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den). Das Gericht wird Y4 Stunde auf
schwachem Feuer gekocht und heiss zu
Kaffee oder zu Omeletten serviert.

Holunderkompott

Die Holunderbeeren werden einige
Minuten gekocht, dann kommen in hets-
sem Fett gerostete Brotwiirfelchen, Zuk-
ker und etwas Milch dazu. Man wver-
mengt das ganze gut und serviert das
Gericht warm oder kalt.

Holunderbeermarmelade

Holunderbeeren werden mit dem ndti-
gen Zucker lagenweise in eine Schiissel
gegeben und zugedeckt tiber Nacht kiihl
gestellt. Dann setzt man alles zusammen
aufs Feuer und kocht die Marmelade so
lang ein, bis eine Probe auf dem Teller
ein Hautchen zeigt. Bei schnellem Ko-
chen werden sowohl Farbe wie Ge-
schmack besser. Sich bildender Schaum
wird sorgfaltig abgenommen. Die Mar-
melade wird in erwdrmte Glaser einge-

fiillt und nach dem Erkalten nach irgend-
einer Methode verschlossen.

Holundersirup

Auf 3 Pfund Beeren *[1 bis 1 Liter
Wasser. Die gereinigten und nur wenn
unbedingt notig gewaschenen Beeren
werden mit dem Wasser kalt aufgestellt,
2 Minuten gekocht und auf ein aufge-
spanntes Passiertuch geschiittet. Der Saft
wird mit gleichschwer Zucker 2 Minuten
gekocht, abgeschaumt, heiss in gut-
erwdarmte dunkle Weinflaschen gefiillt
und mit neuen Pantoffelzapfen sofort
verkorkt. Dann taucht man das Ende der
Flaschen mit dem Zapfen in flissiges
Paraffin oder Siegellack und bewahrt
die Flaschen im Dunkeln auf.

Es bildet sich manchmal auf der Ober-
flache des Sirups stellenweise ein wetsser
Belag, der aber vor dem Gebrauch ein-
fach entfernt werden kann. Die Qualitat
des Sirups bleibt unbeeinflusst.

KUCHENKRAUTER

Von Marie Quadri,

Haushaltungslehrerin

Man wirft uns Haushaltungslehrerinnen
oft vor, dass wir eine langweilige
und fade Kiiche lehren. Mag sein, dass
das oft zutrifft, aber meiner Meinung
nach liegt das nicht nur an uns Lehrer-
innen. Langweiligkeit ist, soviel ich bis
jetzt gesehen habe, ein Merkmal der
deutschschweizerischen Kiiche iiberhaupt.
Wahrscheinlich hat das verschiedene
Griinde, aber einer davon ist bestimmt
der Mangel an Gewiirzkriautern. Bei uns
im Tessin ist das ganz anders, und sicher
habe ich meine besondere Vorliebe fiir
die Krduter aus meiner siidlichen Heimat
mitgebracht.
‘Wenn ich einen Garten oder auch nur
ein winziges Gartchen hitte, wiirde ich
eine schone Kcke fiir Kiichenkriduter re-

servieren. Schnittlauch und Peterli wiren
selbstverstindlich. (Warum sind das bei
den meisten Frauen die einzigen Gewiirz-
kriuter, die im Kistchen vor dem Fenster
oder auf einem bescheidenen Plidtzchen
im Kiichengarten gepflanzt werden?) Ich
mochte ausserdem mnoch: Kerbelkraut,
Dill, Majoran, Bohnenkraut,” Pfeffer-
minz, Basilikum, Fenchel, FEstragon,
Thymian, Boretsch oder Gurkenkraut,
Rosmarin, Zitronenmelisse.

Natiirlich gibt es noch viele andere, ich
habe hier nur die, die ich am liebsten
habe, aufgezihlt.

Gerade jetzt im Sommer, wo jeden
Tag Salat auf den Tisch kommt, ist die
Verwendungsmaoglichkeit der Krauter fast
unbegrenzt. Kopfsalat gewaschen, aus-
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geschwenkt und mit Essig oder Zitrone,
Ol und Salz angemacht, wird einmal mit
Dill, einmal mit Kerbelkraut, ein ander-
mal mit Peterli oder Schnittlauch be-
streut. Ganz ausgezeichnet ist eine Kom-
bination von Dill und Zitronenmelisse.
Boretsch oder Gurkenkraut wird, wie ja
schon der Name sagt, zu Gurkensalat
serviert.

Krauterbutter lasst sich auf alle mog-
lichen Arten verwenden. Kinmal als Brot-
aufstrich zu einem kalten Nachtessen oder
zu einem Nachmittagstee, dann auch auf
Beefsteak oder zu Fisch. Abwechslung ist
notwendig. Also lieber nicht alle Krauter
auf einmal verwenden, sondern Thy-
mian-, Majoran- oder Schnittlauchbutter
machen. Sind alle Krdauter vereint, so
schmeckt diese Butter zur Seltenheit zwar
ausgezeichnet, aber sie eignet sich nicht
fir haufigen Gebrauch.

Rezept fiir Krduterbutter: Die Kriduter
ganz fein hacken, mit frischer Butter
vermengen und mit Salz und einigen
Tropfen Zitronensaft wiirzen. Schnitt-
lauchbutter als Brotaufstrich wird feiner,
wenn man ein oder zwei gekochte Eigelb
daruntermengt.

Aber auch zum Wiirzen der Speisen
sind Kiichenkrduter unentbehrlich. Einem
guten Braten fehlt der feine Duft, wenn
nicht einige Bldtter Rosmarin dabei sind.
Ausgezeichnet sind Knopfli, falls unter
den Teig gehackte, mit Zwiebeln ange-
rostete Krduter gemischt werden.

Welche Krauter sich fiir die verschie-
denen Gemiise eignen, sollte jede Krau

selbst herausfinden. Wenn man Riiben
einmal mit gehacktem Pfefferkraut, ein-
mal mit Kerbel zubereitet, so wirkt das
Gericht jedesmal vollig anders. Kiirbis
mit recht viel gehacktem Dill und etwas
Rahm schmeckt besonders gut, und wenn
man IKrbsen kocht, vergesse man nicht,
ein Biischelchen Peterli und Kerbelkraut
hineinzulegen.

Das sind allgemeine Regeln. Nun ist es
aber gerade beim Kochen schon, dass jede
Hausfrau ihre eigenen Kombinationen
machen kann. Alle Kréduter lassen sich in
der einen oder andern Art bei Gemiisen
verwenden, und man ist oft erstaunt, zu
sehen, wie sich die nicht zu umgehende
Kinformigkeit eines Menus durch die ver-
schiedenartige Verwendung von Krdutern
angenehm beleben lasst.

Auch fiir alle Arten von Kartoffel-
speisen bewilhren sich Kriauter aufs beste.
Gratinierte Kartoffeln mit gehackten
Fiern und Rahm- oder Bechamelsauce
sind gut, wenn sie einmal mit Thymian,
einmal mit Majoran zubereitet sind.
Spaghetti und Makkaroni, seien sie mit
Kidse oder mit der echten italienischen
Tomatensauce  angemacht, gewinnen
durch eine Beigabe von gehacktem Basi-
likum.

Fiir den Sommer sind Pfefferminz-
getrinke besonders empfehlenswert. Da
gibt es nicht nur den heilsamen Pfeffer-
minztee. Man hackt oder zerreibt Pfeffer-
minzbldtter oder reibt sie aneinander und
lasst sie je mach Geschmack ein bis drel
Stunden in den verschiedenen Getrinken

Wichtig
beim Abschluss einer Versicherung
ist nicht allein die billige Primie,
sondern vor allem der weitgehende
Versicherungsschutzund die Sicher-
heit der Gesellschaft

Waadtiandische
Versicherung auf Gegenseitigkeit
Lausanne

Die Zihne werden wohl gepflegt,
das Zahnfleisch wird vergessen

Zahnfleisch-Massagecréme

pyodent

wirkt vorbeugend und heilend bei Alveo-
larpyorrhoe (Paradentose). Aufschluss-
reiche BroschUre kostenlos. Preis: 1 grosse
Tube Pyodent-Pasta Fr. 2.60, eine
kleinere Tube Fr. 1.60.

Victoria-Apotheke Ziirich
Bahnhofstrasse 71 Telephon 72.432
Zuverldssiger Stadt- und Postversand
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ziehen. Plefferminz eignet sich auch als
Beigabe fiir Limonaden, fiir alle Arten
von Fruchtgetranken und ganz besonders
fiir kalten Kakao. In diesem Falle werden
die Pfefferminzblitter und etwas Vanille
mit dem Kakao gekocht.

Selbstverstandlich haben wir auch im
Winter Gewiirzkrduter notwendig. Die
meisten Krduter kann man als Krauter-
pulver kaufen. Wer aber die Kriuter im
Garten hat, dorrt sie selber: Man trock-
net die zur richtigen Zeit gepfliickten
nicht unreifen und nicht tiberreifen Krau-
ter, indem man sie in grossen Biischeln
trocknet. Das Trocknen geschehe nicht an
der Sonne, sondern an einem gedeckten,
luftigen Ort, also auf dem Estrich oder
in einer schattigen Veranda. Nach dem
Kintrocknen zupfe man die Bldtter von
den unverwendbaren Stengeln und zer-
kleinere sie gleich jetzt oder erst vor Ge-
brauch. Die getrockneten Blédtter werden
am besten in luftdichten Biichsen oder
Glasern aufbewahrt, damit sie ihr Aroma
nicht verlieren.

Man denke daran, dass man bei Ver-
wendung von Krdutern auf einen gewis-
sen Rhythmus achten muss. Man kann
natiirlich nicht im Laufe der gleichen
Woche Brot mit Thymianbutter und an
einem andern Tage gratinierte Kartof-
feln mit Thymiangeschmack geben, da
man sonst fiir lange Zeit genug von Thy-
mian hitte. Gerade bei den Kridutern mit
ausgesprochenem Geschmack (anders ist
es natiirlich bei dem neutralen Peterli
oder Schnittlauch) muss man sich genau
merken, wann sie zum letztenmal ver-
wendet wurden. Nan sollte meiner An-
sicht nach hochstens einmal wichentlich
einen starken Kridutergeschmack wie den
von Majoran, Thymian oder Estragon an-
wenden. Kerbelkraut, Peterli, Dill und
Zitronenmelisse hingegen konnen viel 6f-
ter gebraucht werden. Man soll sich ja
nicht durch unrichtige Ausbalancierung
des Menus an Krédutern tiberessen! Rich-
tig angewendet wirken die Kréduter aus-
serordentlich anregend und erfrischend.

Apparat mit abgehobener Riickwand

SIX MADUN
der aufomatische
Olbrenner

Six Madun-Werke
Rudolf Schmidlin & Cie.
Sissach
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