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Vom Gebrauche der verjdhiedenen Krduter
und anderen Wiirzen. £
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Aus einem ausgezeichneten Kochbuch, das vor 100 Jahren geschrieben wurde.

SELLERIE,

seine Wurzeln enthalten Wiirze und Nahr-
haftigkeit zugleich; seine Blatter sind blof3
eewlirzhaft, letztere dienen vornehmlich,
die Fleischbriithe zu wiirzen. Man iBt die
Knollen des Sellerie in Suppen; sie lassen
sich aber auch als ein selbstindiges Ge-
miise auftragen, dessen Bereitungsart ich
aus dem Grunde tibergangen habe, da sie
selten einen Liebhaber finden. Wenn
man die Wurzeln hirtlich im Wasser ah-
siedet, geben sie keinen {ibeln Salat. Iinem
schlechten Magen sind sie nicht zutriaglich.
DIE PETERSILIE,
das Peterlein, ist ein uraltes wiirzendes
Kraut, welches, ungeachtet der Gefahren
der Verwechslung mit jungen Schierlings-
pflanzen, seit den dltesten Zeilen in immer
gleichem Ansehen verblieben ist. Iis gibt
in der That allen Fleischgerichten ¢inen
engenehmen Ton und vereinigt sich mit
einer Menge von Gemiisen. Beim Ge-
hrauche des Peterleins mull man sich nur
davor bewahren, ihm seinen Geruch und
Geschmack durch zu langes Kochen zu be-

nehmen. Man gehe nur davon aus, dal3
gehackte DPetersilien eine schione griine
IFarbe behalten miisse, um schmackhaft zu
sein, und bringe es durch Erfahrung und
Ubung dahin, diese Wiirze auch unbe-
wuflt nicht zu frithe, sondern immer zur
gehdrigen Zeit an die Speisen zu thun. Das-
selbe gilt, genau genommen, auch von
allen iibrigen wiirzenden Krautern.

LAUCH,

der gemeine, welchen man auch Porre
nennt, gibt mit andern Suppenkriutern
vermischt, den Fleischbrithen einen ganz
outen Geschmack: nur soll er nicht vor-
herrschen. Jung iBt man den Lauch als
ein Gemise zum Gesoltenen, besonders
wird er in nordlichen Gegenden nach lan-
gem Winter als ein friithzeitiges Gemdiise
gesucht und geliebt.

DER SCHNITTLAUCH

ist in verschiedenen Gegenden eine be-
liebte Wiirze, welche fein geschnitten den
Speisen roh beigesetzt wird. Besonders gut
schmeckt er an Reis-, Nudeln- und allen
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Als
kleines
Kind

war mir die gufe Marke «Helvetia» schon bekannt.
Besonders freute es mich, wenn ich fiir meine
Mutter ein Pickli «Helvetian-Pudding oder «Hel-
vetian-Backpulver einkaufen durfte. Ich wufite dann
jedesmal, dafj uns ein besonderer Genufy bevor-
stand. Heufe, wo es so schwer isf, einmal ge-
zuckerten «Helvetian-Créme-Pudding zu bekom-
men, verwende ich punktfreien Novo-Pudding. Er
lehnt sich an die fraditionelle Qualitdt an.

Punktfrei!
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incl. Wust.

NOVO felvelia
Mogwm W

Gebrauchsanwelsung genau be!olgen Dann ge-
lingt der Novo-Pudding so sicher wie alles Ge-
bick, das Sie mit dem altbewidhrten «Helvetian-
Backpulver backen. Es ist das beste.

Nahrmittelfabrik ,,Helvetia‘
Aktiengeselischaft A. Sennhauser, Ziirich 4

ist gesund,
aromatisch
und mild,
Weinessig
qualitativ
ebenbiirtig

Obsf undzugleich
ESS[G billiger

Verlangen Sie bei Ihrem Spezierer « Marwiler »
Er férdert die alkoholfreie Obstverwertung
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andern Teigsuppen, wodurch ihnen der
mehlartige Geschmack benommen wird.

DER KERBEL, DAS KERBELKRAUT,

hat einen anisartigen Geruch; man be-
niitzt ihn fein gehackt als Wiirze zu Sup-
pen, Saucen und zu Salat. FEr soll aber
auch so wie der Schnittlauch den Spei-
sen erst in jenem Augenblicke beigesetzt
werden, wenn sie zu Tische kommen, sonst
verlieren beide ihre guten Eigenschaften.

DER KNOBLAUCH

enthélt einen beienden und fliichtigen
Saft, der in der Zwiebel getroffen wird.
Man beniitzt ihn zu mehreren derben
IFleischarten, Wiirsten und Saucen; er soll
daulerst sparsam angewendet werden. Am
besten thut man, wenn man den Saft
durchs Reiben an einer Brodkruste oder
durchs Auspressen von der Fiber zu gewin-
nen sucht, wodurch das widerwirtige und
fiir Andere so ekelhafte AufstoBen ver-
mieden wird. Braucht man ihn zu Saucen,
so reibe man ein kleines Stiickchen in dem
Geschirre, worin sie bereitet wird. Unter
allen Fleischgattungen taugt er, sparsam
angewendet, zu Hammel- und Schweine-
fleisch am besten. Er ist sehr appetit-
erregend.

DIE ZWIEBEL.

Sie ist bekannterdings sehr beiflend und
von scharfem Geruche. Wenn sie ge-
schnitten oder fein gehackt und in einem
guten Fettstoffe weich gediinstet, dann
durch ein feines Sieb gestrichen werden,
erhohen sie den Geschmack vieler Speisen,
ohne sie im Munde zu empfinden, wih-
rend sie als bloB gehackt, Vielen, selbst
wenn sie den Geschmack lieben, widrig er-
scheinen. Ganz grob, d. h. bldattchen- oder
ridchenartig geschnitten und in Butter
gediinstet, dann mit etwas Kiimmel ge-
wiirzt, wird sie von Liebhabern auch als
ein Zugemiise gegessen. Auf solche Art
sind sie stirkend und alten Leuten so wie
phlegmatischen Temperamenten sehr zu-



traglich; fiir Hitzige und Zornmiithige
palit sie nicht.

* *
*

Krauter, welche eine sehr starke und
etgentimliche Wiirze enthalten, und da-
her nur zu besondern Speisen passen, sind :

MAJORAN UND THYMIAN,

sie werden gegenwairtig fast nur zu Wiir-
sten verwendet, zu welchem Behufe man
sie trocknet und piilvert. Indessen geben
sie, doch sparsam angewendet, auch an-
dern Gehickseln einen vortrefflichen Ge-
schmack. Einige Blatter von frischem Ma-
joran benehmen einem Kingehackten von
Lammfleisch oder Ziege das Ranzige.

BASILIKUM,

vorziiglich das kleinbldttrige, ist eine sehr
starke, nur im kleinsten MalBe anwendbare
Wiirze. Man vermenge es mit andern
Krdutern, die es mildern und méBigen.

LORBEERBLATTER,

gebraucht man, um den Nahrungsmitteln
einen hervorstechenden, sich mit dem
Kleische vereinigenden Geschmack beizu-
bringen. am besten passen sie zu wildem
Fleische.

BOHNENKRAUT,

hat einen durchdringenden, scharfen und
gewiirzhaften, aber zugleich angenehmen
Geschmack, weshalb man es in den
Kiichengirten hegt. Man gebraucht es in
der Kiiche, um den Geschmack einiger
Gemiisearten, wie z.B. der Bohnen, zu
heben, und um ihnen die blihenden Eigen-
schaften dadurch zu benehmen. Zu ein-
gesalzenen oder getrockneten Bohnen ist
dieses Kraut von besonders guter Wirkung.

DIE SALBEI,

ihre Bldtter werden zu vielen Arten von
Fischen, wie z. B. zu Felchen, Aalen usw.,
als eine Hauptwiirze gebraucht.

Saures
Aufstossen

und Sodbrennen
soll man bekdmpfen!

Auch Ihnen hilft

R A
-A.WANDER A.G.BE®
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Rostipfanne

aus GuBeisen

Die ideale Bratpfann=
fiur die heutige

fettarme Zeit
G 208

Ein paar Tropfen geniigen
meistens.

In allen Apotheken und
Drogerien Fr. 2.50.

Vorbeugen wire besser gewesen . ..

Es ist auch jetzt nicht
zu spit, aber wie oft
kdnnte Kranksein ver-
mieden werden, wenn
man bei den ersten An-
zeichen einer Erkil-
tung, eines Schnup-
fens, eines Ka-
tarrhs mit
OLBAS vor-
beugen wiirde.

OLBAs?"

Das bewahrte Hausmittel
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ROSMARIN,

wird im siidlichen Furopa an mancherlei
Saucen gebraucht, auch wohl in das Ge-
fliigel gesteckt.

DER DILL, DAS DILLKRAUT,

benutzt man hauptsichlich zu in Essig
eingelegten IFriichten, auch bei IFischen
schmeckt er nicht iibel.

DER SAFRAN,

eine alberne Wiirze, welche wohl nur der
schionen gelben Farbe willen in manchen
Landern gesucht ist; sein Geschmack ist
zwar schwach, doch nicht angenehm.

DER INGWER,

wurde frither hdufig zu Suppen und
Saucen angewendet, ist aber nun beinahe
gianzlich auller Gebrauch gekommen. Die
Hitze, die der Ingwer in dem menschli-
chen Korper bewirkt, ist von viel lingerer
Dauer als die des Pfeffers.

MUSKATNUSS,

die altbekannte Wiirze auf Suppen und
Saugen;so wie ebenfalls die Muskatbliithe.
Beide Wiirzen miissen nur sehr sparsam
angewendet werden, sonst wirken sie zu
pfefferartig.

PFEFFER,

wovon es zwel Arten gibt: ndmlich wei-
Ben und schwarzen. Die reifen Beeren des
Pfefferstrauchs fallen bald ab und werden
dann aufgelesen; die unreifen dagegen,
welche man abpfliickt, trocknet man an
der Sonne, wodurch sie schwarz und
runzlig  werden und den gemeinen
schwarzen Pfeffer liefern; die reifen hin-
gegen werden in Seewasser eingeweicht,
dann durch Waschen und Reiben von
ithrer Haut befreit, zuletzt ebenfalls ge-
trocknet, und geben dann den weillen
Pfeffer, der nicht so scharf ist wie der
schwarze. Der Gebrauch des Pfeffers an
Speisen ist schon sehr alt. Ein nicht zu
tibertriebener Gebrauch an Speisen schadet
nichts und kommt vorziiglich solchen
Leuten zu gut, die schlechte Verdauungs-
organe haben.



GEWURZNELKEN,

die Frucht des Gewiirznelkenbaumes. Man
plliickt sie griin ah, legt sie auf Hurden
und réduchert sie durch ein gelindes Holz-
feuer, wovon sie eine braune FFarbe be-
kommen; dann werden sie an der Sonne
getrocknet, wodurch sie schwarz werden,
wie sie im Handel vorkommen. Man ge-
braucht sie zu vielen Gerichten; ja oft
milBbraucht man sie sogar; wodurch die
Speisen einen ekelhaften Geschmack be-
kommen; sie sollen daher nur sehr spir-
lich angewendet werden, eine einzige
Nelke reicht fir eine Fliissigkeit von einer
Maal3 hin, Bei vorsichtigem und ver-
mischtem Gebrauche wirken sie iibrigens
giinstig.
*
Zarte Salatkriuter:
ENDIVIEN

und alle zahlreichen Abarten des Lattichs
sind roh, mit zivei Theilen Oles und einem
Thetle Essigs angemacht, sowohl lieblich
zu essen, als auch der Gesundheit unge-
mein zulriglich. Diese Vorschrift, be-
ziiglich der Mengung des Oles und Essigs.
merke man sich bel allen Arten von Sa-
latzubereitungen. Unter den Suppen-
krdutern kann man den Bertram (Estra-
gon, Dragon) und den Portulak auch als
Salatkraut benutzen, indem man sie mit
linder schmeckenden Kridutern vermischt.
KRESSE;
die kleine Gartenkresse, mit jungen
Pflinzchen des Zwerglattichs vermischt.
gibt  einen trefflichen Frithlingssalat.
Iiben so auch, aber nur fiir sich allein, die

BRUNNENKRESSE,
ein dulerst gesundes Kraut.
PIMPERNELL
oder Bibernell; ihre Bldtter gehoren in
einen gemischten Salat.
BORASCH,
zerschnitten, mit Essig und Ol, als Bei
lage zum Gesottenen.

Ilustration von Martha Nater.
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Wer ernten will mub séen,
wer Kraft sucht, Banago nehmen!

BANAGO, NAGOMALTOR,
; sowie Choconago - Tafeln
/ mit oder ohne Fillung und
Praliné-Spezialitaten, alles
in beschrankten Mengen,
jedoch in traditioneller
Nago-Qualitat.

¥

" FR. SAUTER A.-G., BASEL

i Abwechslung

macht das Leben siifs, deshalb diese feine Auswahl von
Streichkdsen: «mords-guet» und ¢Bachme-Chasli» (*/ufett)
und <Familie-Chésli» ('/s- und '/sfett).
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