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Was man mit Tomaten

alles machen kann

Von M. B.

* * *
AT T

Es gibt Arzte, die sie feierlich als Heil-
mittel verschreiben, und es gibt Patienten,
die sie ebenso feierlich als Medizin zu sich
nehmen. Unsereins geniefft sie und dankt
dem Himmel dafiir, daB sie nicht mehr,
wie noch vor wenigen Jahrzehnten, ein
unerschwinglicher Luxus sind, eine Gar-
nitur der feinen Kiiche. Wie gut erinnere
ich mich noch an meine Kinderzeit, da
man nie daran gedacht hitte, einfach
einen Tomatensalat aufzutischen, weil
diese Friichte viel zu teuer waren und man
sie. nur inmitten eines Kopfsalatnestes
bewundern durfte, oder als seltene Bei-
gabe in Form gﬂ[iillter Tomaten (eine
Hilfte pro Person und einige wenige dar-
iiber hinaus) vorgesetzt bekam Und Jclzt
sind sie in ihrer Hochsa:son so billig wie

Kartoffeln und so allgemein verbreitet
wie diese!

Was man mit ihnen nicht alles ma-
chen kann! Vor allem i3t man sie roh, mit
einer Prise Salz, in Scheiben auf Brot oder
ganz einfach ab der Hand, wie einen Ap-
fel. Doch miissen sie dazu schon reif, wenn
auch nicht tiberreif sein, erst so hat man

den vollen GenubB.

TOMATENSALATE

sind allein oder in Kombination mit an-
deren Salaten etwas vom Allerbesten, das
man haben kann — hesonders bei Hunds-
tagewetter. Ich schédle die Tomaten nie
und gieBe auch den Saft nicht weg, doch
werden sie stets nur ganz fein geschnilten
serviert. Dazu gibt es nichts Besseres als
ein richtiges Tomatenmesser, das in jedem
Haushaltungsgeschaft erhéltlich ist. Die
Salatsauce wird, seitdem wir wieder ge-
niigend O1 haben, selber angemacht, und
zwar verwende ich dazu meist halb und
halb Essig und Zitrone, ganz wenig Knob-

lauch, etwas Senf, moglichst viel fein-
gehackte Petersilie, sehr wenig fein-

geschnittene Zwiebeln, eine Prise Salz,
entweder etwas Wiirze oder sehr wenig
Pfeffer (die Miihle nicht ganz eine Um-
drehung machen lassen!) Oder — so man
hat, Mayonnaise mit Essig und Zitronen-

G00dy-Pudding - IFISEh eingetralien

So heift’s jetzt vielerorts in den Lebensmittelgeschéften, Alles schitzt und bevorzugt diesen wirklich feinen “
Dessert-Pudding. Besonders begehrt ist auch der herrliche Boody-Sirup (markenfrei), aus reinen Natur-
produkten hergestelit, 0hne kanstiiche Sustoffe! Praktische Haushaltflasche 4 Fr. 1.60
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saft verdiinnt und mit viel griinen Kriu-
tern vermischt. ITie und da gebe ich etwas
Bohnenkraut bei oder Basilikum, aber ja
nicht regelmalig.

Nach dem Salat nehmen wir die
Suppe dran. An dieser Reihenfolge ist ein
Kiichenchef, ein temperamentvoller Siid-
franzose schuld, den ich einst sagen horte:
«Man muB besonders auf die Salate und
die Suppen acht haben; alles andere fallt
von selber gut uns, wenn man diese zwei
Dinge mit Liebe pflegt...» Da hat mir
eine Bekannte aus Oesterreich einmal,
lange vor dem Kriege, eine Suppe beige-
bracht, die auBerordentlich gut schmeckt
und dabei sehr einfach zu kochen ist.

TOMATENSUPPE

Man schneidet eine Anzahl schiner
Tomaten in kleine Stiicke, kocht sie in
leicht salzigem Wasser weich, passiert sie,
gibt ein Lorbeerblatt, etwas Fleischjus
oder einen Bouillonwiirfel und Reis dazu
und kocht dieses weich. Kurz vor dem
Anrichten kommt ein Schiilichen [Iissig
hinein. Jawohl, Essig/ Nur muf3 man der
Familie vor dem Schopfen klarmachen,
daBB diese Suppe so sein soll, dal3 sie also
nicht etwa «siilirelet ».  Am  besten
schmeckt die « Paradeissuppe », wie die
Oesterreicher sie nennen, bei ganz heilem
Wetter, wo sonst die allerbesten Suppen
nicht mehr Anklang finden.

Wenn Sie aus kleingeschnetzelten To-
maten, gebratenen Speckwiirfelchen und
Zwiebeln sowie einem Fleischbrithwiirfel
eine Sauce zubereiten, konnen Sie damit
ein Pilzgericht strecken, ohne daf3 die Ge-
schichte nach « Hausfrauengeiz plus Mehl-
pappe » aussieht. Dasselbe gilt ebenfalls
fiir das geschnetzelte teure Kalb- und
Schweinefleisch. Etwas freilich darf dabei
nie vergessen werden — sobald in einer
gebundenen Sauc2 einige Tomaten mit-
gekocht werden, mul} sie ohne Unterlal3
gerithrt werden, sonst brennt sie an.

TOMATEN UND KASE

ILs ist heil3, wir sind miide, sollten
aber doch rasch ein gutes, wenn moglich
etwas pikantes Nachtessen auftischen.

" Unsere neue, hiibsch illustrierte Broschiire

Einmachen leicht gemacht

ist ein kleines Sammelwerk unserer wihrend
des letzten Jahrzehnts gemachten Edahrungen
und Publikationen. Preis 50 Rp. Verlangen
Sie ein solches Biichlein mit blauem Umschlag
in lhrem Laden oder auch direkt von uns

(Postcheck VIII 1025 oder in Brietmarken).
GLASHUTTE BULACH

Zufriedene Gesichter

am hauslichen Herd finden Sie, ver-
ehrte Hausfrau, stets dann, wenn Sie

&

i

1

das groBe Paket
4170 g nur 93 Rp.

verwenden fur
Birchermiiesli
(jedes miscnt am Tisch soviel Flocken
den vorbereiteten Frichten bei, als
ihm beliebt).
Erhaltlich in allen fortschrittlichen
Lebensmittelgeschaften.

MORGA AG, Ebnat-Kappel
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Ungefihr 1 cm dicke Brotscheiben
— man kann natiirlich auch Modelbrot
oder gar altbackene Weggli nehmen —
werden mit Wasser, Milch oder Weillwein
auf beiden Seiten schwach angefeuchtet,
auf einer Seite im Fett goldgelb gebak-
ken, gewendet und mit diinnen Kise-
scheibchen und sehr viel zerschnetzelten
Tomaten, die etwas gewiirzt wurden, be-
deckt und zugedeckt geddmpft. Wer es
liebt, kann tiber die fertigen Schnitten
entweder Zitronensaft oder fixfertige Sa-
latsauce geben. Als Beigabe zu diesem
Gericht eignet sich Tee besser als Kaffee.

Tomaten und Kise sind iiberhaupt
eine gliickliche Zusammenstellung. Haben
Sie es schon einmal versucht, in einen
Tomatensalat feine Késeflockchen zu mi-
schen? Wenn es sehr heill ist, und man
Kaum mehr ans Kssen denken mag,
schmeckt das immer noch gut, besonders
mit Schwarzbrot zusammen, und ist, so
einfach das Gericht auch sein° mag, eine
vollauf geniigende Mahlzeit — wenn man
genug davon verspeist und es nicht ein-
fach als Hors-d’ceuvre einschiitzt.

Ausgezcichnet ist auch die Tomaten-
Kéasewidhe. I{in Kuchenblech mit gewdéhn-
lichem Teig oder auch mit Iefeteig be-
legen, den Teig etwas vorbacken, wie man
es bel-Kuchenbhdoden zu tun pflegt, dann
eine Creme aus geriebenem Kise, etwas
Milch, Maizena und ganz wenig Senf auf-
kochen lassen, ein bis zwei Fier darunter-
geben und mit dem Schwingbesen gut
schlagen. Diese Masse auf den Kuchen-
hoden gieBBen und sich verteilen lassen.
Dartiber legt man Tomatenscheiben, streut
tiber das Ganze etwas geriebenen Kise,
betrdaufelt mit Ol und bickt den Kuchen
goldgelb. Mit Kopfsalat servieren!

GEFULLTE TOMATEN UND GURKEN

Zur gleichen Zeit wie die Tomaten
sind auch die Gurken in reichlichen Men-
gen zu haben. Gurkenschiffchen und ge-
fiillte Tomaten, im Bratofen zusammen
gebacken, ergeben ein herrliches Mittags-



mahl, sehen gut aus und kosten gar nicht
viel. Zubereitung : Die Gurken werden
geschalt und ausgehohlt, die Tomaten
halbiert und auch etwas ausgehohlt. Nun
fillt man die Tomaten und die Gurken
nach Belieben mit einer Kédse-Béchamel-
sauce oder mit Thon, in kleine Stiickchen
zerteilt, mit feingehackter Zwiebel und
Kridutern sowie mit etwas Essig vermischt,
oder mit irgendeiner Fleischfiillung. Man
stellt alles in eine niedere Gratinform, gibt
etwas Jus dazu, damit das Gericht nicht
anbrennt, und liBt es zwanzig Minuten
bei starker Hitze backen. Zu dieser Speise
passen entweder Telgwaren, gebratene
Kartoffeln oder Kartoffelstock, und auf
jeden Fall ein griiner Salat.

TOMATENPUREE — SELBST GEMACHT

Wenn die Tomaten am billigsten
sind, stelle ich ein Tomatenpurée her, das
mir das ganze Jahr hindurch ermdglicht,
das Essen pikanter zu machen und appetit-
licher herzurichten.

Rote, gut reife Tomaten werden grob
geschnitten und in einen groBen Kochtopf
gegeben, mit Sellerieblittern, Petersilie,
Lauchblédttern, Majoran, wenigen Nidel-
chen Rosmarin, 2 Blattern Salbei, 1 be-
steckten Zwiebel, 5 Knoblauchzehen. Das
Ganze wird ohne Wasser aufgesetzt, weich-
gekocht, durchs Passevite getrieben, noch-
mals aufs Feuer geselzt, gesalzen und mit
einer Messerspitze Paprika gewiirzt. Das
Purée kochend in Flaschli fiillen.

Das war Mutters Rezept, und das Pu-
réz, das sie erhielt, war wohl sehr wiirzig,
aber von gelbritlicher, fast unappetitlicher
Farbe. Nach langem Sinnen, wie das Pu-
rée aufzufiarben wire, kam mir der Oster-
hase zu Hilfe: mir fiel das Rezept der
roten Zwiebelschalenfarbe ein. Eine grofe
Handvoll solcher Schalen der zu kochen-
den Puréemischung zugefiigt, und die
Farbe ist genau so kriftig wie beim
« Kstratto di pomidoro di Parma ».

Natiirlich variieren die Zutaten in
ihrer Mischung je nach Garten- und Ko-
chinnenlaune. Fin Gliick. so ist kein Purée
dem andern gleich.

Yom Guten das Beste:

Ernsfs spezialhaterflockii
in Paketen zu 250 und 500 Gramm

Ein herrliches Produkt der altbekannten Hafermihle
Robert Ernst AG., Kradolf

Man wiirzt Fleisch, Fisch und Salat mit dem
milden Helvetia-Tafelsenf und weifl, daB man
den Geschmack trifft. - In den Kuchen-, Ome-
letten- und Wéhenteig immer schneeweifles
Helvetia-Backpulver, damit alles gelingt. —
Zum Dessert verlangt die ganze Familie den
Helvetia-Pudding (Schichteli, Créme- oder
Novo-Vitamin), weilbesondersdie zweiletzteren
fein schmelzend sind. Die Nahrmittelfabrik
Helvetia, Ziirich, schickt Thnen gratis Rezepte.
So haben Sie Gewihr, daB alles

riibis und stubis

aufgegessen wird!

Backpulver . : 21 Rp.
Vanillin - Milchzucke 28 Rp.
Novo-Vitamin-Pudding mit VitaminB:4C 60 Rp.

Schichteli-Pudding . . 50 Rp.
Créme-Pudding 3 65 Rp.
Tafel-Senf, Tube 61 Rp.

zum Kochen, aZe ?aéﬂ A

Backen

Wiirzen
Braten

GESCHNITTEN!

Sofort die gefdhrlichen Eiter-
keime bekdmpfen und die Hei-
lung beschleunigen mit Rhenax.
Diese neuartige Salbenkompresse
wirkt verbliiffend schnell Fr.1.90
die Dose. Verbandstoff-Fabrik
Schaffhausen.
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Nahezu 1000 Uhren-
fachgeschifte, erkennt-
lich an diesem Zeichen,
geben Ilhnen in allen
Fragen, die Uhr be-
treffend, Auskunft. Sie
finden dort ein wohl-
assortiertes Lager
Uhren aller Art sowie,
und zwar nur in diesen
Geschiften, die welt-
bekannten  Schweizer
Qualitatsuhren.

Use mut der Wohret !
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Viele Koche versalzen den Brei ...
Viele Hinde verteuern die Uhr. ..

Den Beweis dazu liefert folgende wahre Geschichte, die im
Kanton Uri passiert ist. Dort hat eine gute Frau von einem Gele-
genheitsuhrenverkdufer eine Plaqué-Damenuhr im Werte von
Fr. 50.— sage und schreibe mit Fr. 510.— bezahlt, und dies in
der Annahme, sie erhalte eine Golduhr Die Uhr war seit Ver-
lassen der Fabrik durch so viele Hinde gegangen, daf3 sich der
Preis schlieBlich verzehnfachte und das Plaqué — oh, Wunder —
zu reinem, edlem Gold wurde. (Wahrscheinlich, weil sich so viele
damit die Hande gewaschen hatten.)

Dieser Fall zeigt, daB der Schlaue und Uberkluge
immer noch einen Schlauern f{indet und daBl der Weg zum
Uhrmacher immer noch der beste ist.

Die Verdienstmarge der Uhrmacher wird durch sie im
Finverstindnis mit den Uhrenfabrikanten festgesetzt, und
zwar in der Weise, dafl dem Publikum ein moglichst hoher
Gegenwert geboten werden kann. Fin Uhrmacher, der den
Wert einer Uhr selbst abschatzen kann, wird stets den ge-
rechten Preis verlangen, nicht aber ein berufsunkundiger
Gelegenheitsuhrenverkaufer, der seinen Verkaufspreis unab-
higig vom reellen Wert der Uhr, je nach dem von ihm
bezahlten Preis festsetzt.
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