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6 RATSCHLÄGE FÜR DIE SOMMERKÜCHE
Von Helen Guggenbühl

T^rische Luft und recht viel Sonne las-
sen wir im Frühling und im Sommer

in unsere Wohnung herein, und
damit kommt auch ein wenig Durchzug
in die Küche. Und wenn wir es nicht
beim äussern Durchzug bewenden lassen,
sondern wieder einmal (wann war es

wohl das letztemal mit einem neuen
innerlichen Schwung an die Küchenarbeit
herangehen, so bringt das der ganzen
Familie neue Sommerfrenden.

Was nehmen wir uns für den kommenden

Sommer alles vor?

1. Wir stellen uns auf eine leichtere
Küche um, in der Auswahl der Speisen

und im Menu.

Wir sind aber bequem, die Umstellung
fällt uns schwer, und es kommt uns nichts
Neues in den Sinn. Wozu sind denn die
Kochbücher und die eigene Rezeptsammlung

da? Am nächsten ruhigen Nachmittag
sehen wir unsere ganze Kochliteratur

durch und schreiben alles, was für den
Sommer besonders geeignet scheint, heraus.

Wir stellen auch einige Sommer-
menus zusammen, einfache und
kompliziertere, was uns jetzt mit den vielen
Rezepten unter den Augen sehr leicht
fällt. Bei dieser Rezeptrevue finden sich
schöne Tomaten- und Eiergerichte,
leichte Aufläufe, spezielle Sommergemüse.

Unter den eigenen Rezepten kommt
sicher auch eine Liehlingsspeise des Man¬

nes oder eines der Kinder zum
Vorschein, die schon lange nicht mehr auf
den Tisch kam. Auf jeden Fall ist durch
den kurzen Überblick die Auswahl für
den Speisezettel der nächsten Monate
reichhaltig geworden.
2. Wieder mehr Rohkost

nämlich Salate, belegte Brötchen,
Obstspeisen, erfrischende Getränke. Auch als
Nichtrohköstler kann man im Sommer
allerhand von ihren guten Rezepten
profitieren. An warmen Tagen schöne
Salate von rohen und gekochten Gemüsen
zusammenstellen. Statt einer warmen
Vorspeise oder zum Nachtessen kühle
Rohkostbrötchen machen. Zarte, junge
Gemüse nur in Butter dämpfen. Und vor
allem wieder mehr die verschiedenen
Gewürze, die der Sommer wachsen lässt,
verwenden : Rosmarin, Bohnenkraut,
Dill, Estragon usw. Diese Gewürze sind
für die Speisen, was die Mode-Akzessorien
für die elegante Frau, die die Schönheit
und individuelle Note der Toilette
unterstreichen, und zwar je unaufdringlicher,
desto besser.

Gegen den Durst : Wo ist das alte
Rezept für den Maitrank und die neuen
über die Herstellung frischer Fruchtsäfte?

An Rezepten fehlt es wahrhaftig
nicht, viel eher an Frauen, die sie zur
rechten Zeit verwenden!

Theoretisch weiss man überhaupt viel
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6 LVH VIL 80NNLKKVLIIL
Von Helen (^u^genbülrl

Kriselte Dukt unà reckt viel 8onne las-
sen wir im Drülrlin^ unà im 8om-

mer in unsere WolrnunA lrerein, nnà
àamit kommt auck sin wsni^ DurclrzuA
in àie Kücke. Dnà wenn wir es nickt
keim änssern Durckzu^ lzswsnàen lassen,
sonàsrn wisàsr einmal (wann war es

woül clas lstztemal?) mit einem neuen
innerlicken 8eüwunA an clie Düelrsnarlzsit
IisranAslrsn, so lzrinAt àas àer ganzen Da-
milie neue 8ommsrkreuàen.

Was nckmsn wir uns kür àen kommen-
àen 8ommsr alles vor?

1. IDir stellen au/ eine ieickters
^küc/zs um, in eier eier 5/?ei-
5sn nnci im il/snUà

Wir siml aüer 5e<tusm, àis IImstsllunA
källt uns sckwsr, nnà es kommt uns nickts
lieues in àen 8inn, Wozu sinà àsnn àie
Ivocküücker unà àis silène Dezsptsamm-
lunA àa? Vm näckstsn rnlnAsn l^lackmit-
taA selten wir unsere Zanzs Koclrlitsratur
àurck unà sckrsilzsn alles, was kür àen
8ommer lzesonàsrs Aesi^nst scksint, lier-
aus. Wir stellen auck einige 8ommer-
menus Zusammen, sinkacks unà kompli-
zisrtsre, was uns jetzt mit àen vielen
Lezepten unter àen ^KnAsn ssür Isielit
källt. Lei àisser Lszeptrsvue kinàsn sick
scköne Tomaten- unà DierAsrickte,
leickts zkukläuks, spezielle 8ommer^e-
müss. Unter àen eigenen Dszspten kommt
sicker auck eine DicklinAsspsiss àss Man-

nss oàer eines àer Xinàer zum Vor-
scksin, àis sckon lanAö nickt melrr auk
àen Disck kam. àk jsàen Dali ist àurck
àen kurzen Ülzscklick àis Vuswaül kür
àen 8peisszsttsl àer näckstsn Monate
rsicklralti^ Aeworàen.

2. /Dieser me/lr

nämlick 8alate, üsls^te Ilrötcken, Düst-
speisen, erkrisckenàs Detränke. ^Kuck als
Mcktrolrköstlsr kann man im 8ommer
allsrlranà von ilrrsn Zntsn Dezeptsn pro
kitisrsn. ^kn warmen l'aAsn scköne 8a-
lato von roüen nnà Aekockten Dsmüsen
zusammenstellen. 8tatt einer warmen
Vorspeise oàer zum l^lacktssssn küüle
Loükostlzrötcksn macksn. klarte, jun^e
(Gemüse nur in Lutter àâmpken. Dnà vor
allem wisàer mckr àis versckieàsnsn (le-
würze, àis àer 8ommsr wacksen lässt,
verwenàen : Dosmarin, LoDnsnkraut,
Dili, Dstra^on usw. Diese Dewürze sinà
kür àis 8psisen, was àis Moàe-^KKzessorien
kür àis elegants Drau, àis àie 8ckönüsit
unà inàiviàuslle Dlote àer lüiletts unter-
strsicksn, unà zwar je unaukàrin^licker,
àesto lzssser.

kleben àen Durst : Wo ist àas alts Ike

zept kür àen Maitrank unà àis neuen
üder àie DsrstellunA kriscksr Druckt-
säkte? ^.n lkszspten kcklt es walrckaktiA
nickt, viel cksr an Drausn, àis sie zur
reckten ^eit verwenàen!

VDsorstisck weiss man ülzsckaupt viel
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— und es gibt nichts Neues unter der

Küchensonne, aber praktisch stehen

immer wieder die alten Feinde im Weg:
Mangel an Phantasie, Unbeweglichkeit.
3. Wichtig ist es im Sommer,

das richtige Gemüse und besonders
das richtige Obst zur rechten Zeit
einzukaufen.

Man verzichtet auf « primeurs », die

für den sparsamen Familientisch viel zu
teuer sind. Zwar schmecken die ersten
Kirschen, die ersten neuen Kartöffelchen
weitaus am besten, schon weil sie noch so

teuer und selten sind. Doch haben wir
unsere Grundsätze und bleiben sogar den

ersten so verlockenden Erdbeerkörbchen
gegenüber standhaft. Dafür kaufen wir
dann zur Erdbeerzeit, also wenn die
Erdbeeren am billigsten sind, viel ein, und

mindestens einmal jedes Jahr, vielleicht
an einem Sonntag, soll es so viel Erdbeeren

mit Nidel geben, dass alle davon
essen können, so viel sie wollen. In einem

Kirschenjahr verschafft man der Familie
den Genuss einer ganzen Zeine voll
Kirschen. — Vernünftig sparen, und nicht
kleinlich sein ist die Kunst. Also: Immer
aufmerksam die Obst- und Gemüsepreise
verfolgen. Manchmal ist es nicht ganz
leicht, zu merken, wann der Tiefpunkt
der Preise da ist, und es kann passieren,
dass vor lauter Ängstlichkeit der richtige
Zeitpunkt verpasst. wird.

Wir alle leiden ja darunter, dass unser
häusliches Leben etwas zu einförmig
verläuft. Die Einstellung des Speisezettels

auf die Früchte der Saison ist aber
ein ausgezeichnetes Mittel, um auch uns

SBRINZ-REIBKÄSE Schweiz. Milchkommission

Wenn Käse in Suppen und an Gerichten, dann vom schweizerischen

ReihkäseSbrinz. 3 Vorzüge: vollieft, würzend und nichtladenziehend.
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— unà es Záìit niâts lieues unter àsr
Kûâensonns, al>er praktisâ stelrsn inr-
iner wisàsr àie alten Osinàs iin MsA:
lVlanAel an Klrantasis, IInlzewsAliâkeit.
Z. MiâtiZ ist es irn 8oininsr,

^«6 ric/àFe t?e?7tt/66 rtnrê àe^on^er^

ric/êtÍAS Oöst 2nr rec/îten

lVlan vsr^iâtst aul « prirnsurs », àie

lür àsn sparsainsn llainilientisâ viel xu
teuer sinà. ^.war sâineâsn àie ersten

Kirsâsn, àie ersten nsnen Kartôllelâsn
weitaus ain lrssten, sâon weil sie noâ so

tener unà selten sinà. Ooâ lralrsn wir
unsers Orunàsàs unà l>leil>en so^ar àsn

ersten so verlockenden Oràlìserkôââsn
ASAennder stanàlralt. Oalür Kaulen wir
àann 2ur Oràkssr^eit, also wenn àie Orà-
lzssren ain killiAsten sinà, viel ein, unà

ininàsstens sininal jsàes lalrr, vislleiât
an einein LonntàA, soll es so viel Oràlzse-

rsn init l^liàel Asden, àass aile àavon
essen können, so viel sie wollen. In sinein
Kirsâenjalrr vsrsâallt rnan àsr Oarnilie
àsn dsnuss einer Zangen ?.eins voll Kir-
säen. — VernünItiA sparen, unà niât
klsinliâ sein ist àie Kunst. ^.Isa: Innner
aulinsrksarn àie Oì>st^ unà (lernüssprsise
verlol^en. ^-lanelnnal ist es niât Asn?
leiât, ?u nrerken, wann àsr Kielpunkt
àsr Kreise àa ist, unà es kann passieren,
àass vor lauter ^.nAstliâkeit àer riâtÎAs
Zeitpunkt verpasst wirà.

Mir alle leiàsn ja darunter, àass unser
lräusliäss Käsn etwas ?u sinlörrni^
verläult. Ois OinstellunA àes 8psiss-
Zettels aul àie Orüäts àer 8aison ist alisr
sin ausAe^eiânstes lVlittel, urn auâ uns

5 v k « I - k c I v K X 5 c

^/snn I^S5S in TupsZSN unc^ an (^sriclitsn, c!snn vom zc!iws!2SN5c!isn

lîsiìzlîâzs 3 Vorzugs: voll^eii, ^ü^snc! unc! nic^i^sclsn^isiionc!.

59



Frischeier-Teigwaren

kosten etwas mehr, sind
aber dafür um so
ausgiebiger und nahrhafter,
also billiger!
Verlangen Sie ausdrücklich

diese Marke

TEIGWARENFABRIK FRAUENFELD A.-G.. FRAUENFELD

Mancher Hausfrau ist es ein Rätsel, wie
Frau so und so

ohne
Dienstmädchen

auskommen kann. Ganz einfach, weil sie
die Dienste der

Waschanstalt Zürich AG.
Wollishofen Tel. 54,200

in Anspruch nimmt

Städtern den Rhythmus der Jahreszeiten
wenigstens einigermassen spürbar zu
machen. Nicht nur für die Bauern, auch für
die Konsumenten sollte es eine Erdbeerenzeit,

eine Kirschenzeit, eine
Brombeerenzeit, eine Pflaumen- und Zwetschgenzeit

geben.

Ganze vier Wochen lang kann man im
Herbst in fast allen Städten natürlichen,
frischgepressten Apfel- und Birnensaft
kaufen. Aber wie viele Frauen bringen
auch in jener Zeit, einfach aus
Gleichgültigkeit oder Bequemlichkeit, nur in
Flaschen abgezogenen, sterilisierten Süss-

most auf den Tisch!

4. Mehr Blumen auf den Tisch.

Oder soll das Essen nicht eine fröhliche

Angelegenheit sein? Im Sommer
kostet der schönste Blumenstrauss nur
einen Spaziergang durch die Wiesen, und
wer selber keine Zeit hat, schickt die
Kinder. Feldblumensträusse sind etwas
vom Schönsten, was es gibt. Auch Zweige
vom Waldrand eignen sich als Tisch-
schmuck. Mit dem Wandel in der Natur
gibt es von selbst jede Woche Abwechslung.

Kommerzielle Nelkensträusse auf
dem Tisch, die im Sommer und im Winter

genau gleich aussehen, sind, im
Vergleich zu den Blumen der Jahreszeit,
genau so öde, wie Biichsenspargeln im
Sommer fade schmecken.

Ebensosehr wie es wichtig ist, den

Rhythmus der Jahreszeiten in einem
saisongemässen Kochen zu betonen, soll
der mit Liebe ausgesuchte
Blumenschmuck auf dem Tisch sich fast von
selber ändern vom Frühling in den Sommer,

vom Sommer zum Herbst, vom
Herbst in den Winter.
5. Es ist warm, die schönen langen

Sommerabende kommen, aber trotzdem
vielleicht ein Balkon da ist, oder
sogar ein Platz im Garten, wird der
Tisch gewohnheitsgemäss im dumpfen

Zimmer gedeckt.

Der Sommer ist viel schöner, wenn
der Esstisch im Freien steht.
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5>isckeisr»1sigwsren

Kosten stwss mobr, sincl
sbsr clätür um so sus-
giobigsr unci onbrbsttsr,
slso biiiigor!
Vsrlsngso Sis suscltllok-
liob àisss IVIàs!

^lanober Usustrsu ist es ein îîstset, wie
?rsu so und so

okns
rZÎSNStMSClCSIHSIl

»uskomrrieii Kann. (^an2 einLaek, weil sie
âie Dienste âer

ìVsseksnstsI« Türiek KL.
Wolliskoksn ?el. S4.20V

in ^nsprneli niniint

8tààtsrn àen lìli^tlinius àer Icilires^sitsn
iveni^stens sinigsrinnsssn spürbar ?u rna^
eben. l>licbt nur kur àis Lauern, aueb kör
àis Llonsurnsnten sollte es sloe ltràbss-
renxeit, sine Llirsoben^eit, sine Lrorn
besrsnxeit, sine l?klauinsn- unà ?,wstscln
Asnxeit Zeben.

Oan?s vier Woclisn lanA kann inan iin
klerbst in kast allen 8tâàtsn natürliebsn,
kriscbAsprsssten rkpkel- unà Lirnsnsakt
kauksn, tkber wie viele ?rauen bringen
aueb in jener ^sit, einkaoli aus Oleicb^
AÜlti^ksit oàsr Le<tusnilicliksit, nur in
Iklascben abAs?oAsnen, sterilisierten 8üss^

inost auk àsn lösclr!

4. Me/tr tinmen «n/ cien ?isc/i.

Oàsr soll àas lassen niobt eins kröb^
iiebs àiAslsAsnlisit sein? Iin 8oinrnsr
kostet àer sebönsts Llurnenstrauss nur
einen 8pa?ierAàNA àurolr àis Wissen, unà
wer sellzsr keine ^eit bat, scbickt àis
Xinàsr. belàbluinenstrâusse sinà etcvas

vorn 8cbönstsn, svas es Zibt, ikucb ^vsi^e
vorn Walàranà sinnen siolr als liseb
sebinuck. bàit àsin Wanàel in àer blatur
Zibt es von selbst jscle Wocbs rkbiveebs-

lun^. Lloininsr^islle l^lslksnströusss auk
àsnr àlisoli, àis iin 8onnner unà irn Win-
ter Aenau Aleicli aussebsn, sinà, iin Vsi"
Alsicb xu àsn Lluinsn àer àabrss^eit,
Aenau so ôàs, wie LücbsensparAsln iin
8oinnisr kaàs sebinseken.

Lbsnsosebr svis es wiclitiA ist, àsn

Lb^tbrnus àer àabres^siten in einsni
saisonZeinässen Xoclisn ?u betonen, soll
àer nrit Liebs gusMsuclits Llunren
scliinuck auk àsin lösoli sieli last von
selber ônàsrn vonr LrüblinZ in àsn 8onu

nrsr, vorn 8oinrner ?nrn Herbst, voin
Llerbst in clsn Winter.
6. Ills ist varrn, àis seliönen lanKsn 8orn-

inerabenàs korninen, über trot?àsnr
visllsiebt ein Lalkon àa ist, oàsr so-

Aar sin Llat? iin Oarten, ivirà àer
àlisoli ASivobnbeitsAöinäss iin àurnp-
ken ^iniinsr Aeàeekt.

Der Sommer ist uiei se/töner, ce-enn

cier Dsstisâ im dreien ste/it.
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Haben Sie im Garten eine Wiese und
im Hause Kinder, so legen Sie einmal
zur Abwechslung an einem schönen Sonntag

das Tischtuch samt allem, was darauf

gehört, direkt aufs Gras. Die
Familie lagert sich, malerisch wie bei einem
Picknick, in der Runde am Boden, zum
Entzücken der Kinder, die das Gewohnte :

«Sitz aufrecht, sitz ruhig!» nicht befolgen

müssen, im Gegenteil! Für die
Erwachsenen ist das Arrangement allerdings

mehr romantisch als praktisch, und
daher eher für spezielle Anlässe, zum
Beispiel für Geburtstage, empfehlenswert.

6. Der letzte und wichtigste Sommervorsatz,

wenn auch wieder ein
altbekannter: Seien wir gastfreundlich!

Laden wir Freunde zum Mitessen ein.
Lassen wir keine Ausreden gelten, der
Tisch sei zu klein, das Budget zu
beschränkt, wir hätten keine Zeit! Eine
natürliche Gastfreundschaft kennt alle
diese Einwände nicht. Und weil von selber

selten etwas Gutes passiert, genügt
es nicht, mit gastfreundlicher Gesinnung
die Bekannten abzuwarten, die gelegentlich,

und vielleicht, vielleicht auch nicht,
von selber kommen. Die Frau gibt auch
hier den Ausschlag, sie muss die Sache

in die Hand nehmen, kleine und grössere
Einladungen veranstalten und auch die

Kinder aufmuntern, abwechslungsweise
ihre Freunde zum Essen zu bringen.
Aber niemals verlasse man sich auf die
Initiative der andern, sondern gehe selber

mit dem guten Beispiel voran
Wer wahre Gastfreundschaft pflegt,

fördert etwas vom Wichtigsten, was es

gibt: persönliche Beziehungen. Ein
gemeinsames Essen zu Hause am Familientisch

verbindet uns mit Freunden und
Bekannten in guter, versöhnlicher
Stimmung. Und wollen wir nicht gerade
heute nach besten Kräften in unserer
kleinen Welt das pflegen, was in der

grossen so ungeheuer kostbar und selten

geworden ist?

Am Sonnlag
etwas Besonderes

Wie wäre es mit einer
Sulze-Speise?

Das sieht sehr einladend aus,
ist erfrischend und findet
immer Beifall. Schon eine

kalte Platte lässt sich mit
Sulzestückchen und etwas

Grünzeug festlich herrichten.

Die Sülze bereiten Sie auf
einfachste Weise in wenigen
Minuten aus Maggi's Sülze

(Galierich) in Trockenform.

MAGGI* SÜLZE
Büchse zu 50 g (für 1 kg Sülze) Fr. 1

Büchse zu 100 g (für 2 kg Sülze) Fr. 1.70
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Haben Lie iin (Karten eins Miese nnd
im Hanse Linder, so leAsn 8is einmal
?ur ^.bveclrslnnA an einem scbönen 8onn-

taA das d?isobtneb saint allein, vas dar-
ant Asbört, direkt auls (Iras. Oie La-
inilis laAsrt sieb, maleriselr vie bei einem
Licknick, in der llnnds am Boden, ?um
Lnt?ncksn der Linder, die das devobnts:
« 8it? anlrecbt, sit? rnlriZ! » niebt bekol-

Aen müssen, im dsAsntsil! Lnr (lie Lr-
vaelrssnsn ist àas àranAsmsnt aller-
dinAs mebr romantisob als praktiscb, nml
daber elrer Ini specielle Anlässe, ?nnr
Beispiel lnr deburtstaAS, emplelrlensvert.

6. Der let?te uncl viclrtiAsts 8ommsr-
vorsat?, vsnn ancb wieder sin alt-
bekannter: 5eien ??-i> Là/reunsiàc/è/

Laden vir Lrsnnde ?nnr lVIitssssn sin.
lassen vir keine rknsrsden Asltsn, cler

Liscb sei ?n klein, das BndAöt ?n l>s-

scbränkt, vir bätten keine ?,eit! Lins
natnrliclrs dastlrenndscbalt kennt alle
(liess Linvände niebt. lind veil von ssl-
l>sr selten etvas dntes passiert, AsnüAt
es nielrt, mit Aastlreundlreber desinnnnA
àie Bekannten ab?uvarten, (lis AslöAsnt-
liclr, und visllsielrt, vielleiclrt anelr nielrt,
von selber kommen. Die Brau Aibt aneb
Irisr (len rKnssclrlaA, sis mnss àie 8acbe

in (lie Hand nsbmsn, kleine nnd grössere
LinladnnAsn veranstalten nnd auclr àie

Linder anlmnntsrn, abvecbslnnAsveise
ilrre Lrsnnde ?nm Lssen ?n bringen.
^Kbsr niemals verlasse man siclr ant (lie
Initiative (ler andern, sondern Aslre selber

mit dem Anten Beispiel voran!
Msr valrrs dastlrenndscbakt pllsAt.

(ordert etvas vom MlclrtÍASten, vas es

Aibt: persönlielre Bs?isbnnAsn. Lin As-
msinsamss Lsssn?u Hanse am Lamilien-
tiscb verbindet nns mit Lrsunden nnd
Bekannten in Antsr, versäbnlielrsr 8tim-
mnnA. Ilnd vollen vir nielrt Asrads
bsnte nacb besten Lrälten in unserer
kleinen Melt das pllsAsn, vas in der

Arosssn so nnAölrener kostbar nnd selten

Asvordsn ist?

âm Zonntsg
etvfss Sesoncßeres

Vt/is «Zre SS mit einer
5uirs-5psise?

Oas sisbt ssbr sinlaclsncl aus,
ist srlrisslisnei uncl finclst

immsr Osifaii. Lcbon sins
kaits Liatts lässt sisli mit
Lu>?sstückcbsn und stvas
(Zrün-suZ Isstiicb bsrriclitsn.

Ois Lui^s bsrsitsn Lis sut
sinlasbsts Wsiss in vsni^sn
It/Iinutsn aus lVIsAZi's Lcàs
(Qaiisricb) in 'Lrocksnlorm.

ttaooi- îui.?e
Lücbss ?u 50 g (für 1 KZ Luàs) k^r. 1

Lllcbss 100 Z (sür 2 KZ Su!?s) >^r. I,?0
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