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Kurchen

Smeggl

FRISCHE BEEREN

Von Frau Gertrud Kamber

etzt, in der Einmachzeit, werden ganze

Korbchen von Brombeeren, Himbeeren
und Johannisbeeren von den Frauen vom
Markt nach Hause geschleppt und zu
Konfitlire eingemacht. Manchmal {allt
von dem grossen Vorrat eine kleine
Fruchtschale voll Beeren zum Nachtessen
als Dessert ab. Aber selten genug, die
Beeren sind zum Einmachen da. Nein,
die Beeren sind vor allem zum Rohessen
da! Da sind sie viel gestinder, erfrischen-
der und auch viel besser roh.

Wie gerne haben alle Kinder Beeren
mit Zucker und fliissigem Rahm | Versu-
chen Sie es doch einmal | Nehmen Sie
sich diesen Sommer vor, recht viele Bee-
ren auf den Tisch zu bringen, nicht etwa
nur als Dessert, sondern als Ersatz fur
einen Teil der Mahlzeit. Sie werden se-
hen, dass es auf diese Weise keine Mehr-
belastung fir Thr Budget gibt und sich
ausserdem die ganze Familie tiber die
Neuerung freuen wird.

Sie wissen vielleicht, dass Bananen im
Ursprungsland unreif gewonnen und so
verschickt werden, dass sie erst nachher
ganz ausreifen und dabei ebensogut (so
sagt man wenigstens) werden wie die
am Baum ausgereiften. Bei unsern Beeren
ist das anders. Unreif gepfliickte Erd-
beeren bleiben unreif, sie haben einen
faden Geschmack und behalten ihn und
sind auch viel weniger nahrhaft als die
vollen roten Beeren. Es ist deshalb bei
allen Beeren unbedingt darauf zu ach-
ten, dass sie ganz reif eingekautt
werden. Und die zweite Regel fir den
Einkauf: sie missen ganz frisch
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sein. Wir kaufen wenn moglich keine
auslédndischen Friichte, denn alle Friichte
leiden unter dem Transport, und ganz
besonders alle Beeren.

Wissen Sie tibrigens, dass das Obst vor
dem Transport mit einer chemischen
Flissigkeit bespritzt wird, damit sie auf
dem Transport weniger schnell Schaden
erleiden ¢ Das schadet zwar wahrschein-
lich den Friichten nichts, nur sollten sie
vor dem Essen gewaschen werden, damit
sie einen reineren Geschmack haben.
Auch die hiesigen Beeren, direkt vom
Markt gekauft, die natiirlich nicht be-
spritzt sind, missen Sie waschen. Man
darf sie aber nicht eine Stunde lang ins
Wasser legen. Ich gebe die Beeren aut
ein Sieb und lasse ganz kurze Zeit einen
Strahl Wasser dartiber spritzen. Dadurch
wird der Strassenstaub weggewischt und
die Beeren sind frisch und sauber zum
Servieren. Dieses Waschen schadet der
Frucht nicht. Hartere Friichte, wie Apri-
kosen und Apfel, wischt man mit einem
Tuch ab. Nach dem Waschen legt man
die Frichte auf ein reines, frockenes
Tuch zum Abtropfen.

Die einfachste und beste, aber in der
Privathaushaltung viel zu wenig ge-
schatzte Art, Beeren zu servieren ist: in
einer Glasschale mit etwas Zucker. Wir
verwenden aber fiir Friichte nicht den
weissen, sondern den rohen Griesszucker,
unraffinierten Zucker. Der weisse Zucker
ist auf technischem Wege gereinigter,
das heisst raffinierter Zucker. Rohzucker
ist nahrhafter als weisser und schmeckt
kraftiger. (Probieren Sie eine Erdbeere in



weissen Zucker getaucht und eine in
rohen Zucker, diese schmeckt viel natiir-
licher und intensiver.) Eine wirklich ve-
getarische Kiiche verwendet aus Prinzip
nie weissen, sondern nur Rohzucker, weil
er ein Naturprodukt ist.

Zu allen Beeren, nicht nur zu den Erd-
beeren, sondern ebenso zu den Him-
beeren, Brombeeren und Heidelbeeren,
schmeckt ein wenig Rahm ausgezeichnet.
Wir servieren zu den Friichten Rahm in
einem kleinen Rahmidpichen, so dass
sich jedes den Rahm selbst iiber die
Beeren giessen kann.

Wenn Sie einmal zu einem Abend-
essen einen besonderen Dessert machen
wollen, so probieren Sie frische Heidel-
beeren mit Zucker vermengt und dazu
flissigen Rahm, Sie werden sehen, die-
ser Dessert schmeckt besser als die beste
Torte. Es ist eigentlich beschamend und
zeugt fir merkwlrdige Phantasielosig-
keit, dass diese Art Dessert gerade bei
uns in der Schweiz, wo es doch viele
Beeren und viel Rahm gibt, so wenig
bekannt ist. Auch zu Erdbeeren ist fliis-
siger Rahm gut, geschlagener hingegen
etwas schwerer verdaulich.

Wir haben noch eine besondere Art,
Friichte roh zu servieren. Es ist die so-
genannte Abendobstplatte. Sie
setzt sich aus zwei oder mehreren Schal-
chen zusammen. In jedes Schilchen
kommt eine andere Frucht, je nach der
Jahreszeit, zum Beispiel : Himbeeren,
Heidelbeeren und Brombeeren, oder auch
Bananen, Apfel und Aprikosen. Die ver-
schiedenen Friichte werden auf einem
grossen oer mehreren kleinern Tellern
einzeln zerschnitten, mit Rohzucker und
etwas Zitrone vermengt, etwa 5 Minuten
stehen gelassen, damit der Zucker ver-
geht, und nachher wird nach Belieben
etwas geschlagener Rahm hinzugefiigt
(« darunter gezogen »).

Erdbeeren sollen in der Mitte entzwei-
geschnitten werden. Orangen oder Ba-
nanen zerschneidet man in feine Scheib-
chen. Jede dieser angemachtien Friichte
wird dann einzeln in einem Schalchen
serviert, damit sie nicht ineinanderlau-

fen. Man kann eine Horsd'ceuvre-Plaite
dazu nehmen, eventuell auch sonst eine
grosse Platte. Die Haupisache ist, dass
die verschiedenen Friichte nicht ineinan-
derlaufen. In wunserm Vegetarierheim
verwenden wir immer drei verschiedene
Platten. Man kann selbstverstandlich
auch mehr dazu nehmen. Am besten
eignen sich Kombinationen aus Apfeln,
Birnen, Trauben, Melonen, Pflaumen, Kir-
schen, Himbeeren, Erdbeeren und Bana-
nen, je nach der Jahreszeit.

Fruchtsalat : Man bereitet eine Lage
Apfel (Orangen oder Bananen), dariiber
Rohzucker und den Saft einer Viertel-
Zitrone (der Saft 16st das Aroma besser
aus), dann eine Lage zerschnittene Erd-
beeren oder auch andere Beeren und
wieder etwas Zucker und Zitronensaft.
Zu Apfeln ja nie den Zitronensaft ver-
gessen! Das ganze wird untereinander ge-
mischt, wie Salat. Wer etwas Besonderes
machen will, giesst zum Schluss tber
den Salat ein Tropfchen Siissmost, der
beim Nichtalkoholiker den Kirsch er-
setzen soll. Apfel, Orangen und Bananen
passen zu jedem Fruchisalat. Himbeeren
und Brombeeren sind sehr saftig, Apfel
und Bananen hingegen geben den rich-
tigen Ausgleich. Zum Garnieren des
Fruchtsalates ist geschlagener Rahm gut.

Warum zerschneiden wir eigentlich
zum Fruchtsalat Apfel und Orangen
quer durch, statt sie in Schnitze zu zer-
teilen wie gewohnlich? Weil eine
Orangenscheibe ganz anders schmeckt
als ein Orangenschnitz. Ebenso ist es
beim Apfel oder bei der Birne. In Ame-
rika isst man deshalb Orangen zum
Frithstiick immer quer entzwei geschnit-
ten, gezuckert und mit einem Loffel. Sie
ist viel saftiger, als wenn man sie schalt
und in Schnitze zerteilt. So ist auch bei
den Erdbeeren das Zerschneiden wichtig.

Sehr erfrischend ist im Sommer der
Fruchtsaft. Man reinigt die Friichte und
presst sie am besten durch eine Frucht-
presse aus. Orangen konnen auf der
Zitronenpresse ausgedrickt werden. Der
Fruchtsaft wird mit Rohzucker vermengt
und in einem Glas serviert. Bei Erdbee-

49



ren gibt man gewohnlich ein wenig
Wasser dazu, da dieser Saft intensiv
schmeckt. Fruchtsaft ist ziemlich teuer,
man kann ihn deshalb, wenn man dur-
stig ist, mit Wasser vermengen. Es ist
dann allerdings mehr Sirup als Frucht-
saft.

In Amerika hat man nattrlich schon
lange entdeckt, wie gut Fruchtsaft ist.
Es gibt dort iiberall, wo man trinken
kann, grosse Maschinen, die zu nichts
anderem da sind als Orangen auszu-
pressen. Jedermann kann also jederzeit
ein Glas vor seinen Augen ausgedrick-
ten Orangensaft kaufen. Es ist mir unbe-
greiflich, wieso im Lande der Orangen,
in Suditalien, nicht mehr Orangensaft
getrunken wird.

Manche Leute, besonders Kinder, haben
die Beeren im Birchermisli gern. Auch
Birchermiisli gibt mit Butterbrot und Tee
ein gutes Nachtessen. Rezept: Ein Ess-
16ffel 12 Stunden vorher in Wasser vor-
geweichte Haferflocken, ein Essloffel ge-
schlagener Rahm, ein Apfel. Der Apfel

Der Waschtag bringt Sie ;
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wird auf der Bircherraffel, die man zuerst
mit Zitronensaft abreibt, damit der Apfel
schén weiss bleibt, gerieben. Ausserdem
kommt ein Essléffel gemahlene Hasel-
nusse dazu. Die Beeren werden einfach
etwas zerdriickt, die Orangen in kleine
Wiirfel geschnitten. Statt Haferflocken
kann man auch Reis und Gerstenflocken
oder auch Cornflakes nehmen. Das Bir-
chermiisli schmeckt am besten mit etwas
geschlagenem Rahm. Verwendet man
Aptel dazu, so diirfen sie erst unmittel-
bar vor dem Anrichten in die Mischung
kommen, weil sie sehr schnell schwarz
werden. Bei Johannisbeeren wverwenden
wir flissigen Rahm und sehr viel Zucker.

Rohe, etwas zerdrickte Johannisbeeren
mit viel Zucker schmecken iiberhaupt an
warmen Sommertagen ausgezeichnet. Zu-
dem sind sie billig. Sie sind auch gut
mit einwenig roher Milch oder Yoghurt,
oder auch mit saurer Milch.

Seitdem sich in der Schweiz der Eis-
schrank etwas verbreitet hat, bekommt
man manchmal zum Dessert ganz eis-
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kalte Erdbeeren oder Kirschen. Kaltes
Obst ist aber nicht nur weniger zutrag-
lich, sondern vor allem viel weniger gut.
Am besten ist das Obst direkt aus dem
Garten, noch warm von der Sonne. Wer
es schon in den Eisschrank stellt, sollte
es unbedingt eine halbe Stunde vor dem
Essen herausnehmen. Die idealste Tem-
peratur fiir das Obst ist im Keller. Man-
che Leute meinen, das Birchermusli
musse, um die richtige Temperatur zu
haben, auf dem Ofen angewarmt wer-
den. Angstliche Frauen kénnen das Misli
statt mit kaltem mit temperiertem Wasser
anmachen.

Sicher haben Sie schon die Erfahrung
gemacht, dass die wunderbaren riesen-
grossen kalifornischen Prachisapfel, die
man im Frihling manchmal kauft, sehr
tfade schmecken und nicht halb so gut
sind, wie ein kleiner, bescheidener
Schweizerapfel. Auch die exira grossen
Beeren sind weniger gut als die kleine-
ren. Die Grésse allein tut's hier nicht.
Gewodhnlich sind Waldbrombeeren bes-
ser als Gartenbrombeeren, Bergheidel-
beeren besser als die aus dem Tal.

Frische, gesunde Beeren sollten also
immer roh gegessen werden. Fur Kom-
pott verwende man beschiadigtes oder
nicht mehr ganz frisches Obst.

Beerenkompotirezept : Die Beeren mit
ungetdahr V, ihres Gewichtes Rohzucker
kochen (es wird behauptet, der Roh-
zucker werde bitter, wenn man ihn
kocht, ich habe aber noch nie etwas da-
von gemerkt). Fir saure Friichte ent-
sprechend mehr Zucker.

Kompott passt gut zu Omelette, Milch-
reis, Reisauflauf, oder zu Fotzelschnitten:
Einback oder Weissbrot in Scheiben
schneiden, kurz in heisse Milch tauchen,
die Schnitten in einem zerschlagenen Ei
wenden und in heissem Ol backen, bis
die Schnitien beidseitig schon gelb, nicht
etwa dunkelbraun sind. Im Zucker wen-
den. Kompoit mit Fotizelschnitten und
Kaffee ist ein einfaches gutes Schweizer-
nachtessen, wenn es auch nicht nach
den neuesten Ernahrungstheorien zusam-
‘mengesetzt ist.

Autobus l :

verpafit!
Das heikt soviel wie 20 Minuten Ver-

spatung zu dem auf 5 Uhrvereinbar-
ten Tee. Aber das macht nichts: der
Tee wird gleich gut sein, denn die

Gastgeberin serviert MERKUR-TEE
und Mlerkur-Tee
wird nicht bitter

Probieren Sie:
morgens: MERKUR-CHINATEE

nachmittags: MERKUR- CEYLON
abends: MERKUR-DARJEELING

und die Spezialitat CHI-LON-DA,
welche das Anregende des China-
tees, die Kraft des besten Ceylon
und den herrlichen Duft des Dar-

jeelings in einer Sorte vereint.

Preise per 100 gr Fr. 0.60 bis
1.20, je nach Sorten.

TEE * KAFFEE *BISCUITS

SCHWEIZER KUCHENSPEZIALITATEN

Rozepte aus allen Kantonen

Von Helen Guggenbiihl
Ein schénes Geschenk : Preis Fr.5.80

SCHWEIZER-SPIEGEL-VERLAG

51



	Frische Beeren

