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VEREINFACHTE
HAUSHALT

KLEINE ÖLKUNDE
Von Mario Musso

Meine Grosseilern hallen mich als
Kind abends nie ins Bell gehen

lassen, ohne mir vor dem Schlafengehen
im Keller unten (man machte bei uns
das öl selbst) einen Löffel voll Olivenöl

zu geben. Zuerst der Löffel Olivenöl,
dann das Abendgebet. Ohne diese beiden

Sachen gab es für mich keine
Nachtruhe. Ich glaube, ich habe es dieser

Olivenölkur zu verdanken, dass ich
heute noch einen Magen habe, der
sogar Nägel verdauen könnte. Nie in meinem

Leben hatte ich unter Magengeschichten

zu leiden.
Jede Frau weiss, dass es verschiedene

Sorten Olivenöl gibt. Die wenigsten
aber wissen, dass die Qualität des
Olivenöls abhängt
1. von dem Land, in dem es gewonnen

wird,
2. vom Grad seiner Raffination.

Die besten Olivenöle sind die öle von
der Riviera, aus der Toscana und aus
der Umgebung von Bari. Das sind ganz
feine öle, die deshalb auch viel teurer
sind als die andern, die aus Afrika,
Griechenland oder Spanien stammen.

Es kommt aber auch vor, dass öle aus
der gleichen Provinz ganz verschiedene
Preise haben, je nach ihrer Raffination.

Was heisst nun ein öl raffinieren
Sie wissen, dass das Olivenöl aus

den Oliven gewonnen wird, die nicht
nur in ihren mandelartigen Kernen,
sondern besonders im äussern Fruchtfleisch
das Ol enthalten. Der Olivenbaum, an
dem die kleinen pflaumenähnlichen

Früchte wachsen, kommt in den
Mittelmeerländern, aber auch weiter nördlich,
bis in den Tessin, vor. Zur ölgewinnung
werden die Oliven gepresst. Das öl,
welches bei ganz schwachem Druck ab-
fliesst, heisst « huile vierge » (Jungfern-
öl). Es ist das teuerste und beste öl, das
es gibt. Aber auch das unter stärkerm
Druck abfliessende, etwas dunklere Ol
gibt gute Ware.

Vielleicht haben Sie auf einer Reise in
Südfrankreich beim Essen bemerkt, dass
das öl dort unten einen ganz andern,
viel ausgeprägtem Geschmack besitzt als
bei uns. Dieser Geschmack des Öls
kommt von den Fruchtbestandteilen, die
sich noch darin befinden. Bei uns in der
Schweiz ist dieser Olivengeschmack nicht
sehr beliebt. Deshalb wird das öl, das
bei uns verkauft wird, raffiniert, das
heisst, das öl wird durch ganz feine
Papierfilter hindurchgepresst. Diese
Papierfilter werden dabei tiefschwarz, das
sind die Fruchtbestandteile des Öles, die
auf dem Filter zurückbehalten werden.

Es gibt Rivieraöle, welche stärker,
oder sagen wir besser, welche feiner und
weniger fein raffiniert sind. Allerdings
hat auch das noch so gut raffinierte öl
immer ganz wenig den Geschmack der
Olivenfrucht. Für mich aber ist das beste
Olivenöl das, welches am wenigsten
Fruchtbestandteile enthält, also das feinst
raffinierte.

Das unraffinierte öl, das man im
Süden geniesst, können wir in der Schweiz
fast nicht verdauen, so wenig wir Fisch-
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vek^ini-^eni'e

^ I. x I
Von b/l a r i o VI u s s o

^^sins Qrosssltsrn bsttsn miob sis
I^incl absncls nis ins Lstt gsbsn

lasssn, obns mir vor clsm Loblalsngsbsn
im Xbllsr untsn sman maobts bsi uns
clas Ol sslbst) sinsn böllsl voll Olivsn-
öl 2U gsbsn. Zusrst clsr bällsl Olivsnöl,
clann clas ^.bsnclgsbst. Obns clisss bsi-
clsn Lsobsn gab ss lür miob Icsins
blaobtrubs. lob glaubs, iob babs ss clis-
ssr Olivsnöllcur 2u vsrclanlcsn, class iob
bsuts noob sinsn b/lagsn babs, clsr
sogar blägsl vsrclausn Icönnts. blis in msi-
nsm bsbsn batts iob nntsr blagsngs-
sobiobtsn 2U Isiclsn.

lscls krau wsiss, class ss vsrsobisclsns
Lortsn Olivsnöl gibt. Ois wsnigstsn
sbsr wisssn, class clis Qualität clss Oli-
vsnöls abbängt
1. von clsm bancl, in clsm ss gswonnsn

wircl,
2. vom Orscl ssinsr kallination.

Ois bsstsn Olivsnöls sincl clis Qls von
clsr kivisra, ans clsr losoana nncl ans
clsr llmgsbung von Lari. Oas sincl gan2
tsins Qls, clis clssbalb auob visl tsnrsr
sincl als clis anclsrn, clis ans A.lrilca,
Orisobsnlancl oclsr Lpsnisn stammsn.

ks Icommt absr auob vor, class Qls ans
clsr glsiobsn ?rovin2 gan2 vsrsobisclsns
krsiss babsn, js naob ibrsr llaltina-
t i o n. Was bsisst nnn sin Ol rallinis-
rsn? Lis wisssn, class clas Olivsnöl aus
clsn Olivsn gswonnsn wircl, clis niobt
nur in ibrsn manclslartigsn ^srnsn, son-
clsrn bssonclors im snsssrn kruobtllsisob
clas Q1 sntbaltsn. Osr Olivsnbaum, an
<lsm clis lclsinsn pllaumsnäbnliobsn

krüobts waobssn, lcommt in clsn blittsl-
mssrlanclsrn, absr auob wsitsr nörclliob,
bis in clsn ksssin, vor. Zur Qlgswinnung
wsrclsn clis Olivsn gsprssst. Oas Ql,
wslobss bsi gan2 sobwsobsm Oruolc ab-
llissst, bsisst « buils visrgs » slunglsrn-
öl). ks ist clas tsusrsts nncl bssts Ql, clas

ss gibt, ^.bsr auob clss nntsr stärlcsrm
Oruolc abllissssncls, stwas clunlclsrs Ql
gibt guts Wars.

Visllsiobt babsn Lis aul sinsr ksiss in
Lücllrsnlcrsiob bsim ksssn bsmsrlct, class
clas Ql clort untsn sinsn gsn2 anclsrn,
visl ausgsprsgtsrn Ossobmaolc bssit2t als
bsi uns. Oisssr Ossobmaolc clss Qls
Icommt von clsn kruobtbsstancltsilsn, clis
siob noob clarin bslinclsn. Lsi uns in clsr
Lobwsm ist clisssr Olivsngssobmaolc niobt
ssbr bslisbt. Ossbslb wircl clas OI, clas
bsi uns vsrlcault wircl, rallinisrt, clss
bsisst, clas Ql wircl clurob gan2 lsins
kapisrliltsr binclurobgsprssst. Oisss ka-
pisrliltsr wsrclsn clabsi tislsobwar2, clas
sincl clis kruobtbsstancltsils clss Qlss, <lis
aul clsm kiltsr 2urüolcbsbsltsn wsrclsn.

ks gibt kivisraöls, wslobs stsrlcsr,
oclsr sagsn wir bssssr, wslobs lsinsr unil
wsnigsr lsin rallinisrt sincl. ^llsrclings
bat auob clas noob so gut rallinisrts Ql
immsr gan? wsnig clsn Qssobmsolc clsr
Olivsnlruobt. kür miob absr ist clas bssts
Olivsnöl clss, wslobss am wsnigstsn
kruobtbsstancltsils sntbält, also clas lsinst
rallinisrts.

Oas unrsllinisrts Ql, clas man im Lü-
clsn gsnissst, lcönnsn wir in clsr Lobwsi2
last niobt vsrclsusn, so wsnig wir kisob-
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tran schlucken können, was bekanntlich
bei den Eskimo zum täglichen Bedarf
gehört. Der Geschmack ist halt verschieden.

So gilt in China und auf den
chinesischen Inseln als feinstes Ol das
Rizinusöl. Will der Chinese etwas ganz
Besonderes braten oder backen, so
verwendet er dazu Rizinusöl. Wie stellt
sich der Europäer dazu

Unraffiniertes Olivenöl bekommt sehr
rasch einen derben Geschmack und
wiegt spezifisch mehr als raffiniertes öl.
Es ist etwas schwerer verdaulich und
auch etwas billiger als raffiniertes öl.

Das beste Olivenöl, das es gibt, ist
also das « Huile extra vierge », das ist
Rivieraöl aus der allerersten Pressung,
das den feinsten Filtrationsprozess
durchgemacht hat. Daran kann sich die Hausfrau

beim Einkaufen auf alle Fälle halten.
Sonst ist es für sie natürlich schwer,
festzustellen, woher das öl kommt, das
sie kauft, und wie stark es raffiniert ist.
Das letztere könnte sie höchstens durch
Probieren feststellen. Aber für die Hausfrau

kommt es ja nicht darauf an, woher
das öl kommt, sondern nur, dass sie
gutes, reines Olivenöl auf den Tisch bringt.

Alle grössern ölproduzenten haben an
der Riviera ihre sogenannten ölschmek-
ker. Das sind Leute, deren Gaumen sehr
stark auf den ölgeschmack reagiert,
meistens vererbt sich diese Eigenschaft
durch verschiedene Generationen. Ein
solcher « Degustatore » (übrigens ein
sehr gut bezahlter Posten) macht nichts
anderes als öl probieren und
Unterschiede zwischen den verschiedenen
ölen feststellen. Unser Degustatore in
San Remo ist ein 80j ähriger Mann, der
beim Einkaufen immer mitgenommen
wird. Ihm verdanken wir es, dass wir
seit zwanzig Jahren immer dieselben
öle auf den Markt bringen.

Was man unter schlechtem Olivenöl
versteht Der Nichtkenner wird ein öl
schlecht finden, wenn es für seinen
Geschmack zuviel Fruchtgoüt enthält. Das
ist natürlich falsch. Schlecht ist das öl
nur, wenn es einen ranzigen Geschmack
hat. Solches öl ist nicht mehr zu
verwenden. Raffiniertes öl wird nie ranzig,
unraffiniertes dagegen hält nur kurze
Zeit, so 2-3 Monate.

Der beste Ersatz für Olivenöl ist Ara-
chidöl, welches fast halb so billig ist

4to/ikkWMma
und schweizerisch-^

Zahnpasta 1,20 Mundwasser 2,50
I

Zeit,
Jugend,

Gesundheit,
Ruhe im Haus, können
Sie sich sichern. Sie

bedienen sich einfach der

Waschanstalt Zürich A.G.
Zürich-Wollishofen

Telephon 54200

KOCHBUCH

Ein willkommenes
Geschenk
bei jeder Gelegenheit »st das

Kodi-Lehrbudi
der Haushaliungs-Schule
2Urich Preis Fr. 12.—

Versand per Nachnahme

durchdenVerlagder

MaltungudiulQ, Zeltweg zia, Zürich 7
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trsu soiüuoicsu i<önnsn, wss izsicsuutiioiì
ksi cisu Lsicirno ^uin tsIlioirsu Lscisri
Assort. Osr Ossoirinsoic ist irsit vsrsoiris-
cisu. Lo Jilt in Lirius uuci sui cisu oiti-
ussisoirsu lussiu sis isiustss Oi ciss ki-
üiuusöi. 'Will cisr Oiriusss stwss gsu2 Ls-
soucisrss drstsu ocisr dsoicsu, so vsr-
wsucist sr cis^u ki^iuusöi. V^is stsiit
sioir cisr Luropssr cis^u?

iiursiiiuisrtss Oiivsuöi izsicornint ssür
rssoir sinsu cisrksu Ossoirinsoìc uuci
wisIt sxis^iiisoir rnsìrr sis raiiiuisrtss Oi.
Ls ist stwss soirwsrsr vsrcisuiioir uuci
suoir stwss iziiiigsr sis rsiiiuisrtss OI.

Oss izssts Oiivsuöi, ciss ss gikt, ist
siso ciss s liuiis sxtrs visrIs », ciss ist
kivisrsöi sus cisr siisrsrstsu ?rsssuuA,
ciss cisu isiustsu kiitrstiouspro^sss ciuroiu
Isinsoirt itst. Osrsu icsuu sioit ciisiisus-
irsu bsiiu Liuicsuisu sui siis ksiis Irsitsu.
Loust ist ss iür sis ustüriioir soirwsr,
isst^ustsiisu, woirsr âss Oi ìcoinint, ciss
sis icsuit, uuci wis stsrìc ss rsiiiuisrt ist.
Oss Ist2tsrs icöuuts sis irôoiìstsus ciuroir
?rodisrsu isststsiisu. ^.izsr iür ciis iisus-
irsu Icorsrut ss js uioirt cisrsui su, woirsr
ciss Oi icoiurut, soucisru uur, cisss sis AU-
tss, rsiuss Oiivsuöi sui cisu l'issir izriugt.

^ciis grösssru Oiprociu^sutsu irsissu su
cisr kivisrs iirrs soISusuutsu Oisoiuusic-
Icsr. Oss siuci I-suts, cisrsu Osurssu ssirr
stsric sui cisu OiIssoiunsoic rssIisrt, rusi-
stsus vsrsrkt sioir ciisss Ligsusoirsit
ciuroir vsrssiriscisus Osusrstiousu. Liu
soioirsr « Osguststors » <ûìzrÌISus siu
ssirr gut ks^siritsr ?ostsu) rssoirt uisirts
sucisrss sis Oi proizisrsu uuci iiutsr-
ssitiscis zwisoirsu cisu vsrsoiìiscisusu
Oisu isststsiisu. iiussr Osguststors iu
3su ksiuo ist siu SojsirriIsr Icisuu, cisr
ksirs Liuicsuisu iinmsr ruitIsuommsu
wirci. iiun vsrcisuìcsu wir ss, cisss wir
ssit üwsu^iI isirrsu iminsr ciisssiksu
Ois sui cisu Ivlsrict driugsu.

^Wss rusu uutsr soirisoirtsru Oiivsuöi
vsrstsirt? Osr iiisirticsuusr wirci siu Oi
soirisoirt üucisn, wsuu ss iür ssiusu Os-
soirinsoic 2uvisi kruoirtgoüt sutirsit. Oss
ist ustüriioir islsoü. Loirisolrt ist ciss Oi
uur, wsuu ss siusu rsusigsu Osssiuussic
irst. Loisirss Oi ist uisirt rusirr 2U vsr-
wsucisu. ksiiiuisrtss OI wirci uis rsu^iI,
uursiiiuisrtss cisgsgsu irsit uur IcurZlS

^sit, so 2-Z IVlousts.
Osr kssts Lrsst^ iür Oiivsuöi ist ^.rs-

oiticiöi, wsioirss isst irsib so kiiiiI ist

uuci scliiveiiSi'iLcli'^'

2sit,
Zugen«t,

Lesunîlksit,
I^uke im l-Iaus, können
Lie sick Zickern. Lie de-

äienen sied einkack àer

^/sscksnstslt Zürick sì.<ì.
2ür>ck»WoMskvkeiB

lelepkon 542^^

»

Lin willkommeneZ

Kesclisn!«

Hol»-^Iirlililli
ösl' risusksliungs Leiiule
2Ui-icd l^fei8 ff. 12.—

Versanci per k^âcdnâdme

ciurcdlienVerlsLcier

»suilisllungiillilllö. !elt»uöli As. MîlH /
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moderneUnterkleidung.
Die leichten Hemdli und
Hösli aus Fil d'Ecosse,
die man sogar kochen
darf, sind nach jeder
Wäsche geschmeidiger

und weicher. Erste
Qualität.

Eine vollständige Umwandlung
•rfährt Ihr zukünftiger Waschtag mit der elektrischen
llEasy'<-Waschmaschine. Waschen, spülen, trocknen, das
Wichtigste die pat. Vakuumglocken pressen und saugen

heisse Luft und Lauge durch die Gewebe
Demonstrationen unverbindlich

E. GROSSENBACHER & Co.
St. Gallen Neugasse 25

in ZÜRICH t Löwenstrasse 11, Nähe Sihlporte

wie Olivenöl. Unsere Hausfrauen kennen
es erst seil dem Kriege. Da während dem
Krieg Olivenöl ein sehr teurer Artikel
wurde, nahm man auch in der Schweiz
Zuflucht zu andern ölen, zu Arachidöl,
zu Cottonöl (aus der Baumwollpflanze),
sogar Sojabohnenöl wurde verkauft. Nach
dem Kriege gingen zwar die ölpreise
wieder zurück; aber das Olivenöl blieb
immer noch wesentlich teurer als die
andern öle.

Arachidöl wird aus ungerösteten
spanischen Nüssen gewonnen. Wissen Sie,
wie diese Nüsse wachsen Wie Kartoffeln

an den Wurzeln. Sie werden
getrocknet, geschält und gepresst. Arachidöl

ist gelb wie Olivenöl, aber eher etwas
weniger goldgelb. Es ist ganz geschmacklos,

weshalb es viele Leute dem Olivenöl
vorziehen, und auch leichtflüssiger als
Olivenöl. Die meisten Arachidöle kommen

aus Bordeaux und Marseille.
Die Standardbezeichnung für die beste

Qualität Arachidöl ist Rufisque.
Merken Sie sich also fürs Einkaufen :

Entweder verlangen Sie reines Olivenöl
(das beste wäre Extra vierge) oder reines

Arachidöl (hier ist das beste Rufisque).

So bekommen Sie auf jeden Fall
gute Ware für Ihr Geld.

Am besten ist es, öl an einem dunklen

Ort aufzubewahren. Es darf nicht
hermetisch verschlossen sein, da die
Luft zirkulieren sollte. Im Tessin verwendet

man zur Aufbewahrung des Öls
grosse Steingefässe, die höchstens mit
einem feinen Gewebe zugedeckt werden,

damit nichts Unreines ins öl fällt.
Wenn nämlich ein Fremdkörper ins öl
kommt, so wird es bald ranzig.

Im Winter wird öl schon bei 5-6 Grad
dickflüssig. Das macht aber gar nichts.
Es genügt, es ein paar Minuten an die
Wärme zu stellen. Hüten Sie sich, öl in
ein Gefäss zu giessen, welches die kleinste

Spur von Feuchtigkeit enthält; denn
das öl wird dadurch sofort trüb. An und
für sich schadet das nichts, aber es sieht
unansehnlich aus.

In der Schweiz verwendet man das öl
viel zu wenig zum Kochen. Und doch
sind zum Beispiel in öl gebackene
Fische ganz ausgezeichnet. Aber auch
Küchlein oder Gemüse werden, im öl
gebacken, sehr gut. Sie wissen vielleicht,
dass in Süditalien alles in öl gekocht
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mocisrnsiintsr>c!siciung.
Ois isicirtsn iismciii unci
iiösli sus Oi! ci'Ocosss,
clis msn sogsc !<oc6sn
6sci. sinci nscir jscisr
Wàscirs gssc6msicii-
gsr unci wsicirsr. Orsts
Oualitst.

kW MlMllM llllwMW

c. ok0Z5c^iv^c»ck s. co.
5t. VsIIsn tteugs»« 25

ln >.Lwsn5irs55s 11. ^1s!iv ^i^Ipoflv

wis Oiivsnöi. iinssrs iisnsirsnsn Icsnnsn
ss srst ssit cisrn Kirisgs. Os rvsirrsnci cisrn
XrisI Oiivsnöi sin ssìrr tsnrsr ^.rtiicsi
rvurcis, nsirin insn snoir in cisr Loirrvsi2
^niinoirt 2n sncisrn Oisn, 2n ^.rsoiriciöi,
2n Liottonài (sns cisr Lsnrnrvo1Ipkisn2s1,
sogsr LojsOoirnsnöi rvnrcis vsricsnit. iisoir
cism I^risIS gingsn 2rvsr ciis Oiprsiss
rviscisr 2nrrioiî/ sirsr ciss Oiivsnöi OiisO
iininsr nooir v/sssntiioir tsnrsr sis ciis
sncisrn Ois.

^.rsoiriciöi vrirci sns nnIsröststsn sps-
nisoirsn iirisssn gsrvonnsn. i/Visssn Lis,
r/vis ciisss iinsss rvsoirssn? V^is I^srtot-
tsin sn cisn V/nr2sin. Lis rvsrcisn IS-
trooicnst, gssoirsit nnci gsprssst. i^rsoirici-
öl ist gsii> wis Oiivsnöi, sdsr sirsr strvss
rvsnigsr Noicigsib. Os ist ISN2 Issoirinsoic-
los, vrssìrsIO SS visis Osnts cisin Oiivsnöi
vor2Ìsirsn, nnci snoir IsioirtiinssiIsr sis
Oiivsnöi. Ois rnsistsn ^.rsoiriciàis Icorn-
insn sns Lorcissnx nnci làrssiiis.

Ois Ltsncisrcii>s2sioirnnnN lür <iis izssts
Onsiitst ^.rsoiriciöi ist Oniisczns.

Ivlsrìcsn Lis sioir siso tnrs Oinicsnisn:
Ontv/scisr vsrisngsn Lis rsinss Oiivsnöi
(ciss Ossts wsrs Oxtrs visrgs) ocisr rsinss

^.rsoiriciâi (irisr ist <iss izssts Oniis-
czns). Lo Izsicorninsn Lis sni jscisn Osii
Nnts 'iVsrs inr lìrr Osici.

^.rn Osstsn ist ss, Oi sn sinsrn cinnic-
isn Ort snl2ni>srvsìrrsn. Os cisrt nioìrt
irsrmstisoìr vsrsoiriosssn ssin, cis ciis
Onit 2iricniisrsn soiits. lin Isssin vsrrvsn-
list insn 2nr ^.nlizsrvsirrnng ciss Ois
grosss Ltsingskssss, ciis ìrâoirstsns rnit
sinsrn isinsn Osrvsìzs 2NIscisoict rvsr-
cisn, cisrnit nioirts iinrsinss ins Oi isiìt.
V^snn nsrniioir sin Orsinciicörpsr ins Oi
Icoinint, so wirci ss Osici rsn2ÌI.

Irn V/intsr rvirci Oi soiron Osi 5-6 Orsci
ciioiciinssiI. Oss rnsoirt sdsr gsr nioirts.
Os gsnnIt, ss sin pssr Oiinntsn sn ciis
Wsrrns 2n stsiisn. iintsn Lis sioir, Oi in
sin Ostsss 2N Iissssn, rvsioìrss ciis icisin-
sts Lpnr von ksnoirtiFìcsit sntirsit, cisnn
ciss OI rvirci cisciuroìr soiort trnk. i^.n nnci
irir sioir soirscist ciss nioirts, sirsr ss sisirt
nnsnssirniioir sns.

In cisr Loirv/sÌ2 vsrrvsncist insn ciss Oi
visi 2N rvsnig 2nnr Xooìrsn. linci ciooir
sinci 2nrn Lsispisi in OI IsOsoicsns
Oisoirs ISN2 snsgs2sioìrnst. i^Osr snoir
I^rioirlsin ocisr Osnrüss rvsrcisn, irn Oi
Isirsoicsir, ssirr gnt. Lis rvisssn visiisioirt,
cisss in Lüciitsiisn siiss in OI Isicooirt
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und gebacken wird. Sogar für die Suppe
nehmen sie öl. Eine Bouillabaise kann
ich mir überhaupt nicht denken ohne
öl. Für Leute, die den ausgeprägten
ölgeschmack im Gebackenen nicht
besonders gern haben, eignet sich Arachid-
öl, das gar keinen Geschmack hat, besser.

Während Olivenöl niemals als
Mischung verkauft wird, ist das Salat- oder
Speiseöl immer eine Mischung von
verschiedenen ölen, Arachidöl oder Olivenöl.

Die genaue Mischung kann der Laie
nie erfahren, das ist Fabrikgeheimnis.

In der französischen Schweiz wird viel
Nussöl verwendet, das von den Bauern
selber aus gewöhnlichen Baumnüssen
gepresst ist. Als frisch, hat es einen
wunderbaren Geschmack. Es wird aber
schon nach 10-15 Tagen ranzig. Wenn
Sie jetzt im Herbst in einem Dorfe der
Westschweiz absteigen, serviert man
Ihnen Salat mit gutem Nussöl. Sonst
kommt Nussöl nicht in den Handel, weil
es zu schnell verdirbt.

Sie haben vielleicht schon von Sesam-
öl gehört. Es wird aus Leinsamen
gewonnen. Bei uns verwendet man es nie
zum Kochen, weil es einen schlechten
Geschmack hat, sehr viel hingegen
braucht man es in der Türkei, wo sich
die Leute daran gewöhnt haben.

Wenn ich in ein Restaurant gehe, esse
ich keinen Salat, den ich nicht selbst
angemacht habe. Ich verlange den
Salat und dazu Essig und öl. Dann
versuche ich zuerst das öl, ob es mir
schmeckt. Sonst weise ich es zurück,
das heisst, ich lasse den Salat einfach
stehen. In Italien finden Sie in den
Restaurants nichts anderes als Olivenöl.
Bei uns in der Schweiz kommt zum
grössten Teil Speiseöl oder Arachidöl
auf den Tisch.

Ich habe sehr oft bemerkt, dass sich
manche Frauen ausserordentlich Mühe
geben, guten frischen Salat auf den
Tisch zu bringen. Sicher ist es wichtig,
dass der Salat frisch ist, aber ebenso
ausschlaggebend für seinen Geschmack
ist Art und Oualität des verwendeten
Öls. Bei uns in der Schweiz gibt man
überhaupt im allgemeinen zu wenig öl
an den Salat. Das alte Sprichwort « Essig
wie ein Geizhals, öl wie ein Verschwender

» wird hier leider viel zu wenig
befolgt.

RUHE.-ct^
befreiende Bewegung, stärkende, notur-
gemösse Behandlungsmethoden, gute,
reichliche Verpflegung im ideal
gelegenen Kur- und Ferienheim __ _.

Sennritti
bei Degersheim, 900 Meter hoch:
Prospekt „eg" kostenlos.
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Frau Prof. E. IF. in K. schreibt:

„JFir sind durchaus zufrieden mit unserm
elektrischen Salvisherd. Er ist äusserst praktisch,
einfach zu bedienen und sehr zuverlässig."

SA L VI S Apparate sind erhältlich bei
Elektrizitätswerken und Installateuren.
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und gskaolcsn wird. Logar Inr dis Lnpps
nslrmsn sis Ql. Lins Lonillakaiss lcann
iolr mir nksrlranpt niolrt dsnlcsn olrns
Ql. Lnr Lsnts, dis (äsn ansgsprägtsn
Qlgssolrmaolc im Qskaolcsnsn niolrt ks-
sondsrs gsrn lrabsn, signst siolr/rraolrid-
öl, das gar Icsinsn Qssclrmaolc list, kssssr.

Wälrrsnd Olivsnöl nismsls sis ldi-
solrnng vsrlcanlt wird, ist das Lalat- odsr
Lpsissöl immsr sins ldisolrnng von vsr-
solrisdsnsn QIsn, /^.raolridäl odsr Olivsn-
öl. Ois gsnans Ir/lisolrnng lcann dsr Lais
nis srlalrrsn, das ist Lakrilcgslrsimnis.

In clsr Iran2ösisolrsn 3olrwsi2 wird visl
Unssâl vsrwsndst, das von dsn Lansrn
sslksr ans gswölrnliolrsn öanmnüsssn
gsprssst ist. ^.Is Irisolr, list ss sinsn
wundsrkarsn Qssolrmaolc. Ls wird aksr
solron nsolr 10-15 lsgsn ran2ig. Wsnn
Lis jst2t im Hsrkst in sinsm Doris clsr
Wsstsolrwsm akstsigsn, ssrvisrt man
Ilrnsn Lalat mit gutsm Unssöl. Lonst
Icommt Llnssöl niolrt in dsn Handsl, wsil
ss 2N solrnsll vsrdirbt.

Lis lraksn visllsiolrt solron von Lssam-
öl gslrört. Ls wird ans Lsinsamsn gs-
wonnsn. Lsi nns vsrwsndst man ss nis
2nm l^oolrsn, wsil ss sinsn solrlsolrtsn
Qssolrmaolc lrat, sslrr visl lringsgsn
kranolrt msn ss in dsr lnrlcsi, wo siolr
dis Lsnts daran gswölrnt lraksn.

V^snn iolr in sin ksstanrant gslrs, ssss
iolr lcsinsn Lalat, dsn iolr niolrt sslkst
angsmaolrt Iraks. Iolr vsrlangs dsn
Lalat nnd ds2u Lssig rrnd Ql. Dann vsr-
snolrs iolr 2nsrst das Ql, ok ss mir
solrmsolct. Lonst wsiss iolr ss 2nrnolc,
das lrsisst, iolr lasss dsn Lalat sinisolr
stslrsn. In Italien iindsn Lis in dsn Ls-
stanrants niolrts andsrss als Olivsnöl.
Lsi rrns in dsr Lolrwsm Icommt 2rrm
grösstsn Isil Lpsissöl odsr ^.raokidöl
ani dsn lisolr.

Iolr kaks sslrr oit ksmsrlct, dass siolr
manolrs Lransn ausssrordsntliok LInlrs
gsksn, gutsn lrisolrsn Lalat anl dsn
lisolr 2N kringsn. Liotrsr ist ss wiolrtig,
dass dsr Lalat lrisolr ist, aksr sksnso
anssoklaggsksnd Inr ssinsn Qssokmaolc
ist ^.rt nnd Qualität dss vsrwsndstsn
Qls. Lsi nns in dsr Lolrwsm gikt man
nksrlranpt im allgsmsinsn 2N wsnig Ql
an dsn Lalat. Das alts Lpriokwort « Lssig
wis sin Qsi2lrals, QI wis sin Vsrsokwsn-
dsr » wird lrisr lsidsr visl 2N wsnig
kslolgt.
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kelreisnde Lewegung, stärkende, notur-
gemäss« kekondlungsmetlioden, gute,
reiclilicks Verpflegung im ideal
gelegenen Kur- und fsrienkeim
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I^rau s'ro/. I?. 11^. in X. sc/irsibt r

„tt^ir zinc/ k/urk iinnz -n/risk/kn mit unserm e/e/c-

trise/ien La/vis/ler</. /.r ist änsserst prn/ctise/l,
ein/kir/i -» bsk/ienew und se/rr 2ui?er/à,K."

>.-t /. 1/ > Apparats sind er/lü/ttic/i bei
A/ektri-ilä»suisr/ien und /nsta//ateuren.
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