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Nicht nur Peterli

Von M. B.

AVMVMAMAAMAMANN

A 4

Niemand, auBer einigen wenigen Fanati-
kern, will auf alle Gemiise an den tédg-
lichen Speisen verzichten. Doch werden
nur wenige dazu imstande sein, auf die
Dauer starke und viele Gewiirze zu ver-
tragen. Hier, wie bei so manchen anderen
Dingen, hesteht die Weisheit in der Mi-
Bigung.

Viele Hausfrauen reden recht verdcht-
lich von den fremden Gewiirzen und be-
tonen, sie wiirden sieniemals in ihrer Kiiche
dulden, bei ihnen werde ausschlielich mit
einheimischen, natiirlichen Krdutern ge-
wiirzt! Wie sehr befinden sie sich doch im
Irrtum, die Guten! Neben dem Kochsalz,
das ein Mineral ist, sind namlich auch alle
unsere anderen Gewiirze, auller sie seien
nur chemische FErsatzstoffe, natiirliche,
wenn auch nicht immer einheimische Pro-
dukte. Und es lieBe sich noch untersuchen,
wie viele unserer sogenannten einheimi-
schen Krautersorten schon bei den Pfahl-
bauern bekannt waren, wie viele aber erst
spater eingefiithrt, oft durch die Monche
der "ersten christlichen Jahrhunderte an-
gepflanzt und bekannt gemacht wurden.

Auf alle I'dlle handelt es sich bei den Ge-
wiirzen nicht darum, « Heimatstil» zu
pflegen, sondern sie gut und richtig an-
wenden zu lernen, das heiBt: dort, dann
und im notwendigen Ausmale.

Ich habe die Erfahrung gemacht, dal3
man die gleichen Kréduter und Gewiirze
nie lange nacheinander gebrauchen sollte,
sonst wirken sie einténig. Diese Regel hat
allerdings einige wenige Ausnahmen: Das
Salz, die Zwiebeln, der Senf und, bis zu
einer gewissen Grenze, auch der Knob-
lauch diirfen alle Tage in der Kiiche ver-
wendet werden. Besonders bei

SATATSAUCEN

ist auf Abwechslung zu halten. Es ist sehr
ratsam, die Sauce einmal nur mit etwas
Salz und Suppenwiirze oder Liebstockel
(in Pulverform oder frisch) zu wiirzen,
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 Diirrenmatt einst ein
politisches Spottgedicht verfaBit, welches
den Titel tragt: « Peterlig uf alle Suppe ».
aber gerade dieser Wahrspruch sollte uns
stutzig machen. So wenig wie der aufs
Korn genommene Politiker, der iiberall
dabei sein muBte, besonders beliebt war,
so wenig ist Petersilie auf allen Suppen
obenaufschwimmend eine beliebte Sache.
Und wenn schon Kr#duter in der Suppen-
schiissel auf den heilen Gul3 warten, sol-
len sie immer, ausnahmslos, ganz fein ge-
wiegt sein!
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DER HAARPFLEGENDE
COIFFEUR
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Coiffeur pour Dames
Talacker 11 .~ Zirich
Tel, 27 29 55

Briefwechsel

sucht gebildete Schweizerin mit gebildetem
Herrn von 35—45 Jahren (auch Witwer).
Bei gegenseitiger Neigung Heirat erwiinscht.
Zuschriften unter Chiffre 35 an den Schwei-
zer-Spiegel-Verlag, Ziirich.

‘Wenn Haarausfall
sich bemerkbar macht. ..
dann

Crinisyl-Tabletten
eine ganzneuartige Kom-
position.

Fr.4.- in den Apotheken

Cortra-Jibmmatny

gegen Kopfweh, Migrane, Rheuma

il

Dr. Wild & Co. Basel —
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Fine Kartoffelsuppe ist nicht voll-
kommen, wenn ihr die Galgantwurzel
fehlt. Dieses schwirzliche Holzstiickchen
muB3 von Anbeginn an mitkochen, doch
kann es nach dem Kochen abgespiilt und
getrocknet und mindestens 6—8 Male ver-
wendet werden. Diese Galgantwurzel gibt
der allereinfachsten Kartoffelsuppe ein
gewisses Ktwas, einen Hauch, ein Riich-
lein, das sie iiber das Gewohnliche hinaus-
hebt und zu einem wahren Genull macht.
Selbstverstindlich ist es auch, daf3, je nach
der Personenzahl (bis 6 Personen 1 Stiick).
Lorbeerblidtter mitgekocht werden. Doch
wiirde ich weder in eine Kartoffelsuppe
noch in eine andere Gemiisesuppe und in

keine gebundene Suppe je eine Nelke tun.

(Ausnahmen von dieser Regel bilden die
nur noch in Trdumen vorkommende Reis-
suppe und die IFleischbriihe, in der das
Gemiisebouquet mit der Zwiebel und dar-
ein gesteckten Nelken obligatorisch ist!)
Tch weiB, in den meisten Kochbiichern
steht es anders, aber probieren Sie es nur
einmal aus, die Suppen ohne das « Nageli »
zu kochen — fiigen Sie dafiir lieber, aber
erst in der Schiissel, etwas geriebene Mus-
katnuB bei!

In den allermeisten Kochbiichern
steht geschrieben, dal man den Knob-
lauch wie die Zwiebeln anrtsten 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 Siinde und Schande, ange-
rosteter Knoblauch bekomme einen leicht
ranzigen Geschmack, der sich den Speisen
mitteile! Man solle den Knoblauch erst
dann beifiigen, wenn die Suppen oder
Saucen schon, zusammen mit der Fliissig-
keit, ins Kochen gekommen seien. Und
man habe darauf zu achten, dal} die
Zehen oder Wiirfelchen 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 Wiirzen gesiindigt.



Einerseits aus Bequemlichkeit, anderseits
sind etliche fremdlandische Gewiirze durch
die langen Kriegsjahre im Privathaushalt
fast ganz in Vergessenheit geraten. Curry,
Piment, Paprika ergeben, weise und nicht
taglich verwendet, eine herrliche Bereiche-
rung. Im Tessin wird, besonders bei Schaf-
und Gitzibraten und auch bei Kalbfleisch-
gerichten jeder Art, stets ein Zweiglein
Rosmarin beigefiigt. Wer Rosmarin im
Garten pflegen will, mufl den Stock in
geschiitzter 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 Bliiten
werden geerntet und am Schatten gedorrt.
Die Zweigspitzen erntet man am besten
im Frithling (April/Mai).

Bohnenkraut ist nicht nur beim Boh-
nenkochen wertvoll, man kann es, sei es
frisch, sei es gedorrt, an verschiedene Ge-
miise tun, und immer erfreut -der ange-
nehm-scharfe Geschmack dieses in allen
Hausgérten leicht wachsenden Krdutleins
unsern Gaumen. Obschon auch das nicht
der Kochbuchkonvention entspricht, ver-
wende ich sogar in Salatsaucen Bohnen-
kraut; besonders beim ersten, so knusperig-
frischen Kopfsalat sind ein oder zwei
abgeknipste Bohnenkrautzweiglein, ganz
fein gehackt, untibertrefflich als Beigabe.
Wenn im Frithling im Garten die Kraut-
lein noch so unendlich langsam wachsen
und man eine wahre Gier empfindet, sie
endlich zu verkosten, helfe ich mir, indem
ich wildwachsenden Schnittlauch suche. Er
wiachst besonders gern in sonnigen, nicht
dicht stehenden Eichengeholzen, aber auch
an Wegbortern. Er sieht genau so aus wie
der Gartenschnittlauch, steht in Biischeln,
riecht gleich, aberist dunkler griin, manch-
mal fast blau-griin gefarbt. Man darf ihn
nicht so groBziigig verwenden wie seinen
gezdhmten Bruder; denn er ist bedeutend
schdarfer. Auch wird er innert wenigen
Wochen hart und fast ungenieBbar. Doch
macht das nichts aus, weil sich inzwischen
das Gartenkrduterbeet von des Winters
Beschwerden erholt hat und man nun jetzt
dorternten kann, was man im Vorjahr sdte.

Vom Guten das Beste:

Ernsfs spezialhaferfldckli
in Paketen zu 250 und 500 Gramm

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

SCHAUMBADER

fiir die rationelle Schinheitspflege
verjiingen, erfrischen, reinigen,
pflegen und parfiimieren die Haut.

In Apotheken, Drogerien, Parfiimerien
und beim guten Coiffeur

M «Chas-Wurst»

Ein geraucheiter, sehr schmackhafter und sehr feiner
Sireichkése. Abwechslung macht das Leben siik —
machen Sie deshalb einen Versuch mit dieser Neuheit.
In guten Kasegeschatten zu 65 Rp per Stiick.
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Auf der folgenden Liste habe ich
die gebrduchlichsten Kiichenkrduter und
fremden Gewiirze aufgefithrt und ange-
oeben, wo sie zu verwenden sind.’

GEWURZLISTE MIT BESONDERER
BERUCKSICHTIGUNG DER KRAUTER

Kochsalz: Gehort in alle Speisen, sogar
als schwache Prise in Cremen und Schokolade-
speisen.,

Basilikum: Frisch oder gedorrt — laBt
sich gut im Garten oder auf dem Balkon hal-
ten (aufpassen! Auch die Schnecken lieben die-
ses Kraut!). In Suppen, Fleischspeisen, Wild (in
die Beize tun!), zu Gemiisen, in Salatsaucen,
Krauterbutter (fiir Krduterbutter nur {rische
Krauter verwenden!).

Bohnenkraut: Frisch und gedorrt, im letz-
teren Ialle fein zerrieben: Suppen, Saucen zn
Fleisch, Fleischspeisen, Salatsaucen, beim Boh-
nensterilisieren oben auf jedes Glas ein kleines
Zweiglein, zu Pilzen, und ganz sparsam in Krau-
terbutter.

Galgant: In Kartoffelsuppen und dicke
Gemiisesuppen.

Kerbelkraut :
Krauterbutter.

Suppen,

Krauteromeletten,

Borretsch: Wichst leicht in allen Gérten.
Wird wie Bohnenkraut verwendet und auch in
die Essigflasche gesteckt wie der FEstragon.
Wiirzt alle Kohlgemiise herrlich, gehort zum
Gurken- und Kartoffelsalat, wenn frisch,

Curry: Stammt aus Indien und ist ein
Gewlirzgemisch, Gehort vor allem zu Reis,
Hithnerragout, Schaffleisch, Pilzen und veredelt
ungemein das altbekannte Beeuf braisé. Szhr
sparsam verwenden, Regt die Darmtitigkeit an.

Dill: Das Kraut findet Verwendung bei den
Salaten aller Art. Wird fein gewiegt. Die noch
grimen Samendolden kommen in den Einmach-
topf zu Gurken und Kiirbissen, manchmal auch
zum Sauerkraut. Auf jeden Fall bereichern sie
den Essig und alle Marinaden, die Fleischsaucen
und Pilzgerichte.

Estragon: Das ist neben dem Basilikun
und dem Bohmnenkraut das vielseitigste Kiichen-
kraut. In der Essigflasche soll es micht fehlen,
bei allen Marinaden, in Fleisch und Fischge-
richten sowie zur Krduterbutter ist der Estragon
unentbehrlich.
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Dill

Nelken: Die Gewiirznelken sind seit Jahr-
hunderten bekannt. Sie werden in vielen Sup-
pen, besonders zusammen mit Zwiebeln, die mit .
Nelken besteckt sind, und Lorbeerbldttern mil-
gekocht, zu Braten gelegt, in fast allen Fleisch-
saucen und Fischsuden, Marinaden und nicht
zuletzt in Pulverform vielerlei Backwerk beige-
geben (Leblkuchen, Leckerli).

Kapern: Kapern sind marinierte, noch
nicht gedffnete Bliutenknospen 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 WeiBBwein
oder Zitronensaft. Nicht weiterkochen lassen!
PafB3t zu Suppenhuhn, Kalbskopf, weillem Kalb-
fleisch, gesottenem Rindfleisch, gesottenen IMi-
schen, gesottenem Schaffleisch, aber auch zu be-
legten Broten,

Koriander: Dieses uralte Gewiirz wird
hierzulande meist getrocknet gekauft, da es
ziemlich Warme verlangt. Die Kornchen werden
in der Wursterei, beim Linbeizen von Wild, zu
Fisch und Fleischspeisen und zum Wiirzen ver-
schiedener Gebicke verwendet.

Kiimmel: TIst micht jedermanns Sache!
Doch wer ihn liebt, der verwendet ihn zu Kar-
toffeln, hie und da zum Kabis oder Kohl, aber
nicht zu oft! Dies, obschon Kiimmel als eines
der gestundesten Krduter (d.h., Kémchen!) be-
kannt ist.

Liebstockel, auch Maggikraut genannt:
Wiichst in vielen Hausgérten. Wo immer wir



Maggi- oder andere Wiirzen verwenden, konnen
wir den Liebstockel, zumeist als gedorrtes und
fein zerriebenes Krautlein, brauchen. Doch ist er
natiirlich besonders in frischem Zustande eine
hochst erfreuliche Beigabe.

Lorbeerbldtter: Gehoren in alle Saucen,
in die meisten Suppen, verfeinern den Ge-
schmack der meisten Gemiise und Saucenkar-
toffeln, sollen aber mit Sparsamkeit verwendet
werden, man kann die dirren Blidtter ja zer-
brechen!

Muskatniisse: Muskat wird immer gerie-
ben und in minimalen Quantititen angewendet.
Kartoffelstock ohne MuskatnufB3 ist kein rich-
tiger Kartoffelstock. Bei den Suppen wird sie
niemals mitgekocht, sondern in die Suppen-
schissel gerieben und die Suppe dariiber ange-
richtet. PaBBt besonders zu Brotsuppen, Fleisch-
brithen, Gefliigelbriihen.

Majoran: Uberall, wo Koriander gebraucht
wird, verwendet man dazu auch mnoch den
Majoran; dariiber hinaus wiirzt er Brotfullun-
gen fur Fleischgerichte, Gefliigel, und ist eine
erfreuliche Abwechslung bei Saucenkartoffeln.

Miinzen: Die englischen, dort so beliebten
Mimzensaucen entsprechen unserem Geschmack
wenig. Doch Miinzenomeletten und Miinzen-
kiichlein und im Sommer hie und da zur Ab-
wechslung ein Blatt in der Salatsauce, das wird
genossen. Auch bei Schafbraten ist es empfeh-
lenswert, ein Blatt (nie mehr!) in die Bratpfanne
zu legen.

Petersilie

Petersilie: AuBer den Sii3speisen kenne ich
kein Gericht, das durch Petersilie nicht verbes-
sert werden konnte! Sie 1dBt sich auch sozu-
sagen in jedem Gartenwinkel ziehen und fiir den

Winter in Topf oder Kistchen verpflanzt am
Kiichenfenster halten. Am Schatten, aber rasch
gedorrt, bleibt die Petersilie schon griin und
findet den Winter hindurch die vielseitigste Ver-
wendung, so daB das, was nachwichst, fiir Sa-
latsaucen und Kraduterbutter aufgespart werden
kann. Ist wohl das vitaminreichste unserer Kii-

chenkriauter,
Schnittlauch: Siehe Petersilie.

Pfeffer: Er ist bei den Leuten von der
extremen Reformkiiche verpént und soll auch
wirklich nur im allersparsamsten Ausmalle ver-
wendet werden. Pfefferkdrner gehoren aber zu
Einmachguuken, in Wildbretbeizen, Marinaden
usw., wihrenddem der gemahlene Pfeffer bei
Ileischspeisen zur Anwendung kommt. Frither
gab es kaum ein Gericht, das nicht mit der
Pfeffermiihle «gesegnet» wurde, doch haben wir
langst erkannt, dal sich eine gute, abwechslungs-
reiche und «chiistige» Kiiche auch ohne so viel
Pfeffer fithren ldBt. Schwarzer Pfeffer (das ist
unreif geernteter, ungeschilter Pfleffer) ist
schérfer als der weille.

Rosmarin: Zu Schaf- und Gitzifleisch, auch
zu Kalbfleisch, sollten unbedingt, wie dies im
Tessin gang und gabe ist, etwas Rosmarinblat-
ter beigefiigt werden. Doch gedeiht der Strauch
nur in ganz hilben, sonnigen Garten. Getrock-
net ist das Gewdiirz aber beinahe ebensogut.

Safran: Das ist ein uraltes Gewiirz, kost-
bar und edel. In eine richtige Fleischsuppe ge-
hort Safran; der Reis (so man ihn wieder ein-
mal kochen diirfte!) gewinnt ungemein dadurch,
und zwar nicht nur an Farbe. Auch wird Safran
da und dort, gleich, wie Curry, zu Fleischgerich-
ten und Saucen verwendet.

Salbei: Vielerorts glaubt man, das sei ein-
fach ein «Halswehtee». Wer aber einmal Leber-
spieBli mit Salbeibldttern gewdirzt, ebenso ge-
wiirzte, geddmpfte Bohnen und Salbeikiichli ge-
nossen hat, der ist von dieser Amnsicht griind-
lich bekehrt.

Senf: Gelbe Senfkorner sollen in die Ma-
rinade gegeben werden, die man iiber Senf- und
Essiggurken gieBt. Hierzulande wird der Senf
— anders als zum Beispiel in England — fix-
fertig hergestellt gekauft. Aus rothraunem und
gelbem Senf wird unser Senf gewonnen, mit an-
deren, durch das Gesetz genau vorgeschriebenen
Zutaten vermischt und in den Handel gebracht.
Der scharfe Senf wird mit Cayenne-Pfeffer
gewurzt.

Thymian: Ist ein besonders in der fran-
z0sischen Kiiche hochgeschitztes Kraut. Suppen,
allerhand Saucen, Fische und vielerlei Fleisch
sowie Wildbret werden mit einer Zugabe von
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Salbei

Thymian bedacht. Auch zu verschiedenen Kar-
toffelgerichten dient er als willkommener Bei-
trag; Saucenkartoffeln insbesondere verdndern
sich sehr zu ihren Gunsten, wenn ein Fuderchen
feingewiegten Thymians dazukommt.

IV acholderbeeren: Diese schwarzen Kugeln
gehoren ausschlieBlich ins ~Sauerkraut (schon
beim Einmachen), zu Wild und hie und da auch
2 Gefliigel, besonders aber zu Wildgefliigel
und in die Beize, wenn Kaninchen eingebeizt
werden. Aber man sollte in allen diesen Fillen
‘auBer beim Sauerkraut) nur eine bis zwel Bee-
ren beigeben.

Wacholder

Ysop: Ist ein uraltes Gewiirzkraut und in
den letzten Jahren wieder mehr zu Ehren ge-
kommen. Er wichst in allen Gérten, ist frisch
und geddrrt als Beigabe zu Salaten und Gemii-
sen wie zu Suppen und Saucen verwendbar.

Tannenzweiglein: Wer Schaf- oder Rind-
oder gar Schweinefleisch auf « Wild » bheizen
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sollte, tut gut daran, auBer den gewohnlichen
Zutaten auch noch ein oder zwei kleine Tannen-
zweiglein beizufiigen und vor dem Kochen weg-
zuwerfen. Doch ist besonders fiir Stddterinnen
Vorsicht am Platze, damit sie nicht irrtim-
licherweise ein Eibenzweiglein (giftig!) erwi-
schen, so sie auf Raub ausgehen!

* X

GEWURZE FUR SUSS-SPEISEN

AuBer dem bereits angefiihrten Nel-
kenpulver ist der Zim¢ zu nennen, der so-
wohl als Backgewiirz wie auch in Pulver-
form als Zugabe zum Streuzucker eine
Rolle spielt. Berliner Pfannkuchen, ver-
schiedene andere Kiichlein werden in
Zucker und Zimt gewdlzt, solange sie
noch heill sind. Zimtstengel werden bei
Apfelstiickli mitgekocht usw.

Die Vanille ist ein wahrlich konig-
liches Gewiirz. Neben dem kiduflichen
Vanillinzucker, der zumeist freilich nur
aus synthetischem Vanillin besteht, hat
man auch eine Biichse in der Kiiche, in
welcher feiner Zucker zusammen mit zweli,
drei Vanillestengeln aufbewahrt wird. Der
Zucker nimmt innert weniger Wochen das
Aroma so gut an, daB er als vollwertiger
Vanillezucker verwendet werden kann.
Hie und da, so alle paar Jahre einmal, er-
neuert man die Stengel, nachdem man die
alten noch, damit sie vollstindig ausge-
nutzt werden, in Milch aufkochte, wenn
man Cremen zubereiten will. Bourbon-
Vanille ist etwas teuer, aber allerheste
Qualitit.

Der Anis ist vor allem als Gewiirz
fiir Gebdck von Wert. Der sogenannte
Stern-Anis ist freilich etwas teurer als der
gewohnliche, jedoch bedeutend reicher
und feiner im Geschmack.

Ingwer, Kardamomen, Fenchel sind
Gewtirze, die nur bei der Gebickherstel-
lung eine Rolle spielen. Hingegen ist auch
unsere Zitrone ein Gewlirz, das heilft die
Rinde. Ebenfalls die Orangenrinde. Aus
beiden Rinden ist das kandierte, fertig zu-
bereitete Zitronat und Orangeat kiduflich,
welche Zutaten in Cremen, Friichtecakes
und Backwaren gebraucht werden.
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