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Niemand, außer einigen wenigen Fanatikern,

will auf alle Gemüse an den
täglichen Speisen verzichten. Doch werden
nur wenige dazu imstande sein, auf die
Dauer starke und viele Gewürze zu
vertragen. Hier, wie hei so manchen anderen
Dingen, besteht die Weisheit in der
Mäßigung.

Viele Hausfrauen reden recht verächtlich

von den fremden Gewürzen und
betonen, sie würden sie niemals in ihrer Küche
dulden, bei ihnen werde ausschließlich mit
einheimischen, natürlichen Kräutern
gewürzt! Wie sehr befinden sie sich doch im
Irrtum, die Guten! Neben dem Kochsalz,
das ein Mineral ist, sind nämlich auch alle
unsere anderen Gewürze, außer sie seien
nur chemische Ersatzstoffe, natürliche,
wenn auch nicht immer einheimische
Produkte. Und es ließe sich noch untersuchen,
wie viele unserer sogenannten einheimischen

Kräutersorten schon bei den
Pfahlbauern bekannt waren, wie viele aber erst
später eingeführt, oft durch die Mönche
der ersten christlichen Jahrhunderte
angepflanzt und bekannt gemacht wurden.

Auf alle Fälle handelt es sich bei den
Gewürzen nicht darum, «Heimatstil» zu
pflegen, sondern sie gut und richtig
anwenden zu lernen, das heißt: dort, dann
und im notwendigen Ausmaße.

Ich habe die Erfahrung gemacht, daß

man die gleichen Kräuter und Gewürze
nie lange nacheinander gebrauchen sollte,
sonst wirken sie eintönig. Diese Regel hat
allerdings einige wenige Ausnahmen: Das
Salz, die Zwiebeln, der Senf und, bis zu
einer gewissen Grenze, auch der Knoblauch

dürfen alle Tage in der Küche
verwendet werden. Besonders bei

SALATSAUCEN

ist auf Abwechslung zu halten. Es ist sehr
ratsam, die Sauce einmal nur mit etwas
Salz und Suppenwürze oder Liebstöckel
(in Pulverform oder frisch) zu würzen,
um an den folgenden Tagen nacheinander
Petersilie, Schnittlauch, Basilikum, Bor-
retsch, Estragon, Dill, Zwiebeln und etwas,
wenn auch nur ganz wenig, Knoblauch zu
verwenden.

Genau gleich steht es mit den
SUPPEN

Freilich hat Uli Dürrenmatt einst ein
politisches Spottgedicht verfaßt, welches
den Titel trägt: «Peterlig uf alle Suppe»,
aber gerade dieser Wahrspruch sollte uns
stutzig machen. So wenig wie der aufs
Korn genommene Politiker, der überall
dabei sein mußte, besonders beliebt war,
so wenig ist Petersilie auf allen Suppen
obenaufschwimmend eine beliebte Sache.
Und wenn schon Kräuter in der Suppenschüssel

auf den heißen Guß warten, sollen

sie immer, ausnahmslos, ganz fein
gewiegt sein!
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Niemand, auLer einigen wenigen Danati-
kern, will aul alls Demuss an den tag-
lichen 8peisen verdickten. Dock werden
nur wenige da?u imstande sein, aul die
Dauer starks und viele (Gewürzs du ver-
tragen. liier, wie hei so manchen anderen
Dingen, hestelrt dis ^Vsishsit in der his-
lligung.

Viele Dauslrauen reden reckt veräckt-
lick von den lremdsn (Gewürzen und de-

tonen, sie würden sis niemals in ihrer Küche
dulden, hei ihnen werde ausschlisölick rnit
einheimischen, natürlichen Krautern ge-
würdt! Wie selrr helinden sie sick dock im
Irrtnin, clis lauten! locken dem Kocksald,
das sin hlinsral ist, sind nämlich auck alle
unsers anderen Dswürde, auöer sie seien
nnr chemische Krsatdstokle, natürliche,
wenn auch nicht iininer einheimische ?ro-
dukte. Dnd es liells sick nock nntsrsncken,
wie viele unserer sogenannten einheimi-
scksn Kräutersortsn sckon lzei den Blahl-
Hauern hekannt waren, wie viele ahsr erst
später eingelührt, olt durch àis lVlöncke
der ersten ckristlicken lahrliunderts an-
gepllandt nncl hekannt gemacht wurden.

h.ul alle Kàlle handelt es sick lzei àsn De-
würben nickt darum, «Deimatstil» du
pllegen, sondern sis gut und richtig an-
wenden du lernen, das hsillt: dort, dann
und irn notwendigen ^.usmalle.

Ick lralzs die Krlahrung gernackt, dall
nran die glsicken Kräuter und Dewürds
nie lange nacksinandsr gckraucksn sollte,
sonst wirken sie eintönig. Diese Hegel lrat
allerdings einige wenige Ausnahmen: Das
8ald, die Zwickeln, der 8enl und, lzis du
einer gewissen Drende, auck der Knolz-
lauck dürlsn alle Vage in der Küche ver-
wendet werden. Besonders lisi

Zâà.l'ZàticlM
ist aul Vlzweckslungdu kalten. Ks ist sckr
ratsain, die 8auce einmal nur rnit etwas
8ald und 8uppenwürdS oder Dickstöckel
(in Bulvsrlorm oder Irisck) du würben,
nnr an den lolgenden Vagen nacheinander
Bstersilis, 8cknittlauck, Basilikum, Bor-
retsck, Dstragon, Dill, ^wielzsln und etwas,
wenn auck nur gand wenig, Knoldauck du
verwenden.

Denau gleich steht es mit den
8V??^

Drsilick hat Dli Dürreninatt einst ein
politisches 8pottgsdickt verlaBt, welches
den Vitel trägt: «Beteilig ul alle 8uppe»,
aher gerade dieser Wahrspruch sollt? uns
stutzig rnacksn. 80 wenig wie der auls
Korn gsnorninene Bolitiksr, der ühsrall
dahsi sein inuöts, hssondsrs hslisht war,
so wenig ist Bstersilie aul allen 8uppsn
ohenauksckwiininend eins helickte 8acke.
Dnd wenn sckon Kräuter in der 8uppen-
scküsssl aul den hsilZen Dull warten, sol-
len sie irnrner, ausnahmslos, gand lein ge-
wiegt sein!
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Briefwechsel
sucht gebildete Schweizerin mit gebildetem
Herrn von 55—45 Jahren (auch Witwer).
Bei gegenseitiger Neigung Heirat erwünscht.
Zuschriften unter Chiffre 55 an den
Schweizer-Spiegel-Verlag, Zürich.

Wenn Haarausfall
sich bemerkbar macht...
dann.

Crinisyl-Tabletten
eine ganz neuartige
Komposition.

Fr. 4. - in den Apotheken

Eine Kartoffelsuppe ist nicht
vollkommen, wenn ihr die Galgantwurzel
fehlt. Dieses schwärzliche Holzstückchen
muß von Anbeginn an mitkochen, doch
kann es nach dem Kochen abgespült und
getrocknet und mindestens 6—8 Male
verwendet werden. Diese Galgantwurzel gibt
der allereinfachsten Kartoffelsuppe ein
gewisses Etwas, einen Hauch, ein Rüchlein,

das sie über das Gewöhnliche hinaushebt

und zu einem wahren Genuß macht.
Selbstverständlich ist es auch, daß, je nach
der Personenzahl (bis 6 Personen 1 Stück),
Lorbeerblätter mitgekocht werden. Doch
würde ich weder in eine Kartoffelsuppe
noch in eine andere Gemüsesuppe und in
keine gebundene Suppe je eine Nelke tun.
(Ausnahmen von dieser Regel bilden die

nur noch in Träumen vorkommende
Reissuppe und die Fleischbrühe, in der das

Gemüsebouquet mit der Zwiebel und darein

gesteckten Nelken obligatorisch ist!)
Ich weiß, in den meisten Kochbüchern
stellt es anders, aber probieren Sie es nur
einmal aus, die Suppen ohne das « Nägeli »
zu kochen — fügen Sie dafür lieber, aber
erst in der Schüssel, etwas geriebene
Muskatnuß bei!

In den allermeisten Kochbüchern
steht geschrieben, daß man den Knoblauch

wie die Zwiebeln anrösten solle,
wenn er in Suppen und gekochten Saucen
verwendet wird. Getreulich tat ich 'ahre-
lang wie vorgeschrieben, um von einer
ungarischen Freundin belehrt zu werden,
das sei ja eine Sünde und Schande,
angerösteter Knoblauch bekomme einen leicht
ranzigen Geschmack, der sich den Speisen
mitteile! Man solle den Knoblauch erst
dann beifügen, wenn die Suppen oder
Saucen schon, zusammen mit der Flüssigkeit,

-ins Kochen gekommen seien. Und
man habe darauf zu achten, daß die
Zehen oder Würfelchen ganz weich seien,
bevor man das Gericht vom Feuer nehme.
So habe ich es seither gehalten, und sehr
zu unserem Vorteil. Was

FLEISCHGERICHTE

anbelangt, wird darin sehr oft durch zu
starkes und einseitiges Würzen gesündigt.

gegen Kopfweh, Migräne, Rheuma
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suât gedilclets Lclnvei^srlu iu.it gekilàstsiu
ltsrru vou ZZ—4Z üakrsu (suà ^Vitver).
Lei AkAsuseitiZer ?4siZuug Lteirat ei-viiusàt.
XuseLuikteu unter (lliittrs ZZ su àsu Leluvei-
zer-ZpiegsI-Vsrlag, ^iirià.

Msnn Haaranslsll
sick ìzsiuerkkar ruackt...
àann

Lîrinis^I-IskIsttsn
sins ASN2 nsnartiFS I5sin-
position.
?r.4. - in <àsn Ikpolksksn

Line Xartollelsnppe ist niât volL
kommen, wenn ikr àis Dalgantwnr^el
Isklt. Dieses scktvärxliclte Dol^stnckcltsn
mnÜ von ^.nlzsginn an mitkocksn, àoclt
kann es naclr àein Xoclren akgsspült nnà
getrocknet nnà minàsstsns 6—8 Itlale ver-
tvenàet tveràen. Disse Dalganttvnr?el gikt
àer allereinlaclistsn Lartollslsuppe sin
gewisses Ltwas, einen Ilanclr, ein Lücln
lein, àas sis nksr àas Dswölmliclls lrinans-
lrslzt nnà 2N sinein walrren Dennü maclaì.
Lellzstvsrstanàliclr ist es anck, àaô, je nack
àer Dersonen^alil (ins 6 Lsrsonsn 1 8tnck),
Lorlzssrlzlätter mitgskockt wsràen. Doclr
wnràs iclr wsàer in eine Xartollelsuppe
noclr in eine anàsre Demüsesnpps nnà in
keine geknnàens Luppe je sine Helks tun.
(Vusnalnnsn von àisser Lsgsl lzilàsn àie

nur noclr in Lränmen vorkommenàe Ksis^
snppe nnà àis Dleisclrìirnlls, in àer àas

(lemnsslzou^nst mit àer Zwiebel nnà àar-
sin gesteckten I^elken odligatorisclr ist!)
Iclr weil), in àen meisten Xocltlmclrern
stellt es anàers, aller prolzisrsn Lie es nnr
einmal ans, àis Luppen olme àas « Hägeli »
2N kocllen — Ingen 8is àalûr lislzsr, aller
erst in àer Lcllüssel, etwas gsrisllens Vins-
katnnL lzsi!

In àen allermeisten Xoclllzncllern
stellt gesclarielzen, àalZ man àen Knolz-
lancll wie àie l^wielleln anrösten solle,
wenn er in Luppen nnà gekoclltsn Lancen
verwsnàet wirà. Dstrsuliclr tat icll ^akre^
lang wie vorgescllrislzen, um von einer
nngariscllsn Drennàin Ilslellrt ^u weràen,
àas sei ja eins Lûnàe nnà Lcllanàs, ange-
rösteter Lnolzlanck lzekomme einen leicllt
ranzigen Desclimack, àer sicll àen Lpeisen
mitteile! lVlan solle àen Ivnolzlaucll erst
àann lzeilngsn, wenn àis Luppen oàer
Lancen sckon, Zusammen mit àer Dlnssig-
keit, ins Xocllen gekommen seien. Dnâ
man kalzs àarank ?n acllten, àall àie
selten oàer Wurlslcllen itieiâ seien,
llsvor man àas Dericllt vom Dsusr nelnne.
8o lialis icll es seitlrer gslialten, nnà sellr
?n unserem Vorteil. IVas

LLLISLML.LILIt'LL

anlzslangt, wirà àarin sslrr olt ànrcll ?u
starkes nnà einseitiges ^Vür?sn gesûnàigt.
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Einerseits aus Bequemlichkeit, anderseits
sind etliche fremdländische Gewürze durch
die langen Kriegsjahre im Privathaushalt
fast ganz in Vergessenheit geraten. Curry,
Piment, Paprika ergeben, weise und nicht
täglich verwendet, eine herrliche Bereicherung.

Im Tessin wird, besonders bei Schaf -

und Gitzibraten und auch bei Kalbfleischgerichten

jeder Art, stets ein Zweiglein
Rosmarin beigefügt. Wer Rosmarin im
Garten pflegen will, muß den Stock in
geschützter Lage, an eine warme Mauer,
pflanzen; denn dieser Strauch gedeiht am
besten in den warmen Landen um das

Mittelmeer herum. Die Zweigspitzen
(nicht gierig alle nehmen!) und Blüten
werden geerntet und am Schatten gedörrt.
Die Zweigspitzen erntet man am besten
im Frühling (April/Mai).

Bohnenkraut ist nicht nur beim
Bohnenkochen wertvoll, man kann es, sei es

frisch, sei es gedörrt, an verschiedene
Gemüse tun, und immer erfreut -der
angenehm-scharfe Geschmack dieses in allen
LIausgärten leicht wachsenden Kräutleins
unsern Gaumen. Obschon auch das nicht
der Kochbuchkonvention entspricht,
verwende ich sogar in Salatsaucen Bohnenkraut;

besonders beim ersten, so knusperigfrischen

Kopfsalat sind ein oder zwei
abgeknipste Bohnenkrautzweiglein, ganz
fein gehackt, unübertrefflich als Beigabe.
Wenn im Frühling im Garten die Kräutlein

noch so unendlich langsam wachsen
und man eine wahre Gier empfindet, sie

endlich zu verkosten, helfe ich mir, indem
ich wildwachsenden Schnittlauch suche. Er
wächst besonders gern in sonnigen, nicht
dicht stehenden Eichengehölzen, aber auch
an Wegbörtern. Er sieht genau so aus wie
der Gartenschnittlauch, steht in Büscheln,
riecht gleich, aber ist dunkler grün, manchmal

fast blau-grün gefärbt. Man darf ihn
nicht so großzügig verwenden wie seinen
gezähmten Bruder; denn er ist bedeutend
schärfer. Auch wird er innert wenigen
Wochen hart und fast ungenießbar. Doch
macht das nichts aus, weil sich inzwischen
das Gartenkräuterbeet von des Winters
Beschwerden erholt hat und man nun jetzt
dort ernten kann, was man im Vorjahr säte.

ratensauce
/

Vom Guten das Beste:

Emst* Spezialhaferflöckli
in Paketen zu 250 und 500 Gramm

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

SCHAUMBVTOFP

für die rationelle Schönheitspflege
verjüngen, erfrischen, reinigen,
pflegen und parfümieren die Haut.

«Chäs-Wurst»
Ein geräucheiter, sehr schmackhafter und sehr feiner
Streichkäse. Abwechslung macht das Leben süh —
machten Sie deshalb einen Versuch mit dieser Neuheit.
In guten Käsegeschäften zu 65 Rp per Stück.
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Oinerseits aus Leizusmlichhsit, anderseits
sind etliche kremdlsndischs Oewürzs durch
die lanAsn IvrisAsjahrs im Orivathaushalt
kast Aanz in Vergessenheit geraten. Lurrv,
Oiment, Oapriha ergehen, weiss und nicht
täglich verwendet, eins herrliche Lsrsichê'
rung. Ina Dessin wird, hesonders hei 8chak-
und Oitzihraten und auch hei Xalhklsisch-
gericlrten jeder tVrt, stets ein ?.weiglsin
Losmarin hsigskügt. Wer kìosmarin irn
(Karten pklegen will, muh den 8toclc in
geschützter Oags, an eins warins lXdausr,
pklanzsn; denn dieser 8trauch gedeiht am
hesten in den warinen banden um das

iVlittelmesr herum. Die ^.weigspitzsn
(niât gierig alls nehmen!) und ölüten
werden gserntet und ain 8chattsn gedörrt.
Ois ?,weigspitzsn erntet man ain hesten
iin Orülrling (^.prilàai).

Lohnenlcraut ist niclrt nur heim Loh^
nsnlcochsn wertvoll, inan lcann es, sei es

krisch, sei es gedörrt, an verschiedene Oe-
nrüss tun, und iininsr erfreut der ange-
nelrm-scharks Oeschmaclc dieses in allen
Olausgärtsn leicht wachsenden lvräutlsins
unsern Oaumsn. Ohschon auch das nicht
der Kochhuchhonvention entspricht, ver-
wende ich sogar in 8alatsaucen Lohnen^
Zcraut; hesonders hsirn ersten, so knusperig-
krischen Xopksalat sind sin oder zwei
ahgeknipsts Lohnenkrautzweiglsin, ganz
kein gehackt, unühsrtrekklich als Leilahs,
Wenn im Orülrling iin Oartsn die Kräut-
lein noch so unendlich langsam wachsen
und man eins wahre (hier empkindet, sie

endlich zu verkosten, hslks ich inir, indem
ich wildwachsenden 8chnittlauch suche. Or
wachst hesonders gern in sonnigen, nicht
dicht stehenden Oichengelrölzen, ahsr auch
an Wsghörtsrn. Or sieht genau so aus wie
der Oartenschnittlauch, steht in Lüschsln,
riecht gleich, ahsr ist dunkler grün, manch-
nral kast HIau-grün gekärht. lVIan dark ihn
nicht so groLzügig verwenden wie seinen
gezähmten Lrudsr; denn er ist hedsutend
schärksr, Vuch wird er innert wenigen
Wochen hart und kast ungenisLhar. Ooch
macht das nichts aus, weil sich inzwischen
das Oartenkräuterhsst von des Winters
Leschwsrdsn erholt hat und inan nun jetzt
dort ernten lcann, was man im Vorjahr säte.

i-atensauce
/

Vom (?vkon c/os Lsslo:

5peris>ksfekflöcllli
in Palleten 250 un6 5VV Oramm

3in ksk'i'Iiciies prociukt cisr aitbelcanntsn i-losermükiv

5c«Avkiv>rok»

lür ilik tZlionsllö Lckönlieitzpllege
vki-jüngen. kfltisclikn. tkinigen,
pllkgsn unii pstliimietön ili« llsul.

^in gsk-sucliSije»', 5s!if u ncj isinsr
^ifsic^>I<S8S. msc^t c!s5 i-sìzSn 5Ü^ —
machen ^îs c!s5^s!ìz sînsn VSksucii mii c!!e8e»- s^su^eii.
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Auf der folgenden Liste habe ich
die gebräuchlichsten Küchenkräuter und
fremden Gewürze aufgeführt und
angegeben, wo sie zu verwenden sind. '

GEWÜRZLISTE MIT BESONDERER
BERÜCKSICHTIGUNG DER KRÄUTER

Kochsalz: Gehört in alle Speisen, sogar
als schwache Prise in Cremen und Schokoladespeisen.

Basilikum: Frisch oder gedörrt — läßt
sich gut im Garten oder auf dem Balkon halten

(aufpassen! Auch die Schnecken lieben dieses

Kraut!). In Suppen, Fleischspeisen, Wild (in
die Beize tun zu Gemüsen, in Salatsaucen,
Kräuterbutter (für Kräuterbutter nur frische
Kräuter verwenden!).

Bohnenkraut : Frisch und gedörrt, im
letzteren Falle fein zerriehen: Suppen, Saucen zu
Fleisch, Fleischspeisen, Salatsaucen, beim Boh-
nensterilisieren ohen auf jedes Glas ein kleines
Zweiglein, zu Pilzen, und ganz sparsam in
Kräuterbutter.

Galgant: In Kartoffelsuppen und dicke
Gemüsesuppen.

Kerbelkraut: Suppen, Kräuteromeletten,
Kräuterbutter.

Borretsch: Wächst leicht in allen Gärten.
Wird wie Bohnenkraut verwendet und auch in
die Essigflasche gesteckt wie der Estragon.
Würzt alle Kohlgemüse herrlich, gehört zum
Gurken- und Kartoffelsalat, wenn frisch.

Curry: Stammt aus Indien und ist ein
Gewürzgemisch. Gehört vor allem zu Reis,
Hühnerragout, Schaffleisch, Pilzen und veredelt
ungemein das altbekannte Bœuf braisé. Sehr
sparsam verwenden. Regt die Darmtätigkeit an.

Dill: Das Kraut findet Verwendung hei den
Salaten aller Art. Wird fein gewiegt. Die noch
grünen Samendolden kommen in den Einmachtopf

zu Gurken und Kürbissen, manchmal auch
zum Sauerkraut. Auf jeden Fall bereichern sie
den Essig und alle Marinaden, die Fleischsaucen
und Pilzgerichte.

Estragon: Das ist neben dem Basilikum
und dem Bohnenkraut das vielseitigste Küchenkraut.

In der Essigflasche soll es nicht fehlen,
bei allen Marinaden, in Fleisch und Fischgerichten

sowie zur Kräuterbutter ist der Estragon
unentbehrlich.

Dill

Nelken: Die Gewürznelken sind seit
Jahrhunderten bekannt. Sie werden in vielen Suppen,

besonders zusammen mit Zwiebeln, die mit
Nelken besteckt sind, und Lorbeerblättern
mitgekocht, zu Braten gelegt, in fast allen Fleischsaucen

und Fischsuden, Marinaden und nicht
zuletzt in Pulverform vielerlei Backwerk beigegeben

(Lebkuchen, Leckerli).

Kapern: Kapern sind marinierte, noch
nicht geöffnete Blütenknospen der Pflanze «Cap-
paris». Die Kapernsaucen bestehen aus einer
Bechamelsauce oder braunen Sauce, die mit
dem Sud jenes Fleisches oder Fisches zubereitet
wurde, zu der sie serviert wird. Kurz vor dem
Anrichten werden die Kapern beigegeben, nach
Belieben auch noch Eigelb und etwas Weißwein
oder Zitronensaft. Nicht weiterkochen lassen!
Paßt zu Suppenhuhn, Kalbskopf, weißem
Kalbfleisch, gesottenem Rindfleisch, gesottenen
Fischen, gesottenem Schaffleisch, aber auch zu
belegten Broten.

Koriander: Dieses uralte Gewürz wird
hierzulande meist getrocknet gekauft, da es

ziemlich Wärme verlangt. Die Körnchen werden
in der Wursterei, beim Einheizen von Wild, zu
Fisch und Fleischspeisen und zum Würzen
verschiedener Gebäcke verwendet.

Kümmel: Ist nicht jedermanns Sache!
Doch wer ihn liebt, der verwendet ihn zu
Kartoffeln, hie und da zum Kabis oder Kohl, aber
nicht zu oft! Dies, obschon Kümmel als eines
der gesündesten Kräuter (d.h. Körnchen!)
bekannt ist.

Liebstöckel, auch Maggikraut genannt :

Wächst in vielen Hausgärten. Wo immer wir
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iVuI àer kolAeiràeir leiste bubs ìcli
clls Askràuàliàsien Ivirclreirlcràtet' unà
krsinàsir (revür^s nukAslitbrl nirà anAS-
^sbsir, wo sie ?u verwenden sind.

WWOB^OILllO IVIIO LOLOblOOBOB
BOBvclicsic:ii?ivill>lO VOL. «di^iiBOB

lloc/isalzi Lìebort in elle Lpeisen, soAer
els scbvecbe Brise in drsinsn und Lcbokolsde-
spsissn.

Basilikum.- Briscb oder Asdörrt — lëBt
sicb AUt iin (Genien oder eul dein Lelkon bel-
ten (eulpessen! i^ucb dis Lcbnecken lieben die-
ses lvreut!). In Luppen, Bleiscbspsisen, Wild (in
dis Beize inn!), vu deinüssn, in Leletseucen,
llreuterbutter (lür Hrëuterbuttèr nur lriscbe
llrëuter verwenden!).

Bo/iaaukraui.- Briscb nnd Aedörrt, iin là-
teren Belle leur zerrieben: Luppen, Leucsn zu
Bleiscb, Bleiscbspeisen, Leletseucen, berrn Lob-
nensterilisieren oben eul jedes Öles ein kleines
XweiZ-lein, zu Bilzsn, nnd Aenz sperssin in llrsu-
terbuttsr.

dallant- In lî.srtollel.suppen und dicke
tlsinüsssuppsn.

Bsrdsikraut.- Luppen, Brënteroinsletten,
lvrëuterbuttsr.

Borrstsck.- Wëcbst leicbt in ellen dërteu.
Wird vis Bobnenkreut verwendet und eucb in
dis BssiAllescbe Aesteckt vie der BstreAvn.
Würzt elle IloblAeinüse berrlicb, Aebört zuni
durken- und llsrtollelselst, venu lriscb.

Lurr/.- Ltenrnrt nus Indien und isi ein
(IsvürzAeiniscb. debort ver ellein 7.u Beis,
IIübnsi-reAout, Lcbellleiscb, Bilzen und versdeli
unAeinsin des sltbekerrnte Boeul breisd. Lsbr
spersein verwenden, Beet die OerintëtiAkeit en.

Ob/.- Des Llreut lindet VerwendunA bei den
Laleien eller àt. Wird lein AewieAt. Oie nocb
Krünen Lsrnsndolden koininen in den Binnrecb-
topl zu durken und Bürbissen, inenelunel eucb
zunr Leuerkreut. àl jeden Bell bereicbern sis
den BssiA und elle lVlerineden, die Bleiscbseucen
und BilzAsricbte.

BlstraZ-on.- Des ist neben dein Lssilikuin
und dein Lobneirkreut des vielseitiAsts B.ücben-
kreut. In der BssiAllescbe soll es niât leiden,
bei eilen lVlerineden, in Bleiscb und BiscbAe-
riebten sovie zur lîlrëuterbutter ist der OstrsAon
unsntbsbrlicb.

ouï

lVslken.- Oie devur/nc!!:e>i sind seit lebr-
bunderten bekeirnt. Lie verden in vielen Lup-
pen, besonders zuseinnren init Zwiebeln, die init
selben besteckt sind, und Oorbserblettern init-
Aökocbt, zu Breien AsleAt, in lest ellen Bleiscb-
seucen und Biscbsuden, lVlerineden und nicbt
zuletzt in Bulverlorin vielerlei Beckverk beiAS-
Aeben (Oebkucben, Oeckerli).

Hapern.- Bepern sind inerinisrte, nocli
nicbt Aeöllnete Blutenknospen der Bllenze «dep-
perds». Oie Bepernseucsn besteben eus einer
Beclienrelseuce oder brennen Leues, die init
dein Lud jenes Oleiscb.es oder Oiscbes Zubereitet
vurde, '/.u der sie serviert vird. Ivurv vor dein
àricbten verden die Ilepern beiASAsben, necb
Belieben eucb nocb Iure!l> und etves WeiBvein
oder ^itronsnselt. bliebt veiterkocbsn lessen!
Bellt vu Luppenbubn, llelbskopl, veillein Ilelb-
lleiseb, Aesottenein B.indllsiscb, Assottenen Oi-
scben, Assottenein Lcbsllleiscb, sber eucb 7U be-
lsAtsn Broten.

Ilorraniler.- Oieses urelts (ievürv. vird
bier?ulsnde insist Astrocknet Aekeult, de es

vieinlicb Werine verlenAt. Oie llörncben verden
in der Wursterei, beiin O.inbei^en von Wild, 7»
Oiscb und Oleiscbspeisen und 7Uin Würzen ver-
scbiedener Oebücks verwendet.

âinnrsb- Ist nicbt jedeinrenns Lecbe!
Oocb ver ibn liebt, der verwendet ibn zu ll.er-
tolleln bis und de zurn üebis oder üobl, eber
nicbt ZU olt! Oies, obscbon Llünunel eis eines
der Aesündesten üreutsr (d. b. Ilörircben!) be-
kennt ist.

Oisdstöcksl, eucb IKIaAFiliraut Aenennt:
Wscbst in vielen OeusKÜrten. Wo iniiner wir
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Maggi- oder andere Würzen verwenden, können
wir den Liebstöckel, zumeist als gedörrtes und
fein zerriebenes Kräutlein, braueben. Doch ist er
natürlich besonders in frischem Zustande eine
höchst erfreuliche Beigabe.

Lorbeerblätter: Gehören in alle Saucen,
in die meisten Suppen, verfeinern den
Geschmack der meisten Gemüse und Saucenkartoffeln,

sollen aber mit Sparsamkeit verwendet
werden, man kann die dürren Blätter ja
zerbrechen

Muskatnüsse: Muskat wird immer gerieben

und in minimalen Quantitäten angewendet.
Kartoffeistock ohne Muskatnuß ist kein
richtiger Kartoffelstock. Bei den Suppen wird sie
niemals mitgekocht, sondern in die Suppenschüssel

gerieben und die Suppe darüber
angerichtet. Paßt besonders zu Brotsuppen, Fleischbrühen,

Geflügelbrühen.

Majoran: Überall, wo Koriander gebraucht
wird, verwendet man dazu auch noch den
Majoran: darüber hinaus würzt er Brotfüllungen

für Fleischgerichte, Geflügel, und ist eine
erfreuliche Abwechslung bei Saucenkartoffeln.

Münzen: Die englischen, dort so beliebten
Münzensaucen entsprechen unserem Geschmack
wenig. Doch Münzenomeletten und Münzenküchlein

und im Sommer hie und da zur-
Abwechslung ein Blatt in der Salatsauce, das wird
genossen. Auch bei Schafbraten ist es
empfehlenswert, ein Blatt (nie mehr!) in die Bratpfanne
zu legen.

Petersilie

Petersilie: Außer den Süßspeisen kenne ich
kein Gericht, das durch Petersilie nicht verbessert

werden könnte! Sie läßt sich auch
sozusagen in jedem Gartenwinkel ziehen und für den

Winter in Topf oder Kistchen verpflanzt am
Küchenfenster halten. Am Schatten, aber rasch
gedörrt, bleibt die Petersilie schön grün und
findet den Winter hindurch die vielseitigste
Verwendung, so daß das, was nachwächst, für
Salatsaucen und Kräuterbutter aufgespart werden
kann. Ist wohl das vitaminreichste unserer
Küchenkräuter.

Schnittlauch: Siehe Petersilie.

Pfeffer: Er ist bei den Leuten von der
extremen Reformküche verpönt und soll auch
wirklich nur im allersparsamsten Ausmaße
verwendet werden. Pfefferkörner gehören aber zu
Einmachgürken, in Wildbretbeizen, Marinaden
usw., währenddem der gemahlene Pfeffer bei
Fleischspeisen zur Anwendung kommt. Früher
gab es kaum ein Gericht, das nicht mit der
Pfeffermühle «gesegnet» wurde, doch haben wir
längst erkannt, daß sich eine gute, abwechslungsreiche

und «chüstige» Küche auch ohne so viel
Pfeffer führen läßt. Schwarzer Pfeffer (das ist
unreif geernteter, ungeschälter Pfeffer) ist
schärfer als der weiße.

Kosmarin: Zu Schaf- und Gitzifleisch, auch
zu Kalbfleisch, sollten unbedingt, wie dies im
Tessin gang und gäbe ist, etwas Rosmarinblätter

beigefügt werden. Doch gedeiht der Strauch
nur in ganz hüben, sonnigen Gärten. Getrocknet

ist das Gewürz aber beinahe ebensogut.

Safran: Das ist ein uraltes Gewürz, kostbar

und edel. In eine richtige Fleischsuppe
gehört Safran; der Reis (so man ihn wieder
einmal kochen dürfte!) gewinnt ungemein dadurch,
und zwar nicht nur an Farbe. Auch wird Safran
da und dort, gleich wie Curry, zu Fleischgerichten

und Saucen verwendet.

Salbei: Vielerorts glaubt man, das sei
einfach ein «Halswehtee». Wer aber einmal Leber-
spießli mit Salbeiblättern gewürzt, ebenso
gewürzte, gedämpfte Bohnen und Salbeiküchli
genossen hat, der ist von dieser Ansicht gründlich

bekehrt.

Senf: Gelbe Senfkörner sollen in die
Marinade gegeben werden, die man über Senf- und
Essiggurken gießt. Hierzulande wird der Senf
— anders als zum Beispiel in England —
fixfertig hergestellt gekauft. Aus rotbraunem und
gelbem Senf wird unser Senf gewomien, mit
anderen, durch das Gesetz genau vorgeschriebenen
Zutaten vermischt und in den Handel gebracht.
Der scharfe Senf wird mit Cayenne-Pfeffer
gewürzt.

Thymian: Ist ein besonders in der
französischen Küche hochgeschätztes Kraut. Suppen,
allerhand Saucen, Fische und vielerlei Fleisch
sowie Wildbret werden mit einer Zugabe von
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lVlaggi- 06.65 andere WÜl'^eN verwenden, Können
wir den Liekstoekel, Zumeist als gedoin-tes und
lein ^erriekenes Lrautlein, kraueken. Look ist er
natürliek kesonders in lrisekem Zustande eine
kockst erlreulieke Leigake.

d/ättsr.- dekoren in aile Laueen,
in die meisten Luppen, verleinern den de-
sekmaek der meisten demüse und Laueenkar-
tolleln, sollen aker mit Lparsamkeit verwendet
werden, man kann die dürren Llätter ja ?er-
k recken!

Mn5/catnÜ55e.- lVluskat wird innner gerie-
den nnd in ininiinalen (Quantitäten angewendet.
k.ai'tollelstock okne lVluskatnull Ì8t kein riek-
tiger Lartollelstoek. Lei den Luppen ^vird 8ie

niemals mitgekoekt, 8ondern in die Luppen-
seküssel geriet,en nnd die Luppe darüker ange-
ricktet. Lallt kesonders xu Lrotsuppen, Lleisek-
krüken, dellügelkrüken.

/t/n/üran.- Ilkerall, wo k.oriand,er gekrauckt
wird, ver^vendet man da^u auek noek den
lVtajoran; darüker kinaus wür?t er Lrotlüllun-
gen lür kleisekgeriekte, dellügel, und Ì8t eine
erlreulieke ^kweckslung kei Laucenkartolleln.

Oieengliseken, dort 80 keliekten
lVlün?ensaucen entspreeken un8erern desekmack
wenig. doek lVlà^enomeletten und lVlün^en-
küeklein und irn Lommer kie und da ?ur ^Vk-

weekslung ein Llatt in der Za1at8au.ee, da8 wird
geno83en. ^.uek kei Lekalkraten Ì8t e8 emplek-
1en8wert, ein Llatt (nie nieirr!) in die Lratplanne
?u legen.

Kuller den Lüllspeisen kenne ick
kein deriekt, da8 durek Letersilie niekt verkss-
8ert werden konnte! Lie lallt siek auek so^u-
8agen in jedern dai'tenwinkel kieken und lür den

Winter in Lopl oder kisteken verpllan^t am
Lückenlenster kalten, u^ni Lekatten, aker raseli
gedorrt, kleikt die Letersilie sekon grün und
lind et den Winter kindurck die vielseitigste Ver-
Wendung, 80 dall das, wa8 naekwäekst, kür La-
1at8aueen und Lräuterkutter aulgespart werden
kann. Ist wokl das vitaminreiekste unserer X.Ü-
ekenkräuter.

Leknüt/nuek.- Lieke Letersilie.

L/s/Zer.- Lr ist kei den Leuten von der
extremen Lelormküeke verpönt und soll auek
wirkliek nur im allersparsamsten àismalle ver-
wendet werden. Llellerkorner gekoren aker 2U

Linmaekgürken, in Wildkretkeixen, lVlarinaden
usw., wäkrenddem der gemaklene Lleller kei
Lleisekspeisen ?ur Anwendung kommt, krüker
gak es kaum ein deriekt, das niekt mit der
Llellermükle «gesegnet» wurde, doek kaken wir
lärrgst erkamrt, dall siek eine gute, akweekslungs-
reicke und «eküstige» k.üeke auek okne so viel
Lleller lükren lallt. Lekwarxer Lleller (das ist
unreil geernteter, ungesekälter Lleller) ist
sckärler als der weille.

^u Lekal- und diü/illeisek, auek
2U Lalkllsisek, sollten unkedingt, wie dies im
dessin gang und gäke ist, etwas Losmarinklät-
ter keigelügt werden. doek gedeikt der Ltrauek
nur in gan^ kilken, sonnigen darten. detroek-
net ist das dewürx aker keinake ekensogut.

Fa/rnn- das ist ein uraltes dewür?, kost-
Kar und edel. In eine riektige dleiseksuppe ge-
kort Lakran; der L.eis (so man ikn wieder ein-
mal koeken dürlte!) gewinnt ungemein dadurek,
und 2war niekt nur an darke. ^.uek wird Zakran
da und dort, gleiek, wie durr^, ?u kleisekgeriek-
ten und Laueen verwendet.

Za/Ksi.- Vielerorts glaukt man, das sei ein-
laek ein «Halswektee». Wer aker einmal Leker-
spiellli mit Zalkeiklättern gewürgt, ekenso ge-
würgte, gedämplte Loknen und Zalkeiküekli ge-
nossen kat, der ist von dieser àsiekt gründ-
lick kekekrt.

Zsn/.- delke Lenlkörner sollen in die kda-
rinade gegeken werden, die man üker Lenk- und
Lssiggurken giellt. Hier?ularide wird der Zenl
— anders als 2um Leispiel in Lngland — kix-
lertig kergestellt gekauli. às rotkraunem und
gelkem Zenl wird unser Lenk gewomren, mit an-
deren, durek das deset? genau vorgesekriekenen
Zutaten vermisekt und in den Handel gekrankt.
Der sekarle Zenl wird mit da^enne-Lleller
gewürgt.

Ist ein kesonders in der Iran-
208iseken Lüeke koekgesekätxtes Lraut. Luppen,
allerkand Laueen, Liseke und vielerlei Lleisek
sowie Wildkret werden mit einer ^ugake von

61



Salbei

Thymian bedacht. Auch zu verschiedenen
Kartoffelgerichten dient er als willkommener
Beitrag; Saucenkartoffeln insbesondere verändern
sich sein* zu ihren Gunsten, wenn ein Füderchen
feingewiegten Thymians dazukommt.

Wacholderbeeren: Diese schwarzen Kugeln
gehören ausschließlich ins Sauerkraut (schon
beim Einmachen), zu Wild und hie und da auch
zu Geflügel, besonders aber zu Wildgeflügel
und in die Beize, wenn Kaninchen eingebeizt
werden. Aber man sollte in allen diesen Fällen
(außer beim Sauerkraut) nur eine bis zwei Beeren

beigeben.

Wacholder

Ysop: Ist ein uraltes Gewürzkraut und in
den letzten Jahren wieder mehr zu Ehren
gekommen. Er wächst in allen Gärten, ist frisch
und gedörrt als Beigabe zu Salaten und Gemüsen

wie zu Suppen und Saucen verwendbar.

Tannenzweiglein : Wer Schaf- oder Rindoder

gar Schweinefleisch auf « Wild » beizen

sollte, tut gut daran, außer den gewöhnlichen
Zutaten auch noch ein oder zwei kleine
Tannenzweiglein beizufügen und vor dem Kochen
wegzuwerfen. Doch ist besonders für Städterinnen
Vorsicht am Platze, damit sie nicht
irrtümlicherweise ein Eibenzweiglein (giftig!)
erwischen, so sie auf Raub ausgehen!

* **

GEWÜRZE FÜR SÜSS-SPEISEN

Außer dem bereits angeführten
Nelkenpulver ist der Zimt zu nennen, der
sowohl als Backgewürz wie auch in Pulverform

als Zugahe zum Streuzucker eine
Rolle spielt. Berliner Pfannkuchen,
verschiedene andere Küchlein werden in
Zucker und Zimt gewälzt, solange sie
noch heiß sind. Zimtstengel werden bei
Apfelstückli mitgekocht usw.

Die Vanille ist ein wahrlich königliches

Gewürz. Neben dem käuflichen
Vanillinzucker, der zumeist freilich nur
aus synthetischem Vanillin besteht, hat
man auch eine Büchse in der Küche, in
welcher feiner Zucker zusammen mit zwei,
drei Vanillestengeln aufbewahrt wird. Der
Zucker nimmt innert weniger Wochen das
Aroma so gut an, daß er als vollwertiger
Vanillezucker verwendet werden kann.
Hie und da, so alle paar Jahre einmal,
erneuert man die Stengel, nachdem man die
alten noch, damit sie vollständig ausgenutzt

werden, in Milch aufkochte, wenn
man Cremen zubereiten will. Bourbon-
Vanille ist etwas teuer, aber allerbeste
Qualität.

Der Anis ist vor allem als Gewürz
für Gebäck von Wert. Der sogenannte
Stern-Anis ist freilich etwas teurer als der
gewöhnliche, jedoch bedeutend reicher
und feiner im Geschmack.

Ingwer, Kardamomen, Fenchel sind
Gewürze, die nur bei der Gebäckherstellung

eine Rolle spielen. Hingegen ist auch
unsere Zitrone ein Gewürz, das heißt die
Rinde. Ebenfalls die Orangenrinde. Aus
beiden Rinden ist das kandierte, fertig
zubereitete Zitronat und Orangeat käuflich,
welche Zutaten in Cremen, Früchtecakes
und Backwaren gebraucht werden.
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Lslbeî

DL^rnian LedaeLt. àoL ^/n vorseLisdenon Lar-
tottelAorieLton client er als ^villLonnnenor Lei-
traA; 8aneenlcalrtotte1n insLesondoro verändern
sieL soln' xn iLren Dunsten, wenn ein DndereLen
teingewiegten DL^inians da^nlcoinrnt.

Diese seLwar^en Lngeln
geLoren ansseLlieLlieL ins 8anerLrant (seLon
Leiin DinrnaeLen), 2N 'VVild nird Lie rnrd da aneL
^u Detliigel, Lesonders aLer ?n Wildgetlngel
nnd in die Leixe, wenn LanineLen eingeLàt
worden. ^cLer rnai^. sollte in allen cliesen Lallen
(anLer Leiin 8anerlcrant) nur eine Lis ?wei Lee-
ren LeigeLen.

Waedolâer

Ist ein uraltes Dewnr^lcraut uncl in
den letzten daLren nieder ineLr ?n DLren ge-
LonTinen. Dr wäoLst in allen (Karten, ist triseL
nnd gedori-t aïs LeigaLe ?n 8alaten nnd Deinn-
sen ^vie 2n 8npx»en nnd 8anoen verwendLar.

'VVer 8eLat- oder Lind-
oder Aar 8eLweinet1eiseL ant « Wild » Leihen

sollte, tut gut daran, anLer den gewölnilieLen
Zutaten aneL nooL ein oder xwei Lleine Dannen-
^weiglein Leixntngen nnd vor dein LoeLen weg-
unwerten. DoeL ist Lesonders tnr Ltädterinnen
VorsieLt ain Llàe, darnit sie nieLt irntnin-
lieLerweise ein DiLenxweiglein (gittig!) erwi-
seLen, so sie ant LanL ansgeLen!

5 5

DDWDL^D DDL 8D88-8LDI8DN

Vullsr dem bereits angskül^rten l>lel-
lcsnpulver ist der 21.1 nennen, der so-
wolil als llaägewür? 'wie auclr in l^ulver-
korm als ^.ugalze ^um Streuzucker sine
Ikolls spielt. lZsrliner ?kannkuclien, ver-
sclnedsns andere Xüclrlsin werden in
Mucker und ^imt gswälxt, solange sie
noclt ksiö sind. ^imtstengel werden lzsi

Vpkslstückli mitgskoclrt usw.
Ois ist ein walmliclr König-

licliss (lswür?. l>lslzsn dem käukliclien
Vanillin^ucker, der zumeist kreilicli nur
ans sMtlietisclrem Vanillin lzsstelrt, lrat
man auclr eins IZücliss in der Xüclie, in
wslclrer keiner Mucker zusammen mit zwei,
drei Vanillestengeln auköewal^rt wird. 0er
Mucker niinint innert weniger Woàen das
Vroma so gut an, dakl er als vollwertiger
Vanillezucker verwendet werden kann.
Nie nnd da, so alle paar lalire einmal, er-
nensrt man die Stengel, nackdsm inan die
alten nock, damit sie vollständig ansgs-
nutzt werden, in Vlilck aukkoclate, wenn
man Lremen zulzsreitsn will. Louröon-
Vanille ist etwas tsner, al>er allerdssts
Qualität.

Der ist vor allem als 0ewürx
knr 0sl)äclc von 'Wert. Der sogenannte
5tsrn-^n!5 ist kreiliclr etwas teurer als der
gewölmliclrs, jedoelr dsdentend reiclier
nnd keiner im 0sscl^mack.

/nglnsr, sind
0ewnr^s, die nur k>ei der 0el>äeleksrstsl-
lung eins kìolle spielen. Hingegen ist aneli
unsers Citrone ein (lswür?, das lieiöt die
Il.inde. ltlzenkalls dis OranFenrin^e. Vus
lzsidsn Ilinden ist das Icandierts, ksrtig?u-
lzereitets Zitronat und Orsing-eAt leäuklicli,
welclrs Zutaten in Lrsmen, l?rüclrtscakes
und Laelewaren gskirauât werden.
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