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Weisst Du, warum aus reifen Maiskolben kleine «Haarbiischel»
heraushangen? In einem alten Indianermarchen erfahrst Du es

Das Geheimnis der
Maismutter

Kurz nachdem die Welt er-
schaffen war, ging es den ro-
ten Kindern des Grossen Gei-
stes sehr schlecht, und sie
fanden nur muhsam Nah-
rung. Da begab es sich, dass
eine alte Frau mit weissen
Haaren in einem Lager er-
schien, aber die Manner und
Frauen sagten nur: «Scher
dichweg! Hierist kein Platz ftir
dich!» Am nachsten Tag ver-
suchte es die Alte in einem
anderen Lager, am Ubernach-
sten wieder in einem anderen

— bis sie zu den Reisighutten
des Alligator-Clans kam, des-
sen Mitglieder sehr arm wa-
ren. Als die Frauen die Alte
erblickten, sagten sie: «Komm
her, Alte! Hier bei uns ist Platz
genug, und etwas zu essen
wird sich auch noch finden
lassen. Du musst einen lan-
gen Weg hinter dir haben und
sehr hungrig sein!» Die alte
Frau nahm dankend an, und
nachdem sie gegessen hatte,
legte sie sich neben das Feuer,
um zu schlafen.

Am nachsten Morgen verlies-
sendie Manner das Lager, um
im Wald Hirsche zu jagen, und
die Frauen machten sich wie
gewohnlich auf die Suche
nach Wurzeln und Beeren. Als
sie aber abends nach Hause
zuriickkehrten, hatten die
Kinder schon gegessen und
berichteten von einer kostli-
chen Speise, dieihnendie Alte
verabreicht hatte. Von nun an
versuchten  Krieger und
Squaws, hinter das Geheim-
nis der seltenen Speise zu
kommen, aber alles Forschen
war vergeblich. Und als die
alte Frau das Lager nach eini-
gen Wochen verliess, hatten
die Bewohner des Dorfes alles
schon bald vergessen. Nurein
junger Knabe dachteimmerzu
an die wohlschmeckende
Speise, und als er zum Krieger
geworden war, machte er sich
auf die Suche nach der alten

Frau, die in Wirklichkeit die
Maismutter selbstund inihrer
armseligen Gestalt auf die
Erde gekommen war. Mehre-
re Wochen zogen ins Land,
und alles Suchen schien ver-
geblich, doch eines Abends
stand die Alte plotzlich vor
dem Krieger. «Ich kann nicht
bei dir bleiben», sagte sie,
«doch wenn du meinen Rat
befolgst und tust, was ich dir
auftrage, wirst du mich nie
vermissen!» Daraufhin flihrte
sie ihn zu einer grossen Wiese

am Fluss und befahl: «Brenne
das Gras ab!» Der junge Krie-
ger tat, wie ihm geheissen
wurde, und bald schon stoben
die Funken himmelhoch. Als
nur noch Asche Ubriggeblie-
gen war, sagte die Alte:
«Nimm mich bei den Haaren
und schleife mich kreuz und
quer (iber die verbrannte
Erde! Uberall dort, wohin du
mich schleifst, wird neues
Gras aus dem Boden spries-
sen; zwischen den Blattern
aber wirst du mein Haar her-
vorschauen sehen. Wenn das
derFallist,dannistder Samen
reif. Das ist das Geheimnis der
Speise, derentwegen du so
weit gewandert bist!»

Der Krieger machte sich so-
gleich an die Arbeit, und als er
die Alte Uber die ganze Lich-
tung geschleift hatte, war die
Frau aus seinen Handen ver-
schwunden. Uberall aber
wuchs ein seltsames Gras,
das ihm bis Uber den Kopf
reichte, und zwischen den
Blattern sah er das weisse
Haar der alten Frau. Und da
der Maiskolben bis zum heuti-
gen Tage einen weissen Haar-
schopftragt, wissen die India-
ner, dass die Maismutter sie
nicht vergessen hat.

Ein Maérchen der Creek,
nacherzahltvon Thomas Jeier
in «Das Western-Kochbuch»,
Heyne-Verlag 1973.
lllustration: Dora Wespi

Jetzt ist wieder Chicorée-Zeit

Winterthurerin gewann
Kochwettbewerb 1991

gg. GZ-Mitarbeiterin sein, hat auch seine ganz schonen Seiten.
Vor allem, wenn es um die Gastronomie geht. Im Januar dieses
Jahres flihrte die Sopexa in der ganzen Schweiz Chicorée-De-
gustationen durch. Ziel war, den Konsumenteninnen dieses
immer noch sehr haufig nur als Salat zubereitete Produkt in
Gemiiseform vorzustellen und sie auf die einmalige Qualitat
des franzasischen Chicorée, der «Perle du Nord», aufmerksam

zu machen.

Verbunden war die Kampa-
gne mit einem Kochwettbe-
werb. Von all den eingetrof-
fenen, raffinierten Rezepten
wurden die zehn besten aus-
gewahlt und deren «Erfinder»
— Hausfrauen wie Hobbyko-
che - ans Finale ins Hotel Zu-
rich eingeladen. Und bei die-
ser Gelegenheit machte ich
erstmals Bekanntschaft mit
dem zarten Gemdse, das viel
Wasser und wenig Kohlehy-
drate enthalt, also sehr kalo-
rienarm ist. Die Chicorée
(auch Endive genannt) eignet
sich als Beilage zu proteinrei-
chen Gerichten wie Fleisch
und Fisch und ist dank ihrer
Zellulose gesund fir die Ver-
dauung. Sie wurde bis Mitte
des vorigen Jahrhunderts vor
allem in Belgien als Medizin-
pflanze kultiviert, deren bitte-
re Extrakte sich heilsam auf
Leber, Galle und Magen aus-
wirken. Nur durch Zufall ent-
deckten die Belgier die aro-
matischen Sprosslinge, dieim
Dunkeln eines Kellers aus
weggeworfenen  Zichorien-
wurzeln sprossen. Als «Wit-
loof» (weisses Blatt) kamen
die weissen Zapfen in Briissel
erstmals 1873 auf den Gem{U-
semarkt.

Das preisgekronte Rezept

Von den jahrlich 380000 Ton-
nen produziert Frankreich mit
220000 Tonnrn am meisten.
Aber lassen wir die Produk-
tionszahlen. Verraten sei nur
noch das mit dem ersten Preis
gekronte Gericht von Elisa-
beth Dialer aus Winterthur.
Wer ihre bekdmmliche
«Chicorée im Brioche» — eine
Vorspeise flir vier bis flnf
Personen, nachahmen moch-
te, der nehme:

Briocheteig

250 g Mehl, 125 g Butter, 2
Eier, 10 gHefe, 2. TLSalz, /2 TL
Zucker, 70 mg lauwarme
Milch

Fiillung

200 g Schinkenwiirfeli, ca. 5
Stk. Chicorée, 1,8 dl saurer
Halbrahm, frisch gehackte Pe-
terli

Teig
Das Mehlin eine Schiissel sie-
ben und in die Mitte eine Ver-

tiefung drlcken. Die Hefe mit
der warmen Milch und dem
Zucker verrihren, in die Mehl-
mitte giessen und mit Mehl zu
einem Teiglein mengen. Die-
sen Vorteig aufgehen lassen.
Auf den Mehlrand die Butter
brockeln und die Eier auf-
schlagen. Den Teig von innen
nach aussen durcharbeiten.
Wieder aufgehen lassen,
nochmals kneten und in das
gefettete runde Wahenblech
driicken. 30 Minuten gehen
lassen. Mit Eigelb bestreichen
und bei 175° C ca. 30 bis 40
Minuten backen. Etwas aus-
kiihlen lassen und den Deckel
vorsichtig abschneiden. Unte-
rer Teil etwas aushohlen da-
mit die Flllung gut verteilt
werden kann (die Kinder es-
sen das Ausgehohlte gerne).

Fiillung

Die Schinkenwdrfeli in der
Teflonpfanne etwas anbraten.
Den kleingeschnittenen
Chicorée dazugeben und
dampfen, bis er zusammen-
gefallen ist. Wiirzen und den
sauren Halbrahm dazugeben.
Den gehackten Peterli darun-
termischen. Nun die Flllung
auf den Briocheboden vertei-
len, den Deckel wieder aufset-
zen und im Ofen nochmals
kurz aufwarmen.
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