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Kleine

Gemisekunde

Ratschldge iiber das Einkaufen und

die Zubereitung von Gemiise

Von Marie Glauser, Gemiisehdndlerin

IT.

Frauen haben nicht viel Phantasie, das
zeigt sich auch beim Gemiiseeinkauf und
Gemiisekochen. Nehmen wir den Blumen-
kohl als Beispiel. Einmal wird, im Ver-
hdltnis zu anderm Gemdiise, viel zu viel
Blumenkohl gekauft, einfach weil man
ihn fast den ganzen Winter iiber be-
kommt und einem haufig kein anderes
Gemiise einfdllt. Dann wird er auf zwei,
hochstens auf drei Arten zubereitet:

1. mit der bekannten weissen Sauce,

2. au gratin,

5. fertig gekocht mit gehacktem Ki
und geriebenem Kise bestreut und heisser
Butter tibergossen.

Der Blumenkohl wiirde den meisten
Leuten weniger verleiden, wenn man ihn
seltener und gleichzeitig abwechslungs-
reicher auf den Tisch brichte. Hier sind
zwel Vorschlige : Gebackener Blumen-
kohl: Man lidsst den gekochten Blumen-
kohl gut abtropfen, zerlegt ihn in ein-
zelne Roschen, die man mit Salz, Pfeffer
und gehacktem Peterli bestreut. Man
ldasst sie eine Viertelstunde lang in einer
Marinade aus Ol und Zitronensaft liegen,
nimmt die Roschen heraus, taucht sie in
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einen diinnen Omelettenteig, bickt sie
schwimmend in Ol oder Butter und ser-
viert sie mit gehacktem, gerdstetem Pe-
terli bestreut. Man kann eine Tomaten-
sauce dazugeben.

Oder : Gekochten Blumenkohl in
Roschen zerteilen und auf mit gehacktem
Schinken vermischter Mayonnaise legen.

Es gibt weissen und gelblichen Blu-
menkohl. Der einheimische ist meist
etwas gelblich, aber auch kriftiger als
der weisse ausldndische. Die Hauptsache
ist, dass die Roschen schon fest und nicht
aufgeschossen sind. Stért die gelbliche
Farbe, so gebe man einfach einige Trop-
fen Zitronensaft ins Wasser und der Blu-
menkohl wird weiss. Hauptsaison fiir
Blumenkohl ist Juni und August. Man
kann ihn zwei bis drei Tage zu Hause
frisch behalten. Wartet man zu lang, so
wird er beim Kochen nicht weich.

Fast so beliebt wie Blumenkohl und
noch billiger sind die Ribli. Als Karot-
ten bezeichnet man bei uns die ersten
zarten Riibli, die Mitte Mai kommen.
Fein geschnittene Karottli mit etwas Kii-
chenkriutern in Butter geddmpft, finde
ich eine Delikatesse. Riiben lassen sich
auch das ganze Jahr hindurch roh zu
Salat verwenden. Sind sie zart, so schnei-
det man sie, sind sie gréber, schmecken
sie besser geraspelt. Als Salatsauce fiir
Riiben empfehle ich etwas frischen Nidel,
mit Selleriesalz und Zitronensaft ver-
mischt, oder Mayonnaise. Eine gute Zu-
bereitungsart fiir gekochte Riiben ist fol-
gende:

Die vorbereiteten, in Réddchen ge-
schnittenen Riiben koche man in wenig
Salzwasser weich. Der Briihe, die teil-



weise eingekocht wird, gebe man ein Glas
Weisswein bei und wiirze sie mit Salz
und Pfeffer. Dann macht man ein Mehl-
sossli mit Peterli und gibt es an die
Riiben.

‘Wir unterscheiden drei hiesige Kohl-
arten.

Kabis oder Weisskohl. Er ist glatt
und fest und wird deshalb gern zu Salat
verwendet. Beim FEinkaufen achte man
darauf, dass die Kabisktpfe schon ge-
schlossen sind. Zarter als gewohnlicher
Kabis ist der Spitzkabis, den wir schon
im Friithling haben. Er ist oben zuge-
spitzt statt rund, aber ein Geschmacks-
unterschied besteht nicht. Dann der /7irz.
Im Gegensatz zum Kabis ist er griin,
kraus und stark gerippt. Man nennt ihn
auch Kohli, je nach der Gegend.

Blau- oder Rotkohl, ein gutes Win-
tergemiise.

Sobald der griine Blattsalat knapp
ist, sollte er durch Kabissalat ersetzt wer-
den. Gut ist er roh: Kabis oder Wirz
waschen, fein hobeln oder schneiden und
ihn mit Ol vermischt zwei bis vier Stun-
den zugedeckt stehen lassen, damit er
miirbe wird. Vor dem Servieren wie
andern Salat zubereiten. Gut ist etwas
Nidel in der Salatsauce. Zur Abwechs-
lung kann man ihn auch ddmpfen. Man
ldasst Speckwiirfel glasig braten, gibt et-
was Iissig und den geschnittenen Kabis
dazu und ldsst alles heiss werden. Man
wiirze mit Salz und Pfeffer und richte
den Salat nach einer Viertelstunde an.

Bei der Zubereitung von Kabis-
gemiise machen' manche Frauen den Feh-

ler, dass sie den Kabis viel zu lange
kochen, solange, bis er ganz « lind »,
gleichzeitig aber auch saft- und kraftlos
geworden ist. Viel besser ist er, wenn
man ihn in Salzwasser, nicht zugedeckt,
knapp zehn Minuten lang kocht, ab-
tropfen ldsst und das Gemdiise mit einer
Butter- oder Milchsauce, oder mit n
Butter gerdstetem Paniermehl serviert.

Haben wir Fleischresten, so lassen
sich Krautwickel machen. Von Kabis oder
‘Wirz die einzelnen Bldtter lostrennen, die
dicken Rippen abschneiden, die Bldtter
in kochendem Salzwasser erwellen, sie
mit kaltem Wasser abschrecken. Man
fillt sie mit gehacktem Restenfleisch,
bratet die Krautwickel in der Bratpfanne
in heisser Butter schon an, loscht mit
Fleischbrithe ab und dampft sie zuge-
deckt weich. Empfehlenswert ist eine Bei-
gabe von Speckwiirfeln. Zu diesem
Kabisgericht ist Risotto gut.

Nun kommen wir zu dem Rettich.
Hier ist darauf zu achten, dass oben noch
Blatter daran sind und dass er nicht aus-
gestengelt aussieht. Ist namlich fast nur
ein Stiel vorhanden, so ist er fast immer
holzig. Die hauptsdchlichsten Arten sind:
Radieschen (oder Monatsrettich), dann
die viel griosseren und dickeren Bier-
rettich und der Meerrettich.

Im Mai haben wir die ersten Krei-
land-Radieschen, die billiger kommen als
die aus den Treibhdusern. Sie gehdren
eigentlich auf jede Friihlings-Salatplatte.
Ich habe eine Kundin, die aus Radieschen
ein Gemitise kocht, aber das finde ich
schade. Die weissen FEiszapfen sind auch

Wir fragen . ..

jeden Mobel-Interessenten zuallererst nach dem, was ersich
eigentlich als Ideal-Mébel ersehnt. Denn meistens kommt

DNABIGE coiovmsmmcn s samsisemmasissenyes ey

man ja zu uns, wenn man die vielen Mobelliden — in denen

alles iiber einen Leist gezogen ist — abgelaufen hat.
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Dann zeigen wir unsere Modelle fiir Verwohnte, z. B. diese
Kommode Trianon oder entwerfen Mobel nach eigenen

Wiinschen und Eigenart. Es kommt ja immer noch nicht
teurer als sonst ein gutes Serien-Mdbel. Verlangen Sie die
Aufklirungsschrift ,,Wie wollen wir wohnen?“ von

J. Hartmann Meer & Cie., Luzern, Centralstr. 18/3a.
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eine Art Monatsrettich. Der erste Bier-
rettich der Saison ist die Sorte Ostergruss,
aussen rot und innen weiss. Bierrettich
wird diinn geschalt, fein gehobelt, mit
Salz bestreut und iiber eine Stunde lang
stchen gelassen. Dann macht man ihn
mit Zwiebeln und Salatsauce an. Als Bei-
gabe zu Kopfsalat ist dieser Salat beson-
ders gut.

Meerrettich sollte man nur im Win-
ter kaufen, dann ist er auch am billig-
sten. Im Sommer trocknet er aus und ist
viel zu scharf. Die Saison geht vom
Herbst bis in den Mai. Meerettich ver-
wendet man ausschliesslich roh geraspelt
fiir Saucen oder Suppe. Will man ihn
mehrere Tage aufbewahren, so reibe man
ihn, gebe den geriebenen Meerrettich in
ein Glas, giesse Weisswein oder Zitronen-
saft dariiber und decke das Glas zu. In
dieser Form hilt er sich einige Tage und
kann zu Salat oder Saucen verwendet
werden.

Wenn ich im Winter Gesollenes
mache, so hat mein Mann am liebsten
eine gute Meerrettichsauce dazu. Ich
mache sie folgendermassen: Ich rdste
einen Hssloffel Mehl in zwei Essloffeln
heisser Butter, gebe fiinf Essloffel gerie-
benen Meerrettich dazu und dampfe ihn
kurz. Dann fille ich mit einem halben
Liter heisser Milch oder Gemiisebriihe
auf, gebe ein Lorbeerblatt, Salz und etwas
Muskat daran, lasse die Sauce 20 Minu-
ten ziehen und mische am Schluss etwas
frischen Nidel darunter.

Lauch und Sellerie verkaufe ich das
ganze Jahr hindurch, vor allem als Sup-

pengemiise. Bei den Wurzelgemiisen ist
im allgemeinen beim Einkauf darauf zu
achten, dass keine Erde, die ins Gewicht
fallt, daran haftet.

Lauch eignet sich nicht nur fir
Suppen, sondern gibt auch ein sehr gutes
Gemiise, das man im Welschland zum
Beispiel ausserordentlich schdtzt. Lauch
zu Gemiise bekommt man im Friihling
bis im Mai. Nachher kann man ihn nur
noch fiir Suppen brauchen.

Lauchgemise: Die gereinigten und
halbierten Lauchstengel etwa 20 cm lang
schneiden und ungedeckt 10 Minuten in
viel Salzwasser kochen. Dann bdckt man
die Stengel in einer bebutterten feuer-
festen Form im Ofen. Kurz vor dem An-
richten streut man etwas Kise dariiber.
Dieses Lauchgemiise wird als Vorspeise,
oder zu Schinken, oder zu irgendeiner
warmen Wurst serviert.

Oder auch einfacher: Schon in
Stiicke geschnittene Lauchstengel in But-
ter gar dimpfen und vor dem Anrichten
etwas Nidel dariiber giessen.

Gute Sellerieknollen bekommt man
vom Herbst an den ganzen Winter iiber
bis im April. Sellerieknollen miissen sich
schwer anfiihlen, sonst sind sie holzig.
Fiir Suppen oder Saucen verwendet man
gerne sogenannten Blattsellerie, der viel
Griines und nur kleine Knollen hat. Sai-
son Mai bis August.

Sellerie als Gemiise gekocht (Sellerie-
scheiben mit Zwiebeln, lL.orbeerblatt, Nel-
ken, etwas Zitronensaft in Butter oder
Ol zugedeckt weich ddmpfen) hat einen
sehr ausgeprigten Geschmack, der micht
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jedermanns Sache ist. Seit aber die Roh-
kost aufgekommen ist, hat man rohen
Selleriesalat gerne. Gut gereinigte Selle-
rieknollen fein hobeln und mit Zwiebeln
und Mayonnaise oder mit gewdhnlicher
Salatsauce mit etwas Nidel eine Stunde
vor Gebrauch ansetzen. Oder gekochter
Selleriesalat:  gekochte  Sellerieknollen
schilen, in Scheiben schneiden und wie
Salat anmachen.

Die gewohnlichen Zwiebeln bekommt
man das ganze Jahr hindurch. Hin und
wieder suche ich eine Kundin zu beein-
flussen, dass sie in ihrer Kiiche mehr
Zwiebeln verwendet, besonders auch als
Gemiise. Zu gesottenen Kartoffeln oder
zu einem Braten sind zum Beispiel ge-
fiillte Zwiebeln wunderbar. Man schnei-
det ein Deckelchen ab, hohlt die Zwie-
beln aus, kocht alles 10 Minuten in
kochendem Wasser, vermischt geriebenen
Kise, etwas Rahm, Pfeffer, Salz, einge-
weichtes Brot und etwas gedidmpfte Pe-
terli miteinander. Diese Hiillung kommt
in die Zwiebeln, die man wieder zudeckt
und in einer bebutterten Auflaufform
etwa eine halbe Stunde backt, bis sie braun-
lich sind. Zwiebeln sind auch gut als
gewbhnliches Gemiise. Im Salzwasser
halbweich gekocht und in Butter fertig
gedampft.

Die ganz kleinen Zwiebelchen heis-
sen Mai- oder Perlzwiebelchen. Man sagt
ihnen auch Gewilirzzwiebelchen, weil sie
stirker sind als die gewdhnlichen. Aus-
serdem gibt es Schalotten, speziell gut fiir
Saucen und zu Hammelfleisch.

Es ist ibrigens ein grosser Fehler der
deutschschweizerischen Ilausfrauen, dass
sie das hiesige Gemiise immer gleich ma-
chen. Ich will nichts sagen gegen Erbsli
und Kardottli, aber warum nicht einmal
Erbsli mit kleinen Zwiebelchen, mit Kése
und Butter vermischt und in Butter ge-
dampft?

In den letzten Jahren wurden immer
mehr ausldndische Sorten von Gemiise
verlangt, die wir hier frither kaum kann-
ten. Ich glaube, da sind die billigen
Italienreisen schuld daran. Man lernt dort
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Jetzt kinnen Sie an dieser speziellen
Film-entfernenden Zahnpaste sparen.

Die neuen grioBeren Pepsodent Tuben ent-
halten 109, mehr Zahnpaste als die bishe-
rigen —und kosten gleichviel, eine wirkliche
Ersparnis fiir Tausende.

Die Formel von Pepsodent beruht auf der
wissenschaftlichen Tatsache, daf3 die Zihne
von jedem Filmbelag frei sein miissen, um
wirklich sauber zu sein. Film bildet hiB8liche
Flecken, beherbergt Bazillen, welche zum
Zahnverfall fithren kénnen. Pepsodent ent-
fernt den Film, enthilt jedoch weder Seife
noch dem kostbaren Zahnemail gefihrliche
Substanzen.

Verwenden Sie zukiinftig Pepsodent Zahn-
paste.

PEPSODENT

die spezielle Film-entfernende Zahnpaste
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_ Sie missen lhre Schuhe
schitzen vor N&dsse und
Hitzedurch MARGA-Créme

Maf'a-réme hilft Schuhe sparen

das fremde Gemiise kennen und schétzen.
Solange das Abwechslung bringt, habe
ich nichts dagegen, aber lieber verkaufe
ich hiesiges.

Zucchetti sind gurkendhnlich. Manch-
mal schmecken sie ein wenig bitter, doch
kann man ihnen das nicht ansehen. Man
bereitet sie auf verschiedene Arten zu,
zum Beispiel wie in Italien, als Beilage
zu Fleisch, dhnlich wie Pommes frites.
Geschalt, blittrig geschnitten und mit
Salz bestreut (um das Wasser herauszu-
ziehen) wendet man sie in Mehl oder in
einem geschlagenen Ei und Paniermehl.
Diese Scheiben bidckt man im schwim-
menden Ol. Man kann aber auch die
Scheiben nach dem Salzen nur kurz in
Butter backen.

Gut sind die Zucchetti auch im
Ofen gebacken. Man fiillt die vorberei-
teten, in Scheiben geschnittenen Zuc-
chetti in eine bebutterte Auflaufform
lagenweise mit Tomaten und geriebenem
Kise ein und bickt das Gericht etwa eine
halbe Stunde lang.

Aubergine, heisst auf deutsch Eier-
frucht. Sie ist violett und muss sich in
frischem Zustand hart anfithlen und darf
nicht von Insekten angestochen sein. In
Frankreich und in Italien bereitet man
sie gleich zu wie Zucchetti. Ich selber
habe sie am liebsten im Ofen gebacken.
Die geschilten Aubergine in nicht zu
diinne Scheiben schneiden, eine feuerfeste,
bebutterte Schiissel abwechslungsweise
mit einer Lage Aubergine, geriebenem
Kise und Butterflocken belegen. Zuoberst
kommt Kise und Butter. Dann wird die
Platte ein bis anderthalb Stunden im
Ofen gelassen.

Peperoni (auf deutsch Pfefferscho-
ten) verkaufe ich nicht viel. Man kennt
sie hier wenig. Wenn man den speziellen,
scharfen Geschmack gern hat, so sind sie
am besten mit gleichviel geschnittenen
Tomaten und Zwiebeln (vorgekocht) ge-
mischt und in Butter geddmpft. Bei den
Peperoni sind die kleinen weissen Samen
sehr sorgfdltig zu entfernen, da sie sehr
scharf sind.
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