crew im Memories ein
exquisites Rehtatar mit Sellerie zu. Weil
im Anfang Juli eroffneten Restaurant
die Kiiche nahtlos in den Gastraum tber-
geht, konnen die Géste live miterleben,

wie die Koche - darunter auch Chef-Pa-
tissier Andy Vorbusch - am Werk sind.
Kein Wunder, bezeichnet Spitzenkoch
Sven Wassmer das Memories auch als sein
«Wohnzimmer». Den besten Ausblick ha-
ben jene Glicklichen am Chef’s Table. Ein-
dricklich, mit welcher Ruhe das familiar
wirkende Team arbeitet und mit wie viel
Hingabe die Teller angerichtet werden!
Extrem reduziert kommt der Saibling
daher, der einzig mit einer Sauce aus ge-
branntem Sennenrahm serviert wird. Ein-
zelne Highlights zu nennen, ist bei diesem
Menii aus alpinen Zutaten wie Bergsand-
dorn, Rollgerste oder Domleschger Melo-
ne kaum moglich. Am iiberraschendsten
waren aber sicher die in Salzlake eingeleg-
te Korianderknospe, die sich im Dessert
versteckte, und die Kartoffelchips mit
Schokolade und Kaviar als Petit fours.

Ein grosses Dankeschon

geht neben den Gastgebern auch an
die Jubildumspartner, ohne die

der Cirque Culinaire in dieser Form
nicht umsetzbar gewesen wére:

Martel.
Wein geniessen.
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Nicht nur am Chef’s Table
(rechts), wo die Géste einen
ungehinderten Blick auf

die Kiichencrew geniessen,
herrscht eine entspannte
Stimmung. Die Weinauswahl
von Martel (unten) begleitet
die neun Gange von Sven
Wassmer vorziglich.
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Eine fast schon meditative
Atmosphére herrscht in der

angerichtet wird. Wichtigstes
Kiichenutensil: die Pinzette.

Das Jubilaums-Meni vom 28. Oktober 2019

Apéro
Champagne Gosset Grand Blanc
de Noirs, extra brut

Sellerie von Marcels Feldern
Rehtatar

Pinot noir von der Mark, Baden,
Weingut Jirgen von der Mark, 2016

Saibling aus dem Val Lumnezia
Gebrannter Sennenrahm | Tanne
Macon-Verzé Les Chénes Macon-
Villages AC, Domaines Leflaive, 2017

Pratvaler Riiebli | Bergsanddorn
Gran Alpin Rollgersten-Koji
Chateau des Sarrins rosé, Cotes de
Provence AC, Domaine des Sarrins,
Bruno Paillard, 2018

Zander | Fermentierter

«von Tscharner» Spargel aus
Reichenau | Salzzitrone

Eisele Vineyard Sauvignon blanc,
Napa Valley, 2014

Knuspriger Schweineschwanz
Schweizer Mole

Schlossere Meerrettich

Magis Chateauneuf-du-Pape AC, blanc,
Rotem & Mounir Saouma, 2014

Konigstaube aus der Bresse
Knollensellerie von Marcels Feldern
Herbstlaub

Cirsion Rioja DOCa, Bodegas Roda,
2012

Andeerer Saumer Chis von Floh
Amontillado Old & Plus Sherry,
Jerez DO, Sanchéz Romate

Gerostetes Reiseis aus Tessiner Korn
Domleschger Melone

La Broia Recioto di Soave DOCG,
Roccolo Grassi, 2015

Petit fours

Cognac Jean Fillioux Tres Vieux
Grande Champagne, 1% cru du
Cognac, Pascal & Monique Fillioux

offenen Kiiche, wo mit viel Hingabe
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Sellerie von Marcels Feldern | Rehtatar Saibling aus dem Val Lumnezia | Gebrannter Pratvaler Riiebli | Bergsanddorn | Gran Alpin
Sennenrahm | Tanne Rollgersten-Koji
'l

Zander | Fermentierter «von Tscharner» Knuspriger Schweineschwanz | Schweizer Mole Konigstaube aus der Bresse | Knollensellerie von
Spargel aus Reichenau | Salzzitrone Schlossere Meerrettich Marcels Feldern | Herbstlaub

S
>
&£

Andeerer Sdumer Chis von Floh Gerostetes Reiseis aus Tessiner Korn | Domleschger Petit fours
Melone
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Der kronende Abschluss
im Baur auf Lac

Text Philipp Bitzer
Bilder Holger Jacob

Die Feierlichkeiten zum 60-jahrigen Be-
stehen von marmite kommen langam zu
ihrem Ende: Am 6.November fand die
sechste und letzte Austragung des Cir-
que Culinaire im Restaurant «Pavillon»
im Hotel Baur au Lac in Zurich statt. Die
Géaste kamen dabei in den Genuss eines
ausgefeilten Achtgingers, der elegant
durch sechs Jahrzehnte Schweizer Gour-
metkiiche fiihrte. Mit einer Rekordbetei-
ligung - iber 70 Géaste hatten sich zum
Abschluss der Cirque-Culinaire-Reihe im
Gourmetrestaurant des Baur au Lac ein-
gefunden - ging die letzte Vorstellung
des kulinarischen Wanderzirkus tber die
Biihne respektive durch die Manege. Kre-
iert wurde das Menu vom aktuell mit zwei
Michelin-Sternen und 18 Gault-Millau-
Punkten ausgezeichneten Kiichenchef des

Baur au Lac, Laurent Eperon, zusammen
mit seinem Sous-chef Maximilian Miiller,
welcher den marmite youngster im Jahr
2018 gewonnen hatte und als eines der
hoffnungsvollsten Talente in der Schwei-
zer Spitzengastronomie gilt. Die acht
Génge des Duos fiihrten die Géiste nicht
nur durch die jiingere Vergangenheit der
Schweizer Gourmetkiiche, sondern auch
durch mehrere europiische Lander und
auf einen anderen Kontinent, genauer ge-
sagt nach Asien. Die letzte Etappe des Cir-
que Culinaire stimmte auch vom Setting
her perfekt. Allein der wunderbare Aus-
blick auf den Ziirichsee sowie die Glarner
und Biindner Alpen war ein Hingucker
schlechthin und machte den Abend zum
kronenden Abschluss des in seiner Art
einzigartigen Cirque Culinaire.

Ein grosses Dankeschon

geht neben den Gastgebern auch an
die Jubildumspartner, ohne die

der Cirque Culinaire in dieser Form
nicht umsetzbar gewesen wére:

Martel.
Wein geniessen.
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Eine ausgelassene
Stimmung herrschte im
Pavillon des Baur au Lac,
wie diese Impressionen
vom Apéritif und vom
Dinner zeigen.

Die Weinbegleitung, wiederum von
Thomas Biirkli (links) von Martel
Weine mit dem Team des Pavillon
abgestimmt, matchte perfekt mit den
ausgefeilten Gerichten.
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Die Anspannung war gross in der
Kiiche angesichts der grossen
Anzahl Géste. Dies tat der guten
Stimmung indes keinen Abbruch.

Das Jubilaums-Menii vom 6. November 2019

2019 - Moderne
Ouverture

2016 - servi la premiere fois a Tokyo
Potager du moment - caviar de
I'Oscietre de Belgique

Champagne Bruno Paillard
Premiére Cuvée extra brut

1984 - promenade dans la rue
Daguerre a Paris

Caille - foie gras de canard
galantine - truffe mélanosporum

Griner Veltliner Smaragd Limitierte
Edition, Wachau, Weingut Johann
Donabaum, 2017

2002 - retour de Singapour
Langoustine - Maillard - mandarine -
fleur de jasmin

Bockenauer Riesling vom
Schiefergestein Nahe,
Weingut Schéfer-Frohlich, 2016

2009 - ouverture du Pavillon
Bar de ligne de I'ile d’Yeu - beurre
blanc - eucalyptus citronné

Puligny-Montrachet, Bourgogne
Domaine Francois Carillon, 2016

1977 - grand classique du Baur au Lac
Crépe Champs-Elysées

Chénas, Beaujolais
Philippe Pascalet, 2016

2018 - Chasse d’Autriche
Selle de chevreuil - sauce
grand veneur - airelle - genievre

Trailside Vineyard Cabernet
Sauvignon, Napa Valley,
Heitz Wine Cellars, 2012

1992 - souvenir de montagne
Soufflé au gruyere de Rougemont
Amédé, Vaud, Raymond Paccot
Domaine La Colombe, 2015

2017 - sans abeilles pas de vie!
Miel du jardin - Pop-Art

Vin Santo del Chianti Classico, Toscana
Castello di Ama, 2012
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Ouverture Potager du moment - caviar de I’Oscietre de Belgique Caille - foie gras de canard galantine
truffe mélanosporum

Langoustine — Maillard - mandarine - fleur de jasmin  Bar de ligne de I'lle d’Yeu - beurre blanc Crépe Champs-Elysées
eucalyptus citronné

Selle de chevreuil - sauce grand veneur Soufflé au gruyere de Rougemont Miel du jardin - Pop-Art
airelle - geniévre
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Gewinner marmite youngster
2019 in Kooperation
mit Saviva

gratuliert zum 60-Jahre-
Jubilaum

Mehr Inspirationen und Rezefpte von André KneubUhler
finden Sie unterwWww.saviva.ch/nouvelle-cantine



KAPITEL
Marianne Berger




76 marmite Sonderausgabe

fiir den Sonntag, oder wann immer Sie auf einfache Art etwas Beson-

deres auftischen moéchten !

Die Rezepte wurden in der Musterkiiche von Marianne Berger in
Kempttal zusammengestellt und ausprobiert und sind fiir 4 Personen

berechnet.
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Besser kochen -

Besser leben.

Mit Marianne Berger

Eine Kunstfigur

Obwohl heute komplett in Vergessenheit
geraten, verkorperte Marianne Berger
Mitte der 1950er- und noch weit bis in
die 1960er-Jahre hinein Zeitgeist pur:
Als Kunstfigur von der Schweizer Wer-
beindustrie erschaffen - analog zu Mary
Long oder der noch heute omnipréisen-
ten Betty Bossi (ein Direktvergleich der
beiden ist aus heutiger Sicht natiirlich
nicht opportun) -, nahm Marianne Ber-
ger im Auftrag des Lebensmittelkon-
zerns Maggi Hausfrauen, Junggesellen
und Strohwitwer (die beiden Letzteren
nicht zuletzt auch in der Zeitschrift
marmite) unter ihre Fittiche und zeigte
ihnen, wie einfach sich die Streuwiirzen
und Fertigsaucen aus Kempttal in die
private Kiiche integrieren liessen.
«Besser kochen. Besser leben. Winke
und Ratschldge von Marianne Berger»
hiess beispielsweise ein 300-seitiger
Wilzer im praktischen und kiichentaug-

lichen (da in Plastik eingeschweissten)
Ringbuchformat, das sich nicht allein
auf Kochrezepte beschriankte, sondern
sich auch als Ratgeber fiir viele weite-
re Lebensbereiche verstand: Einrichten
und Dekorieren der eigenen vier Wande,
das richtige Kofferpacken (mit prakti-
scher Checkliste). Korrektes Verhalten
auf Zeltpldtzen. Und naturlich auch die
komplizierten Regeln, wie man zu Hau-
se Giste empfingt.

In Ziffer 5 der Pflichten des Haus-
herrn hiess es da zum Beispiel: «Helfen
Sie Threr Frau unauffillig, wo es nétig
ist: Natiirlich nicht beim Aufrdumen -
aber ruhig beim Tranchieren des Gefli-
gels oder Bratens, wenn dies bei Tisch
geschieht, oder beim Ausschenken des
Kaffees und natiirlich beim Lenken der
Gesprache.» Auch ein weiterer Punkt
aus dem hausherrlichen Pflichtenheft
lasst einen heute schmunzeln: So rief

das Buch den Hausherrn explizit dazu
auf, sich insbesondere den «Mauerbliim-
chen in der Gesellschaft zu widmen und
moglichst hdufig mit ihnen zu tanzen» ...

Maggi ging es natiirlich vor allem
ums Geschaft. Marianne Berger alias
Maggi entfiihrte ihre Leserschaft des-
halb nicht nur in raffinierte Rezeptwel-
ten, sondern auch nach Kempttal in eine
hochmoderne «Musterkiiche» sowie ein
perfekt eingerichtetes «Marianne-Ber-
ger-Institut», das auch von (hobbyko-
chenden) Minnern gerne besucht wur-
de. Natirlich pries Marianne Berger
auch die herrschenden Arbeitsbedingun-
gen in der Fabrikation in den hochsten
Toénen: In der Gemiiserusterei herrscht
lustiges Geplauder. Ein munteres VOlk-
lein frohlicher Frauen ist hier inmitten
von riesigen Lauchstengelbergen emsig
an der Arbeit.» Ganz getreu dem Motto:
«Maggi im Dienste der Frau.»

Wir Lim wimiredaes Reean

vk Mrsacim Marges

-

! Besser kochen - Besser leben

-
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meEnu 1

Tournedos maison

4 Tournedos, Fondor zum Streuen
Bratbutrer, 1 dl Wasser

1 Wiirfeli Maggi Klare Sauce

1 dl Rahm, % Eiweiss, % Wirfeli Fondor

Die Tournedos mit Fondor einreiben und

beidseitig so lange in Butter braten, bis auf’

der Oberfliche Blut austritt. Das Fleisch
dann sofort auf eine feverfeste Platre geben
und warm halten. Den Bratfond mit 1 dl
Wasser und 1 Wiirfeli Maggi Klare Sauce
rasch aufkochen und um (nicht tiber!) die
Tournedos giessen. Den Rahm mic dem
Eiweiss steifschlagen, mit % zerdrickeen
Wiicfeli Fondor mischen und auf das Fleisch
dressieren. Auf der starken Réchaudfamme:
{am Tisch) den steifen Rahm allmihlich un-
ter die Sauce mischen.

Weinschaumcréme

4 Eigelb, 4 Essliffel Zucker
8 Essloffel Weisswein, 4 Essliffel Marsala

Die Eigelb mit dem Zucker schaumigrith-
ren, Weisswein und Marsala beifigen und
die Créme so lange im kochenden Wasserbad
mit dem Schwingbesen kriftig und ununter-
brochen schlagen, bis die Masse dickschau-.
mig und ganz luftig geworden ist. Dabei
vervielfacht sich ihr Quantum. Die Wein-
schaumcréme muss sofort serviert werden,

MENU 2

Russischer Salat

1 grosse Biichse Erbsli mit Riebli

2—3 mittlere Kartofleln

2 Tranchen Ananas

Mayonnaise aus 1 Eigelb, mit

Fondor gewiirat

Salatsauce aus Ol, Essig, Senf und Fondor
(Streuer oder zerdriickee Wiirfeli)

Die Erbsli abtropfen, die Riiebli vierteilen,
diec Ananastranchen in kleine Stickchen
schneiden, die Kartoffeln weichdimpfen,
schiilen und in kleine Wiirfel schneiden. Alle
Zutaten zuerst mit der Salatsauce, dann mit
der Mayonnaise vermischen und nach dem
Anrichten mit frischer Petersilie oder Kresse
garnieren.

Mayonnaise zum russischen Salat

1 Eigelb, 3—4 dl O, 1 Teeloffel Fondor
14 Teeloffel Zitronensaft

Das Eigelb in eine kleinere, tiefe Schissel
geben und mit dem Fondor vermischen,
Giltschliweise das Ol beifiigen und mit dem
Schwinghesen stetig in der gleichen Rich-
tung rithren. So lange Ol beifiigen, bis die
Mayonnaise fest und luftig ist. Es ist darauf
zu achten, dass die Zutaten alle ungefihr die
gleiche Temperatur aufweisen. Den Zitro-
nensaft tropfenweise erst zum Schluss bei-
fiigen.

Wie Maggi Gourmet wurde...

«Besser kochen. Besser leben.» Mit
diesem eingdngigen Claim trat der
1869 von Julius Maggi gegrinde-
te und 1947 von Nestlé tbernom-
mene Lebensmittelkonzern Maggi
Ende der 1950er- und Anfang der
1960er-Jahre nach aussen auf. Das
Unternehmen mit Sitz im ziircheri-
schen Kempttal wandte sich damals
mit seiner Werbung fiir Fertig-
suppen, Saucen, Gewiirzmischungen
und Bouillonwiirfel erstmals nicht
mehr nur an die moderne (Haus-)
Frau, die in der stindigen Verwen-
dung von vorfabrizierten Lebensmit-
teln und -zusétzen eine erhebliche
Zeitersparnis und damit Erleichte-
rung ihrer taglichen (Haus-)Arbeit se-
hen sollte. Auch der in seiner Freizeit
kochende Mann - ein neues Phino-
men jener Zeit und dem Zeitgeist ent-
sprechend straff organisiert in Koch-
clubs nur fiir Manner - geriet in den
Fokus der Lebensmittelindustrie und
wurde nach allen Regeln der (Koch-)
Kunst umgarnt. Diesem Phinomen
entsprang Ubrigens auch die Zeit-
schrift marmite, konkret gesagt ba-

sierte sie auf der Vision eines Schrift-
setzers aus Sursee namens Hans
Miiller, der sich selbst als «Koch-
amateur» bezeichnete und Maggi im
November 1958 brieflich um finan-
zielle Unterstiitzung fir die Griin-
dung eines gesamtschweizerischen
Ménner-Kochclubs bat. Die Werbe-
abteilung von Maggi erkannte das
wirtschaftliche Potenzial hinter Miil-
lers Ansinnen sofort. Der Konzern
iibernahm das Zepter und gab Miiller
den Posten des Sekretidrs im neuen
Schweizer Club kochender Méinner
SCKM, der im Februar 1959 im Zunft-
haus zum Riuden ins Leben gerufen
wurde. Miiller durfte auch im ersten
Kochbuch des Clubs - der Titel laute-
te sinnigerweise «Wenn Méanner ko-
chen» — seine Rezepte verewigen und
pries darin, wen wunderts, auf fast
jeder Seite Maggi-Produkte als uner-
lassliche Zutaten fiir seine Gerichte
an. Dass aus der ersten Club-Zeitung
namens «marmite» vom Sommer
1959 dereinst ein Gourmet-Magazin
werden sollte, entbehrt also nicht ei-
ner gewissen Ironie.

MENU 3

Poulet flambé

1 Pouler (850 g bis 1 kg)

Fondor zum Streuen, 1 Wirfeli Fondor

1 Zweiglein Rosmarin

40 g Butter, 1 kleines Glas Cognac

Das Poulet aussen griindlich mit Fondor
einreiben. Herz, Leber, Nieren und den ent-
leerten Magen zusammen mit einem Zweig-
lein Rosmarin und einem zerdriickten Fon-
dor-Wirfeli in die Bauchéffnung geben. Das
Poulet sodann mit der Butter in der Brat-
pfanne in den heissen Ofen schieben und bei
guter Hitze unter fleissigem Begiessen und
einmaligem Wenden 45—60 Minuten bra-
ten. 1 kleines Glas Cognac iiber das Pouleg
giessen und anztinden. Wenn man eine fevuer-
feste Platte besitzt, Aambiert man das Poulet
am besten erst am Tisch.

Diverse Salate

1 Kopfsalat, 250 g Rilebli, 100 g Kresse

1 Bund Radieschen, 250 g Brisseler Endivien
Salatsauce Grundrezept

1 Eigelb, 2 Esslottel Rahm

Salatsauce Grundrezept
1 Teeloffel Senf und 3| Teeléflel Fondor
mit dem Saft von 14—1 Zitrone, 14 Orange,
6 Essloffeln Ol und 1 Essloffel Milch mir
dem Schwingbesen grindlich vermischen,
so dass eine simige Sauce entsteht,

Zubereitung der Salate

Die Kopfsalatblitter griindlich waschen und
abtropfen, die Riebli schaben, die pewa-
schene Kresse mit den in Scheibchen ge-
schaittenen Radieschen mischen, die Chico-
reestangen (Briisseler Endivien) in Ridchen
schneiden.

Die Salatsauce in 2 Hiilfven teilen. Den Kopf-
salat und den Kressesalat mit Radieschen mit
der unverinderten Grundsauce vermischen.
In einer separaten Schiissel das Eigelb mit
dem Rahm vermischen und die andere Hilfte
derGrundsauce daran geben. Mitdieser Sauce
den Rilebli-und den Chicoreesalatanmachen.

ideal
Siir Suppen
fiir Saucen

fiir Gemiise elc.
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Menu 1

Maggi Spargelsuppe
Tournedos maison, Risotro
Salar

Weinschaumeréme

Menu 2

Maggi Kalbfleisch-Suppe
Russischer Salat
BiindnerHeisch
Lachsschinken

Kopf- und Riieblisalat
Kirsch- oder Mandeltorte

menu 4

Kalbsschnitzel auf Jagerart

4—6 Kalbsschnitzel

Fondor (Streuer oder zerdriickee Wiirfeli)
250 g Champignons, 1 gehackre Schalorte
knapp Y Glas Weisswein, 1 dl Wasser

Ve Wiirfeli Maggi Klare Sauce

Die mit Fondor eingericbenen Schniczel in
Butter braten. Warm halten. Die Champi-
gnons in dinne Scheiben schneiden, im
Bratfond braunristen und wenn nétig noch
etwas Butter beifiigen. Die feingehackre
Schalotte und den Weisswein zugeben und
auf starkem Feuer etwas eindampfen lassen.
Den 14 Saucenwiirfel im Wasser aufldsen
und zufiigen. Noch kurz aufkochen lassen
und iber die Schnitzel giessen. Mit gehack-

ten Kriutern bestreuen.

Spitzli
a) gekanfre

Die Spitzli 20 Minuten im Salzwasser ko-
chen, mit einem Schﬁpf loffel kaltem Wasser
abschrecken, gut abtropfen und mir Fondor

bestreut anrichten.

b) hatisgenachte

300 gWeissmehl, 3 Eier (evtl. 2 schr grosse)

114 Teeldffel Fondor, 215 dl Wasser

Das Mehl in eine Schissel sicben, cine Ver-
tiefung machen und die tbrigen vermischten
Zutaten allmihlich unter Rithren ins Mehl
geben, Den Teig so lange klopfen, bis er
Blasen wirft und in Flocken von der Kelle

fille.

Den Teig !¢ Stunde ruhen lassen, dann por-
tionenweise durchs Spitelisieb in eine grosse
Pfanne kochendes Salzwasser peben. Her-
ausnehmen und in eine andere Pfanne mit
heissem, aber nicht siedendem Salzwasser
geben, bis alle Spitzli gekocht sind. Dann
die Spitzli abtropfen, mit Fondor bestreuen

und mit brauner Butter iiberschmelzen.

Menu 3

Maggi Eiermiischeli-Suppe
Poulet flambé

Diverse Salate

Glace

Menu 4

Maggi Gemiisecréme-Suppe
Kalbsschnitzel auf Jigerart
Spitzli

Salat

Erdbeeren mit Rahm

MENU B

Spiegeleier
mit Kalbsnierenschnitten

400 g Kalbsnieren

Fondor zum Streuen

4—0 Spiegeleier

2 Essloffel gehackre Kriuter
30 g Butterfert

1 gehackte Zwiebel

Die Nieren in dicke Tranchen schneiden,
mit Fondor beidseitig gut bestreuen und mit
der pehackten Zwicbel im Butterfett durch-
braten. Separat die Spiegeleier braten. Beim
Anrichten die Eier mit Fondor bestreuen,
mit den Nierenscheiben bedecken und die
im Bratfond rasch geschwenkten Kriuter
dariibergeben.

Butterkartoffeln

Neue Kartoffeln sauberbiirsten, eventuell
halbieren und im Dampf weichkochen. In
ciner flachen Pfanne Tafelbutter zergehen
lassen, die Karrtoffeln hineingeben und
griindlich durchriitteln. Mit Fondor be-
streuen und anrichten.

Diplomatenpudding

1—2 Pickli Vanillepudding
1—14 Liter Milch

50 g kandierte Friichte

4 Makrinli

Arrak, eventuell Rum

1 dl Rahm

Den Pudding nach Vorschrift mit Milch und
Vanillepulver zubereiten. Die kandierten
Friichte zerkleinern, die Makrinli zerstiik-
keln, beides mit Arrak betriufeln und unter
die Puddingmasse mischen. In eine kalt aus-
gespilee Form geben und erstarren lassen.
Stiirzen. Mit dem geschlagenen, leicht ge-
sissten Rahm und kandierten Frichten par-
nieren.

Menu 5

Maggi Spezialerbs mit Schinken
Spiegeleier mit
Kalbsnierenschnitten
Butterkartoffeln

Salat

Diplomatenpudding

Menu 6

Maggi Spinat-Suppe
Schweinskoteletten n. Teufelsart
Nudeln, Preisselbeeren
Caramelkopfchen

MENU 6

Schweinskoteletten
nach Teufelsart

4 Schweinskoteletren

Fondor (Streuer oder zerdrickte Wiirfeli)
40 g Butter oder Fert

4 pehackee Sardellenfilets

3 gehackte Cornichons, oder 1 Salzgurke
1, Teeliffel Senf

14, Teeliiffel Tomatenpuree

1 Maggi Wiirfeli, 3—4 Essliffel Wasser

Die mit Fondor eingericbenen Koteletten
im heissen Butterfett beidseitig durchbraten
und warm halten. Im Bratfond gehackte
Sardellen und Cornichons rasch durch-
schwenken, Senf, Tomatenpuree, Wasser
und Maggi Wiirfeli zugeben und nach gu-
tem Umrithren die pikante Sauce iiber die
Koteletten giessen.

Caramelképfchen

4 Eier, 1 Prise Salz, 60 g Zucker

5 dl Milch, Zitronenschale

100—150 g Zucker zum Caramel

nach Belichen Schlagrahm oder sterilisierte
rote Kirschen zum Garnieren

100—150 g Zucker in trockener Pfanne ohne
Wasserzusatz auf kleinem Feuer schmelzen
und braun werden lassen. Unterdessen die
Puddingform leicht erwirmen. Den Zucker
nach dem Caramelisieren sofort in die Form
geben und darin so bewegen, dass Rand und
Boden der Form davon iberzogen werden.
Die Eier mit Zucker und Salz verklopfen,
die Milch und die abgeriebene Zitronen-
schale dazugeben und die Masse in die Form
fiillen. Sie darf nicht mehr als 3} der Form
ausfiillen, Die Form im Wasserbad ca. 50
Minuten zichen lassen, dann in kaltem Was-
ser vollstindig auskihlen.

Vor dem Stiirzen die Form rasch (ber die
Flamme halten, damit sich der Caramel list.
Das gestirzte Kopfchen mit Schlagrahm
oder roten Kirschen servieren,
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365 Tele-Rezepte

von Marianne Berger

365
Tele-Rezepte

perammElt und aucpr cheer ves

_.d:’m«.'n—-—-l- .‘Rr..r..

Die Rezept-Hotline

Obwohl heute komplett in Vergessenheit
geraten, verkorperte Marianne Berger
Mitte der 1950er- und noch weit bis in
die 1960er-Jahre hinein Zeitgeist pur:
Als Kunstfigur von der Schweizer Wer-
beindustrie erschaffen — analog zu Mary
Long oder der noch heute omniprisen-
ten Betty Bossi (ein Direktvergleich der
beiden ist aus heutiger Sicht natirlich
nicht opportun) —, nahm Marianne Ber-
ger im Auftrag des Lebensmittelkon-
zerns Maggi Hausfrauen, Junggesellen
und Strohwitwer (die beiden Letzteren
nicht zuletzt auch in der Zeitschrift
marmite) unter ihre Fittiche und zeigte
ihnen, wie einfach sich die Streuwtirzen
und Fertigsaucen aus Kemptthal in die
private Kiiche integrieren liessen.

Maggi ging es natirlich in erster
Linie ums Geschift. Marianne Ber-
ger entfithrte ihre Leserschaft deshalb
nicht nur in raffinierte Rezeptwelten,
sondern auch nach Kemptthal in eine
hochmoderne «Musterkiiche» sowie ein
perfekteingerichtetes«Marianne-Berger-
Institut», das auch von (hobbykochen-
den) Ménnern gerne besucht wurde.

Eine der wichtigsten Dienstleistun-
gen von Marianne Berger beziehungs-
weise dem «Hauswirtschaftlichen Be-
ratungsdienst, Maggi AG, Kemptthal»
war der sogenannte Tele-Menu-Dienst
- eine Telefon-Hotline fiir Rezepte, die
in den Kantonen Ziirich, Basel, Bern,
St.Gallen, Luzern, Waadt, Neuenburg
und Genf angeboten und rege genutzt
wurde. Dieser Service wurde mit dem
Buch «365 Tele-Rezepte gesammelt und
ausprobiert von Marianne Berger» noch
raffinierter: Marianne Berger erklérte
das Geschéftsmodell ihrer neusten Pu-
blikation so:

«Liebe Hausfrau! Mit meinem neuen
Buch [..] erfiille ich einen Wunsch vor al-
lem derjenigen Hausfrauen, die meinen

taglichen Menu-Dienst am Telephon ab-
héren. Immer mehr kochfreudige Hiite-
rinnen des hiuslichen Herdes beniitzen
diesen neuzeitlichen Weg, um sich einen
guten Rat fiir das Menu von heute oder
morgen und eine kleine Orientierung
iiber die marktmaéssig giinstigen Gemii-
se, Obst- und Fleischarten geben zu las-
sen. Die oft bedriickenden Fragen Was
koche ich heute? oder Was kaufe ich
heute am besten ein? finden eine rasche
Antwort - zu jeder Tageszeit und ge-
gen die geringe Mithe des Nummernein-
stellens am Telefon. Und nun der Sinn
und Zweck meines Buches: es enthilt
die Rezepte zu vielen der in meinem Te-
le-Menu-Dienst empfohlenen Gerichte,
ist somit eine sinnvolle Ergénzung zu
meinen taglichen Menuvorschligen am
Telephon. Die Rezepte sind numeriert —
ich brauche also bei der Durchgabe mei-
nes Menus lediglich die entsprechende
Rezeptnummer zu nennen, und Sie kon-
nen diese im Buch rasch finden.»

Nun, die Telefongebiihren fielen dem-
entsprechend niedriger aus, und alle
waren zufrieden. Vor allem, weil das
Biichlein natiirlich auch ohne «Telepho-
nieren» einen Mehrwert generierte:

«Aber auch ganz unabhingig vom Te-
le-Menu-Dienst wird Ihnen», fuhr Mari-
anne Berger namlich fort, «<mein Buch
niitzlich sein, denn es ist eine reiche
Fundgrube fir gute Rezepte, die alle
Gebiete der gepflegten Kiiche beriih-
ren, die Vorspeisen, Suppen und Saucen
ebenso wie die Gemiise, die Fleisch- und
Fischgerichte bis zu den Obstspeisen
und Desserts.

Ich freue mich, wenn Ihnen, liebe
Hausfrau, mein neues Buch ebenso gute
Dienste leistet wie mein taglicher Menu-
Dienst. IThre Marianne Berger.»

Ganz schon clever, was?
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Spaghetti, Hornli, Nudeln, Maccaroni, Rigatoni und wie sie alle heissen
— wer hitte nicht ein Lieblingsplittchen unter all den Teigwarensorten,
all den Zubereitungsarten !

Auch ich schwirme fiir Teigwaren; meine besten Rezepte verrate ich
Ihnen gerne auf den folgenden Seiten. Sie sind alle berechnet fiir 4
Personen und ausprobiert in meiner Musterkiiche in Kempttal.

Guten Appetit !

/&MM 80..?;4
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Spaghetti mit Hackfleischsugo

400—500 g Spaghetti

150 g gehacktes Rindfleisch, 50 ¢ Speck
1 kleine Biichse Tomatenpuree

1 mittlere gehackre Zwiebel, Petersilie
2Wirfeli Fondor, 4 Tasse Wasser

Die Spaghetti in Salzwasser weichkochen
und gut abtropfen. Far die Sauce den ge-
hackten oder wiirfelig geschnittenen Speck
in erwas Bunerfetr glasigdinsten, das ge-
hackte Fleisch und die gehackte Zwicbel zu-
figen und unter feissipem Wenden mit der
Bratschaufel auf kleinem Feuer ca. 20 Minu-
ten durchbraten. Das Tomatenpuree in 14
Tasse Wasser auflisen, die zerdriickten Fon-
dor-Wiirfeli beifiigen und zusammen mit et
was pehackter Petersilic dem Fleisch bei-
geben. Zugedeckt noch 10 Minuten leicht
kochen lassen und in einer Sauciere anrich-
ten. Die abgetropfren Spaghetri und gerie-
h‘l:nc“ H‘uiﬁ!ﬂ ‘.{ﬂ!]ﬂriil .‘H.'.ri‘p'lllf'!'l:ﬂ,

Spaghetti mit filets mignons

400—500 ¢ Spaghetn

300—350 g Schweinsfilet (maglichse
Filerspitz)

Fondor zum Streuen

40 g Butter oder Butterfett

2 Essliffel Marsala

2 Esslifiel Haushalerahm

Das Filet in ca. zentimeterdicke Tranchen
schneiden und nicht klopfen. Das Fleisch
beidseitip grindlich mit Fondor aus dem
Streuver einreiben und im schiumenden Fert
braten. Die weichgekochten, gur abgetropf-
ten Spaghetti auf heisser ovaler Plarte an-
richten, die Filetplitzchen dariiberschichten
und den Bratfond mit je 2 Essloffeln Mar-
sala und Haushaltrabhm und einer Prise Salz

aufkochen und daribergeben.

Maccaronigratin auf siidliche Art

400 g Maccaroni, 2—3 grosse Tomaten
1 Biichse Thon

4—5 Oliven

2 Sardellenfilets

50—100 g Weichkise

2 Essliffel Olivenol

Fondor zum Streuen

Die Tomaten schilen, hacken und im Oli-
vendl 10 Minuten dinsten, Die Oliven hak-
ken, die Sardellenfilets sehr fein verwiegen,
denWeichkise in Scheibchen schneiden, den
Thon aus der Biichse zerpfliicken.

Die Tomaten withrend des Dinstens reich-
lich mit Fondor bestreven. Dann Thon, Oli-
ven und Sardellenfilets dazugeben und 5 Mi-
nuren weiterdiinsten. Den Weichkise bei-
fispen und nach putermn Vermischen die
schmackhafte Sauce grindlich mit den
weichgekochten und gut abgetropften Mae-
caroni vermenger.

Gefiillte Rigatoni

300 g Rigatoni (Zementrihren)

100 g Schinken, 100 ¢ Champignons
500 g Spinat, 1 Ei

etwas Paniermehl

Fondor zum Streuen

Die Rigatoni in Salzwasser knapp weich-
kochen, abschrecken und abtropfen. Schin-
ken und Champignons kleinschneiden und
in Burter diimpfen, Den Spinat kochen und
hacken und damit vermischen, Mit Fondor
wiirzen, mit einem Ei und erwas Paniermehl
binden und die nicht zu feste Masse durch
den Spritzsack in die abgetropften Rigatoni
fiillen. Die pefiillten Rigatoni mit einer nicht
zu festen Bechamel vermischen, mit Fondor
bestreven und 10 Minuten in mittelwarmem
Ofen aberbacken.

Rigatoni mit Erbsli an
Tomatensauce

400500 g Rigatoni

1 kleine Biichse Erbsli (mittelfein)
| kleine Biichse Tomatenpuree

2 Fondor-\{irfeli

1 Esslofiel Milch

1 Zehe Knoblauch

20 £ Butter oder Butterfett

e gehackre Knoblauchzehe in der Burtter
dinsten. Den ganzen Inhalt der Bichse
Erbsli (also Gemiise und Saft) und das To-
matenpuree beigeben, die Fondor-Wiirfeli
zerdriicken und beifiigen und die Milch da-
zufiigen. Alles zusammen etwas einkochen
lassen und die abgetropften Rigatoni bei-
fiipen, Griindlich mir zwei Gabeln vermi-
schen und anrichten. Geriebenen Parmesan
dazu servieren.

Nudeln nach Genueser Art

500 ¢ breite Bandnudeln, 3 Knoblauchzehen
1 grosses Strausschen Basilikumblitter

1y Teeloffel Fondor

100 g periebener Parmesan, 5 g Tafelbutter
3—4 Essliffel Olivendl

4 Essloffel Wasser

Die Knoblauchzehen und die Basilikumblat-
ter werden sehr, sehr fein verwiegt und in
einen Mdarser gegeben. Fondor und gerie-
bener Parmesan werden unter stindigem,
unermidlichem Stampfen langsam beige-
figt, ebenso die Burtter und das Olivendl.
Wenn die griine Masse sehr gut verstampft
und mit dem Ol vermischt ist, wird sie mit
4 Essloffeln kochendem Wasser dbergossen
und sofort tiber die gekochten, abgetropfen
Nudeln verteilt.

Public Relations anno 1959

«Mein allererster Rundgang durch
Maggi - damals also mein erster
Kontakt mit meinem neuen Aufga-
benkreis als hauswirtschaftliche
Beraterin - war eine der hiibsches-
ten ﬂberraschungen, die man sich
denken kann.» Mit diesem Satz leite-
te Marianne Berger respektive die
Ghostwriterin, die sich im Auftrag
der Nestlé-Tochter Maggi als Mari-
anne Berger ausgab, in ihrem Koch-
buch-Bestseller «Besser kochen — Bes-
ser leben. Winke und Ratschlage von
Marianne Berger» das Kapitel Maggi

im Dienste der Frau» ein. Sichtlich be-
eindruckt von der Lebensmittelfabrik in
Kemptthal fuhr «Marianne Berger» ent-
husiastisch fort: «Ich hatte ndmlich er-
wartet, in einen richtigen Grossbetrieb
zu kommen, wo alles fast iiberorgani-
siert ware, wo kein Raum fiir eigene In-
itiative bliebe und wo nur die Leistung,
nicht aber der Mensch zdhlte. Doch wie
grundlich hatte ich mich getduscht! Je
weiter ich kam auf meinem Rundgang,
desto mehr gewann ich den Eindruck,
in einer eigenen kleinen Welt zu sein,
in einer Arbeitsgemeinschaft, die ihres-

gleichen sucht. [...] Eigentlich kam
mir die Maggi vor wie eine riesige
Kiiche. Genau wie bei Ihnen zu Hause
werden hier die Zutaten kritisch aus-
gewdéhlt nach dem Grundsatz mur das
Beste ist gut genug), dann mit aller
Sorgfalt zugeriistet, genau abgewo-
gen, gemischt und in Riesenpfannen
gekocht. Jetzt verstand ich endlich,
weshalb die Maggi-Suppen in nur we-
nigen Minuten fixfertig sind: Sie sind
vorgekocht!» Nun, das war ja auch der
Sinn und Zweck aller Maggi-Suppen
und -Streuwiirzen. Dass es tifig ging.
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Nudeln mit
Geschnetzeltem

500 ¢ MNudeln

300 g peschnetzelees Kalbfleisch
Fondor zum Streuen

1 Glas Rahm

30 g Butterfer

Die Nudeln in Salzwasser weichkochen, ab-
schrecken und abtropfen. Das Fleisch mit
Fondor griindlich bestreuen, mit Mehl be-
stauben und in der heissen Butter unter fleis-
sigem Wenden braunbraten. Mit dem Rahm
abléschen, noch einmal mit Fondor be-
streuen, mit etwas Wasser auf die richuige
Samigkeit bringen und dber die Nudeln an-
richten.

MNudelgratin mit Restenfleisch

400 g Nudeln

100—200 E Restenfeisch

50 g Speck

50 g Schinken

soviel verschiedene frische Kriuter

als moglich

1 Fondor-Wiirfeh

Speck und Schinken hacken und in Burter
anzichen lassen. Das Restenfleisch klein-
schneiden und — evenrtuell mir restlicher
Sauce — beifigen. Alles zusammen 5 Mi-
nuten braten. Die Kriuter hacken und dem
Fleisch beimischen. Das Fondor-Warfeli in
etwas Wasser zerdriicken und dem Gemisch
beifiigen. Die gekochten Nudeln mit dieser
Sauce vermischen und in ciner gebutterten
Gratinform 15 Minuten gratinieren,

Hérnliauflauf mit Champignons

ca. 300 g gekochte Restenhornli
1—2 Eier

200 g Champignons oder Steinpilze
gericbener Emmentaler

Fondor zum Streuen

Die gekochten Hdérnli (am besten verwen-
det man Resten) werden mit 1—2 Eiern und
200 g in Burter gedimpfren Champignons
vermischt und in eine gebutterte Gratin-
form gefiille. Man bestreut sie mit Fondor
und geriecbenem Emmentaler, setzt ein paar
Butterflocken obenauf und gratiniert 20—30
Minuten,

Hérnli mit Rihreiern

So einfach und billig dieses Gericht ist, so
sehr verdient ¢s Beachtung. Rihreier passen
rimlich ausgezeichnet zu Hirnli, Man kann
sie mit gehacktem Griln oder mit gerdsteten
Brotwurfelchen versetzen. Die pekochien
Harnli werden abgetropft, angerichtet, mit
gerichenem Kise und ein paar Burterflocken
bestreut und die Rihreier dariiber angerich-
tet. Das Ganze wird dann zur Hebung des
Aromas mit Fondor bestreut,

Cestini als Schiisselpastete

250—300 p Cestini

2 rohe Kalbsbratwiirste

3 dl Weissweinsauce

Blitter- oder geriebener Teig
Eigelb zum Bepinseln

Ca. 14 Lirer Wasser zum Kochen bringen
und mit 1 Lorbeerblatt, einer Prise Salz und
¢in paar Nelken versetzen. Aus den rohen
Bratwiirsten ca. 1 cm grosse Stiicke driicken
und diese Bratkiigeli im leicht kochenden
Wasser 10 Minuten ziehen lassen. Mit dem
Wasser und 1—2 Fondor-Wiirfeli ca. 3 dl
Weissweinsauce bereiten, Die Kiigeli damit
vermischen. Eine Gratinform gut buttern
und mit den gekochten und mit der Sauce
vermengten Cestini filllen. Den Teig ca.
3 mm dick auswallen und so dber die Form
spannen, dass er 2 em dber den Rand reicht.
Mit benetzten Fingern den Teig gut andrik-
ken. In der Mitte ein kleines Dampfloch an-
bringen und die Oberfliche mit Eigelb be-
pinseln. 20—30 Minuten im Ofen backen.

Spiralen mit Gemise

250—300 g Spiralen

2 Kartoffeln

2 Riibchen

1 Handvaoll Bohnenkerne
1 Handvoll Erbsli

1 paar Kabisblitter

Fondor zum Streuen

Das geristete und kleingeschnittene Ge-
mise wird in einer grossen Pfanne Wasser
beinahe weichgekocht. Dann werden die
Spiralen beigefiigt und das Ganze noch 20
Minuten weitergekocht, Alles zusammen
wird dann abgetroptt und mit brauner But-
ter Qiberschiumt. Mit Fondor und geriebe-
nem Kise bestreuen.

Rezepte: Besser kochen - Besser Leben, Sammelméppchen der erprobten Rezepte von Marianne Berger, Maggi A.G. Kemptthal

MAGGI

mit Maggi
Bratensauce
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Herrliche Sonnentage locken uns ins Freie, zum Spazieren, an den Strand.
Gonnen wir uns so oft als moglich ein paar Stunden der Erholung,
geniessen wir sie, ohne ans Kochen zu denken . .. Denn im Kiihlschrank
steht fiirs Abendessen fixfertig zubereitet eine prichtige kalte Platte
nach einem der folgenden Rezepte, ausprobiert in meiner Musterkiiche
in Kempttal. Die Rezepte sind fiir 4 Personen berechnet.

Viel Sonnenschein — und guten Appetit !

./(CMLM é’vugm
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Reissalat auf kreoclische Art

150 g Reis

2—3 Tomaten

1—2 Peperoni

1 Zwichel

50 g Oliven

3—4 Eier

Fondor

viele gehackee Kriluter

1 Knoblauchzehe

Salatsauce mit Olivendl und Fondor

Den Reis in sehr viel leichtem Salzwasser
kornigkochen, in einem Sieb abrropfen las-
sen, kalr iiberbrausen und mit Fondor be-
streuen. Nach dem Erkalten mit den geschiil-
ten, in Wiirfel geschnittenen Tomaten, den
entkernten, streifig geschnittenen P‘epcmni,
der pehackten Zwiebel, den fein verwiegten
Kriutern, den harten Eierwirfelchen und
den entsteinten Oliven unter die Salatsauce
mischen und in einer mit der Knoblauch-
zehe put ausgericbenen Schiissel anrichten,

Mit Reis gefiillte Tomaten

4 grosse Tomaren

100 ¢ Reis

1—2 Tassen Restenerbsli

Salatsauce mit Fondor

etwas Mayonnaise, mit Fondor und
Zitronensaft gpewirat

Fondor im Streuer

Kopfsalat

Die gewaschenen Tomaten aushohlen und
innen mit Fondor bestreuen. Den Reis
weichkochen, abrropfen lassen und nach
dem Erkalten mit den Erbsli unter die Salat-
sauce mischen und in die Tomaten Fillen,
Mit der Mavonnaise parnieren. Eine flache
Platte mit Kopfsalat auslegen und die To-
maten darauf anrichten.

Selleriesalat
in ausgehdhiten Apfeln

4 grosse Apfel

1 Banane

1 Knollenselleric

1 Essloffel Nusskerne
Mayonnaise, mit Fondor und
Zitronensaft gewirzt

etwas Zitronensaft

Fondor im Strever

Kopfsalat

Die Apfel sorgfiltig aushohlen, so dass ca.
1 e¢m Fruchtfleisch ringsherum erhalten
bleibt, Die ausgehdhlte Fliche sofort mit
Zitronensaft bestreichen. Das  herauspe-
schnittene Apfeltieisch von den Kernen be-
freien und kleinhacken. Die Sellericknolle
auf der Bircherraffel reiben, mit Fondor be-
streuen und mit Zitronensaft betriufeln. Sel-

lerie, Apfelficisch und Nusskerne unter die
Mayonnaise mischen und in die ausgehishl-
ten Apfel fiillen.

Eine flache Plarte mir Kopfsalathlitern aus-
legen, eine Salatsauce mit Fondor zubereiten
und dariibergiessen. Die Apfel darauf an-
richten, Mit Bananenscheibchen garnieren.

Késesalat mit Eiern
und Radieschen

50 ¢ Emmentaler ader Gruyere

50 g Tilsiter

50 g Bellesuisse oder Belpaese

50 g Appenzeller Kiise

6 Radieschen

2 hartgekochee Eier, Fondor
Salatsauce aus Ol, Zitronensaft, Sent,
Fondor und gehacken Zwiebeln

Dic 4 Kisesorten in regelmiassipe Wurfel-
chen sehneiden, Die Eier 8 Minuten kochen,
ebenfalls in Wiirfelchen schoeiden und mit
Fondor bestreuen, Die Radieschen weschen
und in feine Ridchen schoeiden. Alle Zu-
taten sorgfiliig mischen und unter die Salat-
sauce ziehen,

Kédse- und Wurstsalat

100 ¢ Emmentaler

3 Cervelars

Fondor

Zitronensaft

gehackee Petersilie

Salatsauce aus Ol Essig, Fondor, Senf
und gehackien Zwicbeln

Kise und geschilte Cervelats in gleichmiis-
sige Wiirfel schneiden, mit Fondor be-
streuen, mit Zitronensaft betriufeln und zu-
gedeckt 15 Minuten ziehen lassen, Dann mat
der gehackten Petersilie unter die Salatsauce
mischen und vor dem Servieren nochmals
30 Minuten ziehen lassen.

Gurkensalat

Eine geschilte Gurke in hauchdinne Scheib-

chen schneiden, reichlich mit Fondor be”

streuen und 30 Minuten ziehen lassen, Den
Saft abgiessen und die Gurkenscheiben mit
einer Sauce aus O, evwas Milch nder Rahm,
Fondor, Zitronensaft und gehacktem Dill
gut vermischen, anrichten und mit ein paar
Dillzweiglein garnieren.

LY

Gemischter Salat

1 Tasse gekochter Blumenkaohl
I Tasse gekochte grine Bohnen
I Tasse Spargelspitzen

2—4 panz kleine Gurken
Kerhel, Estragon

100 g Gartenkresse

1 Kopfsalatherz

Mayonnaise mit Fondor

1, dl geschlagenen Rahm
Fondor zum Streuen

Die jungen Gurken in kleine Wirfelchen
schnciden und mit den dbrigen kleinge-
schnittenen Gemiisen (Blumenkohl, Bohnen
und Spargelspitzen) vermischen, Kerbel und
Estragon fein verwicgen. Die Mayonnaise
zubereiten, mit Fondor abschmecken und
den geschlagenen Rahm darunterzichen. Die
Gemise damit vermischen und bergartig
anrichten. Das Kopfsalatherz fein streifig
schoeiden, die Gartenkresse daruntermi-
schen und den Gemisesalat damit garnieren.
Reichlich mit Fondor bestreuen,

Butter-Thon

mit Kopf- und Tomatensalar garniert

1 Biichse Thon

30 g frische Burter

1 Kopfsalat

2—3 Tomaten
Salatsauce mit Fondor
Fondor zum Streuen

Der Inhalt einer Biichse Thon wird mit 2
Gabeln zerzupft, wenn nitig mit Fondor
abgeschmeckt und mir reichlich Burterflok-
ken vermischt kuppelartig auf ciner Plate
angerichter. Der dussere Rand der Plaue
wird mit einem Kranz mit milder Salatsauce
vermischtem Kopfsalar belegr. Den Uber-
gang zum Thon bilder eine Reihe schuppen-
artig angeordneter Tomatenscheiben, die
mit reichlich Fondor bestreut wurden.

SULZGERICHTE

Schinken-Mousse mit
Sulzgarnitur

350 g magerer Schinken

50 g Butter

3 Essloffel dicke Béchamelsauce
2y, dl Rahm

Fondor

1 Essloffel Maggi Trockensulze
¥y 1 Wasser

1 Esslistiel Porto

Gut 1 gestrichenen Essloffel Maggi Sulze in
1y | kaltemn Wasser anrithren und langsam
erhitzen, bis die Sulze vollstindig geltst und
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klar geworden ist. 1 Essliffel Porto beifii
:_:L'”. i:l eimne lﬁ.l}t '-lLﬁ."\_l_“‘_'f""i'.\llllf_' :“‘;L'hLl“-v.*-l‘_'[ ,‘_U”{'r!
‘-151(!‘ erstarren lassen.

Den Schinken mit dem Wiegemesser ganz
fein hacken, dann in einer erwirmeen Schis-
sel diec Butter schaumigriithren und den ge-
hackten Schinken beifiigen. Bearbeiten, bis
cine crémige, gleichmissige Masse enrstan-
den ist. Die Bechamel loffelweise beiftigen
und mitverarbeiten. Mit Fondor wirzen.
Den Rahm steitschlagen und sorghilug unter
die Schinkenmasse ziehen., Nochmals mit
Fondor abschmecken, die Masse
Glasschiissel fillen und
Stunde in den Kihlschrank stellen.

Die erstarree Sulze hacken und kranzformig
um die Schinken-Mousse anricheen.

in eine

mindestens  eine

Gesulzter Hackbraten

300 g gehacktes Rindfleisch
2 eingeweichte Semmeln

1 Ei, 1 Zwiebel, 3 Cornichons
Kerbel, Lichstickel

I Teeloffel Fondor

11 Maggi Sulze

1 Glischen Weisswein
Spargelspitzen, Cornichons und Eier
zum Garnieren der Sulze

Petersilie, 1—2 Tomaten

Das gehackte Rindfleisch mit den ecinge-
weichren Brotchen, dem Ei, der gehack-
ten Zwiebel, den kleinpeschnittenen Corni-
chons, den verwiegten Kriutern und dem
Fondor vermischen und in cine sehr gut ge-
fertete Kastenform fillen, 45—60 Minuten
bei guter Hitze im Ofen backen. Das ge-
backene Fleisch sofort scirzen und einen
Tag kalt stellen.

Genau nach Vorschnft 1 | Magpi Sulze zu-
bereiten und mic 1 Glischen Weisswein ver-
feinern. Die Sulze erkalten, aber nichr er-
starren lassen. Den Boden der gut ausge-
waschenen, kalt ausgespiilten Kastenform
mit einer dunnen Lage Sulze bedecken und
erstarren lassen. Mit Cornichons, Eischeib-
chen und Spargelspitzen garnieren. Liflel-
weise wieder etwas kalte, noch nicht er-
starrte Sulze einfiillen und erstarren lassen.
Den Hackbraten der Linge nach in 3—5
Tranchen schneiden. Eine Tranche auf die
Sulze legen, garnieren, etwas Sulze darauf-
giessen und erstarren lassen. Die niichste
Bratentranche d;lr;lut’lc‘g:ﬁn,und so die ganze
Form auffillen. Vollstindig erstarren lassen
und kalr stellen.

Vor dem Stiirzen die Form kurz in heisses
Wasser tauchen. Die Platte mit Petersilie
und Tomatenscheiben garnieren.

Sulzschalen

Sulzchen wirken in passenden Glasschalen
serviert cbenso hibsch wie gestirzt. Wir
giessen dazu ein wenig abgekihlte, noch
nicht erstarrte Maggi Sulze in die Glasscha-
len, so dass der Boden gut bedecke ist. Nach
dem Erstarren etwas Schinken, Zunge oder
Salami darauflegen, Sulze zufigen und wie-
der erstarren lassen. Dicse Schichten nach
Belichen wiederholen, Zulerzt aus Eiern,
Cornichons und Spargelspitzen eine hiibsche
Garnitur legen, nochmals eine diinne Schiche
Maggi Sulze daribergiessen und die Schalen
kalt stellen. Mit Pommes chips und Salat
ein vortreffliches kleines Abendessen!

Gesulzte Fischfilets

Fischfilets ohne Grite I:'I".g,]:-, Dorsch- oder
Cabliaufilets) werden in einem Weissweinsud
gargekocht und ausgekahlt. Dann richtet
man sie strahlenformig auf einer runden
Platte an. Hartgekochte Eier werden der
Lange nach halbiert und zwischen die Filets
gelegt. Jede Eihilfte wird mit einer halbier-
ten, pefillten (z.B, mit Sardellenburter)
Olive garniert. Die ganze Platte mit erkal-
teter, noch flissiger Maggi Sulze, die mit
etwas Madeira abgeschmeckr wurde, iber-
zichen. Erstarren lassen: Kopfsalat und Ra-
dieschen dazu servieren.

Gartenparty 1959

«Herrlich, die ganze Familie freut sich
schon Wochen vor dem Fest auf dieses
Stelldichein unter freiem Himmel. Auch
die Kinder diirfen Vorschldge machen
und an den Dekorationen mitarbeiten;
denn Lampions und Girlanden geni-
gen keineswegs. Wie wire es, wenn wir
bereits beim Eingang einen Wegweiser
aufstellten, auf dem Zum Festplatz,
zu Fuss ¥ Minute» steht? [...] Dekorie-
ren Sie die Umzdunung des Gartens
mit selbstgemalten, bedruckten (Linol-

stempel!) oder beschrifteten bunten
Stoffwimpeln. Hingen Sie Papierfische
und farbige Phantasievogel aus Seiden-
papier in die Aste der Biume, das gibt
dem Fest jene unbeschwert jugendliche
Beschwingtheit, in der alle Beteiligten
sich sofort entspannen. Aus farbigem
Kreppapier entstehen die tollsten Blu-
men a la Hawaii, die Sie dann auf eine
Schnur aufziehen. [...] Besitzen Sie nicht
geniigend Gartenstiihle, Fauteuils und
Strandkoérbe, so greifen Sie nicht zu den

Polstersesseln aus der guten Stube, das
ware schade! Bitten Sie Ihre Nachbarin
(die Sie natiirlich fiir den voraussichtli-
chen Lirm um Entschuldigung bitten!),
Ihnen einige Balkon- oder Gartenstiih-
le zu lehnen. [..] Nach dem Apéritif,
bei dem es nicht nur allerlei zu trinken
gibt (denken Sie auch an die Alkohol-
freieny!), sondern natiirlich etwas zum
Knabbern (Salzgebéck; selbstgemach-
te heisse Wurstgipfeli aus Blatterteig;
allerlei Pikantes, auf einem Krautkopf
malerisch mit Party-Sticks einge-
steckt, usw.), erfreuen sich die Géiste
an Gesellschaftsspielen. [..] Stellen Sie
Salate auf die fliegende Tafel, halten
Sie verschiedene Brotsorten, Radiesli
und Gewiirzgurken, pikante Saucen,
Perlzwiebelchen oder dhnliche Zutaten
bereit. Ausser Servelats, Cordon bleu,
Késeschnitten, Koteletten, Leberspiess-
chen, Rostbratwurst, Wienerli, Chipo-
lata, Entrecote und Fischen gibt es so
manch Wunderbares zum Grillieren! [...]
Und selbst wenn Ihre Géaste nicht bis
zum Morgengrauen Ihre Gastfreund-
schaft in Anspruch nehmen - bestimmt
wird das Fest fiir alle eine frohliche Er-
innerung bleiben!»
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In keiner andern Jahreszeit schenkt uns der Garten eine solche Fiille von
Gemiisen wie im Spitsommer und im Herbst. Profitieren wir davon,
denn bald kommen wieder die kalten Monate, da wir weniger Auswahl
haben an diesen wertvollen Vitamin- und Nihrsalzspendern,

Auf den folgenden Seiten finden Sie eine Auslese meiner Gemiiserezepte,
ausgetiiftelt und ausprobiert in meiner Musterkiiche in Kempttal und fiir
4 Personen berechnet,

Mit den besten Wiinschen zu neuem Kocherfolg

/&m'w dgu.fm
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Tomaten auf ungarische Art

750 g reife Walliser Tomaten

500 g magere Speckwiirfeli

50 g Schinken

1 grosse Lwicbel

1—-2 Knoblauchzehen

1 Striiusschen Peterli

50 g Butterfert

14 Teeldffel Paprika

4 Wirfeli Fondor

Das Buteerfetr in ciner flachen Bratpfanne
zergehen lassen, die Speckwiirfeli darin gla-
sig diinsten. Den Peterli, die Zwiebel und
den Knoblauch ganz fein verwiegen, den
Schinken streifig schneiden, Alles im Fett
kurz dinsten. Die Tomaten schillen, von
Saft und Kernen befreien und grob hacken.
Unter die andern Zutaten mischen und 15
bis 20 Minuten unter feissigem Wenden
diinsten. Die Fondorwiirfeli zerdriicken und
mit dem Paprika dem Gemiise beigeben,

Gebackene Schwarzwurzeln

1 Bund Schwarzwurzeln
etwas Essiy

4 Wirfeli Fondor
Fondor im Streuer

Fett oder O] zum Backen

Die Schwarzwurzeln unter fiessendem Was-
ser schaben, in Essigwasser legen, damir sie
nicht braun werden. In 4 em lange Stiicke
schneiden, abspilen und in Wasser, dem die
Fondorwiirfeli beigegeben werden, fast
weichkochén. Abtropfen lassen und in Fri-
ture goldgelb backen. Mit Fondor bestreven
und anrichten.

Zwiebelgemiise mit Kdsecréme

4—35 grosse Zwiebeln

2—3 dl Milch

cit. 1 Teeliffel Fondor aus dem Streuver
100 g Fontinakiise

Die Zwiebeln fein schneiden und ohne jeg-
lichen Zusatz in ciner Pfanne auf kleinem
Feuer etwas welk werden lassen, dann soviel
Mileh zufiigen, dass die Zwicbeln gut be-
netzt sind. Mit Fondor bestreuen und in of-
fener Pfanne solange dimpfen, bis die Zwie-
beln ganz weich sind. Von Zeit zu Zeit etwas
Mileh nachgiessen. Dann den Kiise in feine
Scheiben schneiden und darauflegen. So-
lange auf kleinem Feuer weiterdimpfen, his
der Kiise geschmolzen ist und sich mit der
Lwicheleréme vermischt hat. Nochmals mit
Fondor bestreuen und anrichten,

Blumenkohl polonais

1 Blumenkohl von 600700 &
1—2 | Wasser

6 Wiirfeli Fondor

Fondor zum Streuen

50 g braune Burter

3 Essloffel Paniermehl

1 hartgekochtes Ei

14 Striiusschen Peterli

Den Blumenkohl % Stunde in Salzwasser
legen, um das Ungeziefer zu entfernen. Dann
griindlich spillen und in geniigend Wasser,
dem die 6 Fondorwiirfeli beigegeben wer-

den, weichkochen. Zum Abtropfen auf cin
Sieb legen und mit Fondor bestreuen. In
reichlich brauner Butter den ganzen Blu-
menkohl sorgfiiltg durchriitteln. Auf einer
Platte anrichten. Das Paniermehlin der brau-
nen Butter braun rosten und auf den Blu-
menkohl geben. Das hartgekochte Ei und
den Peterli hacken und dber den Blumen-
kohl streuen,

Lauch mit Schinken und
Spiegeleiern

500 g Lauch
100—200 g Schinken
4 Eier

3 dl Wasser

2 Wiirfeli Fondor
Fondor im Strever

Die weissen Lauchstengel waschen, in fin-
gerlange Stiicke schneiden und in wenig
Fondorwasser weichkochen. Je 14 Schinken-
tranche um 2—3 Lauchstiicke wickeln und
in eine gut ausgebutterte Gratinform legen.
Reichlich mit Fondor bestreven und im
Ofen kurz iberbacken. Unterdessen die
Spiegeleier backen, mit Fondor bestreuen,
rund ausstechen und auf den Schinkenrollen
anrichten.

Lattichrouladen

8 grosse Lartichblitrer

4 Tranchen Speck

150—200 ¢ Restenfleisch oder Hackfleisch
1 Weggli

1 Teeléffel Tomatenpurée

50—100 g Pilze

2 Wiirfeli Fondor

Fondor im Streuer

Die Lattichblitter abbrithen, ausbreiten und
mit je % Tranche Speck belegen. Aus dem
gehackten Fleisch, dem eingeweichten, aus-
gepressten Weggli, dem Tomatenpurée, den
gediinsteten Pilzen und den zerdriickten
Fondorwiirfeli eine schmackhafte Fillung
zubereiten und auf die Lattichblirter. vertei-
len. Zusammenrollen, mit ¢inem Maélachen
befestigen oder zubinden und unter Zugabe
von wenig Fondorwasser weichdiinsten.
Kochzeit ca, 20 Minuten, Die Lattichrou-
laden kurz vor dem Anrichten mit Fondor
bestreven.

Fenchel-Kartoffelgratin

G Fenchel

6 Kartoffeln

2 dl Milch, 2 dl Wasser

2—3 Wiirfeli Fondor

Fondor im Streuer, 30 g Butter

Die Fondorwiirfeli zerdriicken, im Milch-
wasser aufldsen und die gediinsteten, hal-
bierten Fenchel darin weichkochen. Die
Kartoffeln schilen, der Linge nach halbieren
und in wenig Salzwasser weichkochen. Ab-
wechselnd Fenchel und Kartoffeln in einer
gebutterten Gratinform strahlenfirmig an-
ordnen, mit Fondaor bestreuen, die Butter in
Flocken darauf verteilen und im Ofen dber-
backen, bis das Gerichr goldbraun gewor-
den ist. In der Form servieren.

Auberginen mit Eierschwdmmen

4 Auberginen

1 Zwiebel

100 g Elerschwiimmchen
2 Wiirfeli Fondor
Fondor zum Streuen

Die ungeschilten Auberginen waschen, der
Linge nach halbieren, aushéhlen und unter
cinmaligem Wenden in etwas O] weichdiin-
sten, Separat die Eierschwimmchen mit der
gehackten Zwiebel und den zerdriickten
Fondorwiirfeli weichdiinsten und die Auber-
ginenhilften damir fiillen. Kurz iiberbacken,
mit Fondor bestreuen und servieren.

Tessiner Mischgemiise

2—3 Zucchetti

1 griine, 1 rote und 1 gelbe Peperoni
1—2 grosse Walliser Tomaten
100—150 g Steinpilze

1 Zwiebel

100—200 g Speckwiirfeli

3—4 Wirfeli Fondor

Das Gemiise riisten, klein schneiden und zu-
sammen mit den Pilzen und der gehackeen
Zwiebel im ausgelassenen Speck weichdiin-
sten. Die zerdriickten Fondorwiirfeli bei-
geben, wenn nétig wenig Wasser zufiigen,
Dieses Gericht passt besonders gut zu Po-
lenta,

Omelette a 'espagnole

2—3 Lauchstengel
oder 1 Sellerie

3 Esslaffel Ol

4—>5 Eier

3—4 Esslaffel Milch
1 Esslaftel Mehl

Fondor zum Streuen

Das Gemiise in Fondorwasser weichkochen,
hacken, mit Fondor bestreven und in Oli-
venil kurz diinsten. Die Eier mit der Milch

‘und dem Weissmehl verklopfen und dber

das Gemiise giessen. Mit Fondor bestreuen
und fest werden lassen. Auf eine Platte glei-
ten lassen oder stiirzen,

Gefiillte Randen

4 grosse Randen

250—300 g Blumenkohl oder
Schwarzwurzeln

1 Lorbeerblate, 3 Nelken

1 dl Béchamelsauce

4 Wiirfeli Fondor

Fondor im Streuer

Dic Randen in reichlich Wasser, dem die
Fondorwiirfeli, das Lorbeerblatt und die
Nelken beigepeben werden, weichkochen.
Nach dem Erkalten schiilen und mit einem
Liffel aushiéthlen. Den Blumenkohl oder die
Schwarzwurzeln klein schneiden, in Fondor-
wasser weichkochen und mit der mit Fondor
gewiirzeen Béchamelsauee vermischen. Die
ausgehohlten Randen damit fiillen und in
ciner gut ausgebutterten Gratinform im
Ofen sehr heiss werden lassen,
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Gefiillte Tomaten mit Pilzsauce

4 grosse Walliser Tomaten
4 Eier, 1 Knoblauchzehe
1 Striusschen Petersilie

3 Essliffel Olivenil

Fondor aus dem Strever

100150 g Champignons

30 g Butterfett

3 Esslivifel Weissmehl

1 dl Rahm oder Mileh, 1—2 dl Wasser
1—2 Essloffel Weisswein

wenig Zitronensaft

1 Wiirfeli Fondor

O, gehackten Knoblauch und Peterli in eine
Schmorpfanne geben, Die Tomaten aus-
hishlen, innen mit Fondor bestreuen und in
dic Schmorpfanne setzen. In jede Tomate
| Ei schlagen. Etwas Eiweiss wird dabei
und sich mit Peterli und
Knoblauch auf dem Plannenboden festser-
zen. MNochmals reichlich mit Fondor be-
streven, dic Deckelchen auf die Tomaten
setzen und 20 Minuten im Ofen schmoren.

herausfliessen

Unterdessen die Pilze riseen, mit einigen
Tropfen Zitronensaft betriufeln und im
Burterfert anzichen lassen. Mit dem Weiss-

Kalte, gefiillte Zucchetti

4 Zuccherti

1 Essliffel Kapern

4 Sardellenfilets

2 hartgekochte Eier
Fondor zum Streuen

1—2 dl Mayonnaise, Oliven

Die Zucchetti waschen und ungeschilt in
Fondorwasser weichkochen. Halbieren und
aushdhlen. Reichlich mit Fondor bestreuen.
Das Ausgehéhlte ausdriicken, mit den Ka-
pern, den gehackten Sardellenfilets und den
hartgekochten Eiern durch ein grobes Sieb
streichen. Die Masse mit Fondor abschmek-
ken und in die Zuccherti fillen. Separat 1 bis
2 dl Mayonnaise zubereiten, mit Fondor und
Zitronensaft abschmecken und die gefiillten
Zucchettihiilften damit Gberziehen. Mit hal-
bierten Oliven garnieren.

Artischocken auf griechische Art

4 Artischocken

15 | Weisswein

14 Fenchel

1 diinne Scheibe Sellerie
1 Lorbeerblatt, 1 Zitrone
6 Essloffel Oliveniil

1 Zweiglein Thymian

1 Wiirtelh Fondor
Fondor aus dem Streuer

Weisswein, Ol, Fenchel, Sellerie, Thymian,
Lorbeerblart, den Safr der Zitrone und das
zerdriickre Fondorwiirfeli in eine Planne ge-
ben und die sorgfiltig gewaschenen und ge-
riisteren  Artischocken darauflegen. Die
Pfanne zudecken und 40 Minuten kochen,
Erkalten lassen, die Artischocken auf einer
Platte anrichten, mit Fondor bestreuen und
mit dem Jus aus der Pfanne dbergiessen.
Kalt servieren.

i ——
T e T

Gastfreundschaft

Darf ich bekannt machen? — Selbst
gewandten Leuten ist Vorstellen hiu-
fiz unangenehm, sie stolpern iiber
Namen, Rangordnung und Titel. Des-
halb schalten wir ganz schnell noch
einen kleinen Wiederholungskurs ein.
Die goldene Regel lautet: Stellen Sie
stets die jingere der &lteren, die we-
niger prominente der prominenteren
Person, ein Fraulein der verheirate-
ten Frau, den Herrn der Dame vor.
Zu merken waren bloss folgende Aus-
nahmen: Eine sehr junge Dame wird
einem wiurdigen alteren Herrn, und
eine sehr junge, verheiratete Frau
einem bedeutend &lteren Fraulein
vorgestellt. [...] Bei grosseren Gesell-
schaften kommt es vor, dass sich Ihre
Gaste selbst vorstellen miissen; sie
nennen dann bloss ihren Namen und
lassen alle Titel weg. Die verheiratete
Frau sagt «Frau Bollinger», die Toch-
ter «Heidi Bollinger» (nicht Fraulein
Bollinger), der Sohn «Jirg Bollinger»
und nicht nur «Bollinger» wie der
Vater. [...]

Die festlich gedeckte Tafel - Bei
Speise und Trank lernen die Men-

1959

schen sich erst richtig kennen, das
Gemeinschaftsgefiihl wird verstarkt,
Freundschaften vertieft, wertvolle
Verbindungen angekniipft. [...]
Einige Regeln - Der Abstand von
Tellermitte zu Tellermitte sollte
moglichst 60 cm betragen. Ist der
Abstand kleiner, besteht die Gefahr,
dass man sich auch bei grosster Vor-
sicht mit den Ellbogen in die Quere
kommt. Die Gabeln liegen links mit
den Zinken nach oben, einen knap-
pen Zentimeter von der Tischkante
entfernt; Suppenloffel (Spitze nach
oben, nicht gegen das Tischtuch),
kleines und grosses Messer rechts,
von aussen gesehen in der Reihenfol-
ge der Gange. Dessertbesteck oder
Creme- oder Kompottloffel (letztere
mit Stiel nach rechts) oberhalb des
Tellers; Salz- und Pfefferstreuer nicht
vergessen - aber niemals Zahnsto-
cher aufstellen! [...]

Textquelle: Dies ist ein Ausschnitt
aus «Besser kochen, besser leben -
Winke und Ratschldge von Marianne
Berger», herausgegeben von Maggi.
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Die Suppe? Sie gehdrt zu den besonderen Tafelgentiissen! Allerdings nicht jene Suppe, fiir
deren Zubereitung wir drei Stunden brauchen oder mehr; denn wenn wir uns dann zu Tische
setzen, haben wir oft jeglichen Appetit darauf verloren! Doch ein Siipplein, das Thre Lieben
schon durch seinen Duft entziickt und tiberrascht (Abwechslung tut jedem Speisezettel gut,
liecbe Hausfrau!)... ein Siipplein, das Thnen zudem nicht viel Arbeit macht — das ist wie ein
Sonnenstrahl im Alltagsmenii! Maggi versteht es, solche Suppen herzuzaubern. Uberdies
priife ich jedes neue Rezept zuerst in meiner Musterkiiche in Kempttal, und erst wenn ich
restlos davon begeistert bin, kommen die Maggi Suppen in den Handel und in Ihre Kiiche.
Wenn Sie den Maggi Suppen — kleinen Meisterwerken der Kochkunst — Thre persdnliche
Note geben wollen: Mit Threm Lieblingsgewiirz, mit etwas Butter, Rahm oder Milch, mit
ein wenig Suppengriin verwandeln Sie jede Suppe nach Lust und Laune. Versuchen Sie
auch einmal, einzelne Suppensorten zu mischen (es eignen sich zwar nicht alle gleich gut
dazu), oder bereiten Sie — Sie werden staunen — daraus die herrlichsten Saucen. Eine Anzahl
Tips und Rezepte finden Sie auf den folgenden Seiten.

Nun wiinsche ich Ihnen viel Freude beim Kochen, liebe Hausfrau, und eine Menge lustiger
Ideen!

/&mm ‘BM.fM
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Spezialerbs
mit Schinken und Wurstradli

1 Packli Maggi Spezialerbs mit Schinken
1-2 Wienerli oder andere Wiirstchen
11 Wasser

Die Wiirstchen in feine Scheibchen schnei-
den und 2 Min. in 1 1 nach Vorschrift zube-
reitete Spezialerbs mit Schinken ziehen
lassen.

Spezialerbs
mit Schinken und Brotwiirfeli

1 Pickli Magg: Spezialerbs mit Schinken
1-2 Semmeli

frische Butter

11 Wasser

Die Semmeli in Wiirfelchen schneiden, in
Butter goldgelb backen und zu 1 | nach Vor-
schrift zubereitete Spezialerbs mit Schinken
servieren. .

Spezialerbs
mit Schinken und Specktranchen

1 Packli Maggi Spezialerbs mit Schinken
50-100 g Specktranchen

Butter

11 Wasser

Die Specktranchen zerkleinern, in Butter
knusprig braten und in 1 1 nach Vorschrift
zubereitete Spezialerbs mit Schinken geben.
Eine kastliche Festtagssuppe!

Minestra

15 Packli Maggi Julietta

Yo Packli Maggi Steinpilz

14 Packli Maggi Spinatsuppe
1145 1 Wasser

gericbener Kise

Die Suppenmasse in das kalte Wasser geben
und zum Kochen bringen. 15 Min. auf klei-
nem Feuer kochen lassen; mit geriebenem
Kiise servieren.

Steinpilz- und Spargelsuppe

15 Pickli Maggi Steinpilz
145 Pickli Maggi Spargel
15 dl frischer Rahm

1 1 Wasser

Petecli

Die Suppenmasse in kaltemWasser anriihren
und aufkochen. Zugedeckt auf kleinem
Feuver 10 Min. leise kochen lassen, den Rahm
darunterzichen und mit gehacktem Peterli

bestreuen.

Julietta- und Spargelsuppe

1 Packli Maggi Julietta
15 Pickli Maggi Spargel
2 Essliffel Rahm

114 1 Wasser

Die Suppenmasse in das kalte Wasser geben,
zum Kochen bringen und zugedeckt auf
kleinem Feuer 20 Min. kochen lassen. Den
Rahm darunterzichen und servieren.

Gemiisecréme
mit Biichsenchampignons

1 Pickli Maggi Gemiisecréme
20 kleine Biichsenchampignons
1 1'Wasser

Die Gemiisecrémesuppe nach Vorschrift zu-
bereiten, die Champignons halbieren und
2 Min. in der kochendheissen Suppe ziehen
lassen. Eventuell mit etwas frischer Butter
verfeinern. Ein Sﬂpplein fiir verwdhnte
Gaumen!

Kalbfleischsuppe
mit Eigelb und Goldwiirfeli

1 Pickli Maggi Kalbfleischsuppe
1 Semmeli

Butter

1-2 Eigelb

11 Wasser

Vom Semmeli die Rinde abreiben und das
Weiche in Wiirfeli schneiden. In frischer
Butter goldgelb backen. 11 Maggi Kalb-
fleischsuppe nach Vorschrift zubereiten, iber
1-2 verquirlte Eigelb giessen und zuletzt
mit den Goldwiirfeli anrichten,

Schinkensauce

Passt zu Hirn, Salzkartoffeln, griinen Wiir-
sten, Reis, Sellerie- oder Spinatcroquetten.

15 Pickli Maggi Spezialerbs mit Schinken
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Essloffel Butterfett

2 Tranchen Schinken

1 di Rahm

214 dl Wasser

Zwiebel und Knoblauch hacken und im
Fett durchdiinsten, Den Schinken in Streifen
schneiden, den Zwiebeln beifiigen und kurz
durchbraten. Die Spezialerbs mit Schinken
im kalten Wasser anrithren, dazugeben und
alles zusammen unter gelegentlichem Rith-
ren knapp 10 Min. auf kleinem Feuer ko-
chen lassen. Den Rahm steifschlagen und
unter die Sauce mischen.

Eiermiischelisuppe
mit Tomatenpurée

1 Pickli Maggi Eiermiischelisuppe
Tomatenpurée nach Beliehen
gehacktes Suppengriin

11 Wasser

Die Eiermiischelisuppe nach Vorschrift zu-
bereiten, mit Tomatenpurée abschmecken
und mit dem Suppengriin servieren,

Heisse Senfsauce

Passt besonders zu Wiirstchen, Schalenkar-
toffeln, Restenfleisch, Restenhuhn, Fisch,
Koteletten, Steaks usw.

14 Pickli Maggi Gemiisecrémesuppe
14 mittlere Zwiebel

1 Knoblauchzehe, 1 Stiick Sellerie

2 Essloffel Butterfett

214 dl Wasser

2 Essloffel Worcestersauce

2 Essloffel Essig oder Zitronensaft
2 Essloffel Rohzucker

2 Essloffel Senf (mild)

Zwiebel, Knoblauch und Sellerie fein ver-
wiegen und im Butterfett durchdiinsten.
Die Gemiisecrémesuppe im kalten Wasser
anrithren und beifiigen. Nacheinander unter
stindigem Rithren die ibrigen Zutaten da-
zugeben. Zugedeckt auf kleinem Feuer
unter gelegentlichem Rihren 10 Min. keo-
chen lassen.

Spargelsauce

Passt zu Reis, Hirse, Grilliertem wie Cipol-
lata, Leberplitzchen usw., ferner zu Mais-
schnitten, Griessgnocchi, Kartoffelstock.

1 Zwicbel

2 Esslaffel O1

14 Pickli Maggi Spargelsuppe
1 Teelaffel Tomatenpiires

214 dl Wasser

2 Essliffel Rahm

Die Zwicbel hacken und im Ol durchdiin-
sten. Die Spargelsuppe im kaltenWasser ver-
rithren und zusammen mit dem Tomaten-
piiree der Zwiebel h:iﬁlg:n. Unter Rihren
5-10 Min. leise kochen lassen. Vor dem
Anrichten den Rahm darunterziehen.

Kalbfleischsauce

Passt zu kaltem Braten, Fisch, Gemilse,
Britkiigeli, Hackcroquetten, Hackbeefsteak,
kaltem Huhn usw.

1 Piickli Maggi Kalbfeischsuppe
1 Teelifel Zitronensaft
gehackter Kerbel und Peterli

1 Glas Weisswein

314 dl Wasser

Die Kalbfleischsuppe im Wasser und Weiss-
wein anrithren und zom Kochen bringen.
Den Zitronensaft beifiigen und 5 Min. leise
kochen lassen. Kerbel und Peterli dariiber-
streuen.
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Tannenreis und Kerzen, eme

Fin Dult von

Atmosphire von Geheimnis und Uberraschung
licgt iiber dem ganzen Monat Dezember., Wir
Frauen sind emsig daran, die schénsten Fest-
tage des Jahres vorzubereiten: Weihnachien
und Neujahr. Was gibt es da doch alles zu
tiberlegen, einzukaufen, zu backen und zu
kochen!

Ich weiss um Thre Sorgen, licbe Hausfrau, und

habe mir an Threr Stelle ein wenig den Kopl

zerbrochen, mit welchen Herrlichkeiten Sie

[hre Liehen, Thre Giste an diesen besonderen

Tagen verwohnen konnten. Hier eine Hand-
voll Ideen, Menii- und Rezeptvorschlige, alle
erfunden und ausprobiert in meiner Muster-
kiiche in Kempttal und, je nach Rezept, fur

4 oder mehr Personen berechnet,
Recht frohe Festtage, guten Appetit zu den

neuen Gerichten und alles Gute im neuen Jahr

wiinscht Thnen

’//CM'M QBULSDM
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Schweinsfilet im Teig

o0 g Schweinsfilet

Fondor

Thymian

o0 g Blitterteig

1 grosse Biichse Ganscleberpain
1 Esslaffel Cognac

Eigelb zum Bepinseln

Das Schweinsfilet in gleichmiissige, nicht zu
diinne Plitzchen schneiden, beidseitig mit
Fondor und wenig Thymian cinreiben und
wieder zum urspriinglichen Stiick zusammen-
setzen. Den Blétterteig zu eincm langlichen
Oval auswallen, das Ganscleberpain daraul-
streichen und mit dem Cognac anleuchten,
Das Filet aul den Teig legen und zusammen-
pressen, dann den Teig zu cinem Paket ver-
schliessen. Daraul achien, dass der Teig nir-
gends zu dick wird, Mit Teigresten garnieren,
an mehreren Stellen mit der Gabel einstechen
und mit Eigelb bepinseln. 40 Minuten bei
guter Hitze im Olen backen.

Poulet & lI'indienne

1 Poulet von etwa 1 kg
2 Zwicheln

50 g gehackter Schinken
1 sauerlicher Apfel

2 Tomaten

1 Teeloffel Curry

13—1 dl Rahm

1-2 Zitronen

Thymian

Zimt

Knoblauchpulver
Muskatnuss

530 g Butterfeun

Fondor im Streuer

Das Poulet avsnehmen. in kleinere Suicke zer-
legen und mit Fondor cinreiben. In ciner tielen
Planne das Butterfenr auslassen und darin die
achackien Zwicheln, den geschilien, geraffelien
Apfel, den gehackien Schinken und dic zer-
kleinerten, geschilten Tomaten 10 Minuen
diinsten. Die Pouletstiicke beigeben und mic
den Gewiirzen abschmecken. Eventuell wenig
Wasser heigeben und zugedeckt g0 Minuten
schmoren. Den Zitronensalt und dann den
Rahm beimischen und nochmals zugedeck:
=10 Minuten kochen lassen.

Indischen Reis daza servieren.

Geschmorte Rehkeule

t kleinere Rehkeule

b Schalotten

2 Wiirfel Maggi Klare Sauce
4-5 Essloffel Butter
Fiir die Marinade:

1 Flasche Burgunder
4 Essloflel Olivend]

4 Wacholderbeeren

4 Pleflferkiirner

2 Gewiirznelken

1 Lorbeerblatt

1 Salbeiblatt

1 Aweiglein Thymian
2 gevierteile Zwicheln

Die Keule vom Traitewr priiparieren und mit
Speck spicken lassen, Die Zutaten lir die
Marinade in eine tiele Platte geben und die
Rehkeule hineinlegen. Wiihrend drei Tagen
alle paar Stunden begiessen und diber Nacht
wenden.

Am vierten Tag in ciner passenden Planne die
Butter auslassen, die gut abgeiroplie Keule
hineingeben und ringsum braun anbraten. Pro
Plund Fleisch rechnet man 15 Minuten Brai-
zeit. Nach der halben Bratzeit wird die passicrie
Marinade beigegeben, dic Maggi Klare Sauce-
Wiirfel werden zerdriickt und zusammen mit
den geschialten und halbierten Schalotten bei-
geliigt. Unter fleissigem  Begiessen  langsam
fertig schmoren.

Herzoginkartoffeln

1 kg Kariwolleln

1 gehdiulter Teeltllel Fondor
50 g Butter

2-9 gange Eier oder 2-g Eigell
und etwaz Milch

Figelb #um Besireichen

Die Kartofleln schilen und in wenig Wasser
weichkochen, Passieren. Mit Fondor wiirzen
und mit den Eiern und der Butter glatt schwin-
gen. Die ziemlich feste Masse in kleine Hauf-
chen aul ein gebuttertes Blech dressieren, mit
Figelb bepinseln und im Ofen iiberbacken.

Pastete mit Kaninchenfiillung

joo-750 ¢ kaninchentleisch

200 g Brotresten

100 g Schinken

50 # Champignons

qo0 g Bliterieig

1 Essloffel Zirronensal

2 Lier

1 Eigelb zum Bepinseln

g0 ¢ Butterfen

1 Messerspitze Thymian

1 Messerspitze Lichstiickel

3 Teelillel Fondor

Ias Kaninchen- oder Hasenlleisch vom Moez-
wer hacken lassen und mit dem gehackien
Schinken und dem eingeweichien und wieder
ausgedriickien Brow mischen. Die Champignons
vierteilen, mit dem Zitronensaft betraufeln und
in Butterfeit weichdiinsten, Dem Fleisch bei-
mengen, Nacheinander die beiden Eier und
die Gewiirze hineinarbeiten,

Eine gut gelettete, runde oder ovale Gratin-
form mit dem Bliatterteig auslegen, die Fleisch-
masse cinlillen, mit cinem Teigdeckel ab-
schilicssen und mit Teigstreifen garnieren. Ein
paar Dampllicher anbringen, mit Eigelb be-
pinseln und im Ofen bei guter Hitze 115 Stun-
den backen. Sollie die Oberlliche der Pastete
beim Backen zu dunkel werden, so kann sie
mit einem gebutterten Pergamentpapier be-
deckt und dann feriig gebacken werden.

Venezianische Schnitzel

48 diinne Kalbssehniveel

Fondor aus dem Streuer

. Biichse schwaree Oliven

Rochbuter

» Esslisflel Cognar

2 Lauchstengel

1 Maggi Wiirfel

150 g gerichener Shrine

150 ¢ dimne Schinkenscheiben

Butterflocken

IYie Schnitzel beidseitig mit Fondor cinreiben
und mit den in Scheiben geschnittenen Oliven
susammen in Kochbutter knapp durchbraten.
Mit dem Cognac abléschen und zugedeckt ein
paar Minuten zichen lassen. Die Lauchstengel
fein verwicgen und in 2 dl Wasser mit dem
Magei Wiirlel weichkochen  und  mit  dem
Shring vermischen, Eine gebutterte Gratinform
mit dem Schinken auslegen, die Schniteel samt
Cognacjus hineinlegen und mit der dicken
Lauchsauce bedecken, Mic Butterfldekli be-
streuen und 5 Minuten gratinicren.

Salade nigoise

1 Koplsalatherz

150 g Niisslisalat

5 Spitzen von Brusscler Chicordestangen

s0 g roter Chicordéesalat

1 kleine Biichse gerollie Sardellenfilets

15 kleine Biichse entsteinte (Oliven

Salatsauce aus Maggi Wiirze, 5-6 Essloflel
OMivenil, 1 Esslioffel Weinessig, evenuell
elwas Senl’

Die Salate separat riisten, Koplalat und Chi-
corée in einzelne Blater teilen, Grimdlich
waschen, abtropfen, alles mit der Salatsauce
vermischen und anrichien.

Rindsfilet nach Burgunderart

goo g Rindsfilet oder Hulfl

so-100 g dinne Speckiranchen

2-2 Awicbheln

2 Riiebli

Thymian, Lorbeer, Pewerli

# Schalotien

5 Knoblauchzchen

150 g Champignons

1 Glas Cognac

1 Glas Madeira

4 Magzi Wiirlel

Fine kleine Kokotte mit der Hillie der Speck-
tranchen auslegen. Riiebli und Zwiebeln in
Scheiben  schneiden  und  daridberstreuen.
i Lorbeerblan und je 2-3 Zweiglein Peterli
und  Thymian beigeben. Das Rindshiler in
kleine, dimne Plitzchen schneiden. 15 daven
aul dem Speck anordnen. Mit ' der gehackien
Schalonen, Knoblauch und Champignons be-
strenen. | Magei Wirlel zerdriicken und dar-
aul verteilen, Diese Schicht (Fleisch, gehackie
Schalotten usw.) noch eweimal wicderholen,
Zuoherst die restlichen Specktranchen  ver-
teilen und Cognac und Madeira dariiber-
miessen. Den Deckel der Kokotte mit einem
Mehlieiglein  verkleben, damit kein Dampl
entweichen kann, Aul gane kleinem Feuer
mindestens 2 Stunden sachte kochen Lssen,
Den Deckel erst im letgten Augenblick Silnen,
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