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VON ABRAHAM ZU TRUMAN

URALTE UND GANZ NEUE REZEPTE

Von Marie-Louise Litscher

Es werden in unserm Jahrhundert
Tausende und aber Tausende von Rezep-
ten publiziert, in Buchform, in Zeitschrif-
ten und Tageszettungen. Einmal gibt der
Feinschmecker roten Pfeffer zu, um einen
langweiligen Fisch «hetffer» zu machen,
worauf ein berithmter Koch « a la maniére
de moi» demselben Rezept den roten Pfef-
fer entzieht und an dessen Stelle fein-
gehackten griinen Pfeffer gibt, etwas
Zucker, Worcester-Sauce und Zwiebeln,
und aus dem langweiligen Fisch einen
sanften Hasenbraten macht!

Wir meinen manchmal, daf} erst
unser Zettalter aus der Kiiche das Para-
dies des Gaumens gemacht hat. Wir den-
ken selten nach, woher die Rezepte ei-
gentlich stammen, noch seltener wissen
wir, wie alt sie sind.

Im folgenden zeigen wir nun, was
unsere vorchristlichen Urvdater gegessen
haben. Es sind dies aber nicht etwa Re-
zepte, wie sie uns wohl ein Hollywood-

Dinosaurierzeit-Film hdtte glaubhaft ma-
chen wollen. Die Rezepte sind das Resultat
langerer Forschungsarbeit und das Nach-
schlagen in  ehrwiirdigen, wvergilbten
Biichern.

MENU DES ABRAHAM
(Altes Testament)

Frische Weggli. Die aus zerstoBener Gerste
und Wasser geformten weilen Briétchen
wurden zum Backen unter heille Asche
gelegt, was ihnen einen speziell wiirzigen
Geschmack gab. Dazu: Kalbfleischstiicke,
am SpieB gebraten und mit den Hénden
gegessen. Und zum Trinken: Ein Getrink,
das aus einer Mischung von Milch, zer-
lassener Butter und Dattelhonig bestand.

NEKTAR
(oder der erste Cocktail?)

Die Friichte des jungen Weines wurden
in einem Topf mit etwas Mehl und wenig
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‘Welt, nicht wahr?
eiss, was gefillt...
sfrei dazu! Sie traut g

~ikrem gu{en Geschmack, sie hat

Sinn fiirdas Schéne und siewagtes,
zuihrer Meinungzustehen. Darum
erklirtsieunsunumwunden: « Die-.
ser Hausdress—mein Mann findet
ihn charmant —ist aus Zellwolle.
Auch Vorhang- und Mébelstoffe
schaffe ich mir aus Zellwolle an.
Denn der eigenartig schmeicheln-
de Griff, der wohltuend vornehme
Fall, die wundervolle Leuchtkraft
der Farben... ich finde das alles so
schén; nichts Schéneres kénnt” ich
mir wiinschen.»

Société de la Viscose Suisse
Emmenbriicke bei Luzern

Honig « geknetet». Kurze Zeit stehenge-
lassen und vor dem Servieren-zu */s0 mit
Salzwasser gemischt. Dann wurde der Saft
aus dem Topf abgegossen und aus Kel-
chen getrunken.

ODYSSEUS-COCKTAIL

Rahmkidse wird in einer Mischung von
Honig und Wein, unter Zugabe von wenig
Mehl, fliissig geschlagen. Das Getrdnk
wird in Becher abgegossen und mit Teilen
von Knoblauchzehen getrunken. ..

AUSTERN UND MUSCHELN
A LA ARISTOPHANES
(400 v. Ch)

Die von den Muscheln gelosten Austern
werden mit einer Art Rhabarber zusam-
men aufgekocht. Die warme Masse wird
wieder auf die Muschelschalen gegeben
und so serviert und warm gegessen.

Die ebenfalls aus den Schalen geldsten
Mollusken werden mit Petersilie und Pfef-
ferminz zusammen in etwas Ol gebraten
und vor dem Servieren noch mit gebratener
Petersilie garniert.

GRIECHISCHER PUDDING
' (400 v. Ch.)

Eine gewisse Menge von gekldrtem
Schweinefett wird solange mit Milch ver-
rithrt, bis sie zu einer ziemlich dicken
Masse geworden ist. Dann werden in glei-
chen Teilen junger Kise, Eigelb und fein-
stes Mehl dazugegeben. Das Ganze wird
fest in stark riechende Blitter gerollt und
in Hihnerbrithe gar gekocht. Dann wird
die Hithnerbriihe abgegossen, und die Blat-
ter werden von den Formen entfernt. Nun
werden die Puddingchen noch in kochen-
dem Hornig gerollt und spritzend heiB
serviert.

Nein, es sind nicht alle Rezepte zum
Ausprobieren da, und manche Gerichte
sind mehr ein Genuf} fiir die Phantasie als
fiir den Gaumen.

Und jetzt machen wir einen Sprung
tber mehr als 2000 Jahre hinweg und
schauen uns zum Vergleich ein paar Re-



zepte des modernen Amertkaners an. Was
it er?

SCHINKENSTEAK MIT APFELN

Der Schinken wird vom Metzger in zwei
Zentimeter dicke Scheiben geschnitten.
Diese Steaks werden auf dem Rost im
Ofen beidseitig braun gebraten. Darauf
werden im abgetropften Schinkenfett
diinne Apfelscheiben kurz geschmort. Zum
Servieren wird ein Steak auf die Platte
gelegt, dann eine Lage Apfelscheiben, und
dartiber kommt das zweite Schinkensteak.
Das Ganze mit Peterli und in Bliitenbldt-
ter geschnittenen Ananas servieren.

KOTELETTEN MIT KARTOFFELSPIESSLI

Die Koteletten werden im heillen Ofen
braun gebraten, das Fett abgegossen. Dann
wird das Fleisch mit einer Sauce aus 1
Loffel Worcestersauce, 3 Liffel Knob-
lauchessig, ** Tasse Wasser, ¢ Tasse
Ketchup, einer guten Prise, Salz, etwas
Senf und rotem Pfeffer iibergossen und
langsam fertig gebacken mit gelegent-
lichem UbergieBen.

Die Kartoffeln werden gekocht und
dann in zirka 2 cm dicke Scheiben ge-
schnitten. Zwiebeln werden ebenfalls in
Scheiben geschnitten und mit den Kartof-
felscheiben zusammen in einer Sauce aus

Sie bleiben jung, solange lhre Haut jung bleibt. Und die
Haut bleibt jung, solange die Zellgewebe im jugendlichen
Tempo sich erneuern.

VITAMOL, die einzigartige Komposition von erprobten
Hautnéhrstoffen mit dem aufbauenden Vitamin F vermag
die Blutzirkulation und die Zell-Bildung so intensiv zu

aktivieren, dafl die Haut sich von selbst immer wieder
erneuert. Das ist das Geheimnis der VITAMOL-Haut-
pflege.

1. Nihrcréme, griine Tube, zur Haut-Regenerierung iiber Nacht
2. Tagescréme, blaue Tube, zum Schutz der Haut Gber Tag

Tube Fr. 3.75

Wiirziges Oel -« == Helvetia-Tafelsenf

milde wund geruchbindende

Senfkornern hergestellte,

T
immer begehrter! Tube 61 Rp.
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Mit Mettler-Faden
wiire das nicht passiert!

Lr gleitet leicht
und ist trotzdem reil3fest,
der gute Mettler-IFaden
aus Rorschach.

VA N . Y 4
s Sprrekeecll
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Milch, elwas Salz und Zucker zugedeckt
gekocht. Dann werden die Kartoffeln und
Zwiebeln abwechslungsweise aul Spiel3li
gesteckt, neben die Koteletten aul die Platte
gelegt und mit Cornichons und Peterli
garniert serviert.

ROTKRAUTSALAT-RING ZUM COCKTAIL

Ein schon gewachsener Rotkrautkopf wird
ausgehohlt, d. h. der Boden und die duBern
Bldtter werden stehen gelassen und zurtick-
gebogen. Zum Cocktail wird der Ring ge-
fiillt mit Kéasestiickchen und Essigzwiebeln
auf Zahnstochern, mit Oliven und Salz-
mandeln und aufgeschnittenen Radieschen.
Zum Nachtessen wird der Ring mit einem
Salat aus Rot- und Weillkohl mit Stiick-
chen von Edamer Kése und Zwiebelstrei-
fen gefiillt.

TEEGEBACK

in 10 Minuten
Mit verschiedenen Kormchen wird das
Weiche aus mitteldick geschnittenen Weil3-
brotscheiben ausgestochen, in Kondens-
milch, gemahlenen Haselntissen und Man-
deln gedreht, dann acht Minuten im Ofen
gebacken, und fertig ist’s.

FISCHOMELETTE

1 kg gekochter, zerstiickelter Fisch wird
mit einer groBen Tomate (geschilt und
in Wiirfel geschnitten), etwas Sellerie-
wiirfelchen, gehackter Petersilie, fein-
gehackter Zwiebel, Salz und Pfeffer und
drei Eiern fest verriithrt. Das Ganze wird
mit wenig Ol in eine Auflaufform ge-
geben und im Ofen langsam leicht braun
gebacken (25—350 Minuten).

BANANES SAUTEES

In einer Bratpfanne wird etwas Fett oder
Ol heiB gemacht. Unterdessen werden
sechs noch griine Bananen geschilt und
in Viertel geschnitten, in einem rohen Fi
mit etwas Salz gedreht. Abgetropft, wer-
den die Bananen dann in zerstoBenem, ge-
rostetem Brot gewendet und in das heifle
Iett oder Ol gelegt, bis sie schén braun
sind. Heil3 servieren.

Illustration von Isa Hesse.
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