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Wer Butter zum Friihstiick haben
will, dem bleibt nicht mehr viel iibrig
zum Kochen. Da ich der Meinung bin,
Butter sei frisch genossen zutrdglicher als
gekocht, bin ich fast ganz zur Olkiiche
tibergegangen. Das fiel mir nicht sehr
schwer, weil ich von Jugend an daran
gewohnt war und auch vor dem Krieg
mit Ol gekocht habe, wenn auch nicht
ausschlieBlich.

Bei uns herrscht vielfach eine Ab-
neigung gegen die Olkiiche. Man schreibt
ihr einen speziellen, nicht jedermann zu-
sagenden Gechmack zu und stellt ihre
Bekommlichkeit tiberhauptin Frage. Vor-
ausgesetzt, daBl ein gutes Ol verwendet
wird — am besten natiirlich Olivensl —
wird der Unterschied zur Butterkiiche
aber kaum empfunden. '

Ich brauche Ol nicht bloB zum Bra-
ten des Fleisches (Bratwiirste inbegril-
fen), sondern auch zum Diinsten des
Gemiises, wie Kohl und Wirz, Riibli, Sel-
lerie, Fenchel, griine Bohnen, Tomaten
usw., und fiir die Rosti, die mit Ol beson-
ders schon gebrdunt wird. Natiirlich
bereite ich auch die Tomatensauce, wie
sie zu Teigwaren serviert wird, mit Ol zu.
Tomaten sind mit Ol bestimmt schmack-
hafter als mit Butter.

Es ist bei uns iiblich, Polenta mit
Butter zu tibergieBen. In Italien wird da-
gegen Polenta fast immer mit Tomaten-
sauce serviert. Ich empfehle diese Varia-
tion als kleine Neuerung fiir fleischlose
Tage. (Um Mais zu strecken, kann zur
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schialen und zerschneiden,

Hilfte Hirsegrie3 genommen werden.
Gute Polenta verlangt 40 Minuten Koch-
zeit.)

Nun wird man einwenden, die Ol-
menge reiche nicht aus. Meine Erfahrung
in den letzten Monaten hat aber das Ge-
genteil bewiesen. Ich komme mit unserer
Olration aus, ohne aus Vorriten zu schop-
fen und trotzdem ich fast jeden Tag Salat
aufstelle, der allerdings mit sehr wenig
Ol zubereitet ist. Wer mit Ol kochen will,
mul3 heute nicht nur wissen, wo er es ver-
wenden, sondern vor allem wie er es ein-
sparen kann. Hier einige Vorschlige.

Salatsauce. Um Ol zu sparen, ver-
wende ich zwei Loéffel Rahm (von der
Milch abgeschiopft) auf einen Loffel Ol
Der Rahm wird zuerst mit Senf geriihrt,
dann wird Salz, Pfeffer und Essig bei-
gefiigt. Trst am Schlusse wird das Ol
dazu gegeben.

Kartoffelsalat mit wenig oder ohne
Ol. Der Kartoffelsalat braucht wenig
Ol, man kann es sogar ganz entbeh-
ren. Die Zubereitung ist folgende: Kar-
toffeln mit der Schale kochen, heil3
gleichzeitig
kalte Milch zufiigen (soviel die Kartof-
feln aufnehmen), hierauf Essig, Senf,
Majoran, Salz, Pfeffer und gehackte
Zwiebeln beigeben, am Schluf3 eventuell
noch etwas Ol. Wird der Kartoffelsalat,
zum Beispiel an fleischlosen Tagen, mit
Thon oder Sardinen serviert, kann ihm
auch der Rest des in der Biichse enthalte-
nen Ols beigefiigt werden.

Mayonnaise mit wenig Ol Ge-
dampfter Fisch wird hadufig mit aus-
gelassener Butter serviert. Wem die But-
terration dafiir nicht ausreicht, dem
diirfte das Rezept einer Mayonnaise, die
mit wenig Ol zubereitet wird, willkom-
men sein. s steht in einem franzosischen
Kochbuch und lautet:

Ein Kaffeeloffel Mehl in zwei Eb-
loffeln Essig auflosen und zwei EBloffel
Wasser, die in einer kleinen Pfanne auf
Siedetemperatur erhitzt werden, zugeben,
aullerdem Pfeffer und Salz, und nach Ge-
schmack einige Tropfen Suppenwiirze.



C[)it mehr als einemJahrhundert

verwenden Anspruchsvolle zur Pflege des Korpers Eau de
Cologne 555. Immer wirken ein paar Tropfen Eau de Cologne
555 belebend und erfrischend, sei es am Morgen, auf der
Reise, oder auch bei sportlicher oder geistiger Anstrengung.

Das Ganze unter stindigem Riithren fiinf
Minuten weiterkochen, dann vom Feuer
nehmen und bis zum Erkalten stehen las-
sen (die Sauce muf3 sehr dickfliissig sein).
Hierauf in einer Schiissel mit Eigelb einen
Kaffeeloffel Senf, zwei Suppenloffel Ol
und den Saft einer halben Zitrone schla-
gen und schlieBlich den Inhalt der klei-
nen Pfanne unter raschem Umriithren
hinzufiigen.

Statt Mayonnaise serviert man in
Italien hédufig eine Sauce, die in fol-
gender Weise zubereitet »wird : Zwei
Suppenléffel Ol werden mit dem Saft
einer Zitrone, Salz, Pfeffer und Senf so-
lange geschlagen, bis sich eine richtige
Emulsion gebildet hat. Diese Sauce wird
zu Fisch, zu kaltem Fleisch, zu Spar-
geln und Artischocken anstelle von Sauce
vinaigrette serviert.
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