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VERSCHWENDERISCHER
NACHSOMMER

Q/

A

Der September ist mir einer der liebsten
Monate des Jahres. Da klingt der Sommer
milde aus und geht sachte iiber in die reife
Schonheit des Herbstes. In den Girten und
auf dem Markte scheint sich der Reichtum
beider Jahreszeiten zu einem leuchtenden
Uberflul zu vereinen, und nie fillt uns die
Gestaltung unseres Speisezettels leichter als
in diesem Monat. Voraussetzung dafiir ist
freilich, daf wir nicht starr jahraus, jahr-
ein an einer bestimmten Gerichtefolge fest-
halten, sondern uns willig den ungeschrie-
benen Gesetzen der verschiedenen Jahres-
zeiten beugen.

Wenn wir es im allgemeinen gut und
praktisch finden, die Menus fiir mehrere
Tage zum voraus festzulegen und sie da-

Von Irma Fréhlich

durch am besten in Einklang bringen kon-
nen mit unseren Hausarbeiten, so weichen
wir in diesem Monat einmal ab von unserer
gewohnten Richtlinie. Wir geben uns ganz
dem Augenblicke hin, wir lassen den Ge-
miise-, Friichte- und Pilzsegen unsere
Mahlzeiten bestimmen und gestatten uns
mit den im Garten eingeheimsten oder auf
dem Markte erstandenen Herrlichkeiten
etwas freiere Zusammensetzungen.
Kiirzlich hielt ich nach einem weiten
Spaziergang Einkehr in einem gastlichen
Hause und war gleichermallen erfreut und
tiberrascht, zum Mittagessen als erstes
einen Teller Salat vorgesetzt zu bekommen.
Tomaten, Gurken und Kopfsalat vereinten
sich zu einer kleinen Augenweide, waren
mit ein paar Eierscheiben gekront, und
diese wiederum mit etwas Mayonnaise be-
tupft und mit einer Kaper garniert — ein
ebenso hiibsches wie erfrischendes Hors-
d’ceuvre ! Diese tiagliche Gepflogenheit des
ilteren, aber fortschrittlich eingestellten
Ehepaares konnen wir uns gerade jetzt, da
alle moglichen Salatsorten uns locken, an-
eignen und je nach Bediirfnis variieren, ver-
einfachen oder bereichern. Wir machen dar-
aus fiir warme Herbsttage sogar eine
eigentliche Hauptmahlzeit, indem wir etwas
fertige Mayonnaise erstehen (ein Gldschen
geniigt fiir 4 Personen), diese stark ver-
diinnen und wiirzen mit Zitronensaft, Milch
oder Rahm, zuunterst auf eine Platte eine
dinne Schicht gekochte Kartoffelscheiben
geben, mit Mayonnaise iiberziehen, dann
eine Lage Tomaten, eine Lage Eier, wieder
Tomaten, ferner eine Lage Aufschnitt oder
Waurst aufeinanderhdufen, alles in Scheiben
geschnitten und zwischendurch immer wie-
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der Dbetraufelt mit der diinnfliissigen
Mayonnaise. Dieses Gericht 146t sich ganz
individuell zusammensetzen, es Lkonnen
Thon, Kopfsalat, Kisescheiben, Spargel-
spitzen usw. mitverwendet werden. Machen
Sie es bitte nur nicht wie jenes vertraumte
junge Middchen, das diese Speise mit Be-
geisterung bei uns afi und nachher daheim
auch auftischte: es hidufte getreulich die
verschiedenen Zutaten aufeinander, lief§
aber die Mayonnaise weg! Denn gerade
diese — sie mufl aber unbedingt diinnfliis-
sig sein — verleiht, zusammen mit viel
Tomatenscheiben, dem Gericht die er-
frischende Saftigkeit und die ndtige Kon-
sistenz.

Zur Abwechslung wire auch ein Reis-
salat zu empfehlen. Wir kochen Reis in viel
Salzwasser kornig-weich, iiberspiilen ihn
sofort mit kaltem Wasser, lassen gut ab-
tropfen und vermischen ihn nachher mit
einer grofen Portion Salatsauce, die zur
Hilfte aus Mayonnaise besteht und mit
Curry gewliirzt wird. Ein paar Cornichons,
eine Handvoll gekochte, griine Bohnen, 2

Tomaten (ihres saftigen Inhaltes entledigt)
werden klein geschnitten und mit dem Salat
vermischt; sie geben der weiflen Reismasse
einige kurzweilige Farbakzente. Auch hier
konnen wir uns nach Belieben weitere
Moglichkeiten ausdenken: Braten- oder
Siedfleischresten oder gar kleingeschnitte-
nes Gefliigel beifiigen, mit Aubergines oder
Paprikafriichten das Gericht pikanter
machen oder mit Oliven und Pilzen wieder
einen anderen Effekt hervorrufen.

Ob wir selber Pilze sammeln oder
solche auf dem Markte erstehen, hingt von
unseren Kenntnissen und unserem Selbst-
vertrauen ab. Auf keinen Fall wollen wir es
unterlassen, in diesem Monat recht haufig
Pilzgerichte auf den Tisch zu bringen. Dies
am liebsten in kleinen, lecker zubereiteten
Portionen, das Soflein mit wenig Mehl,
viel Rahm und Zitronensaft oder Weillwein
zubereitet. Nach Moglichkeit wechseln wir
die Pilzsorten, nehmen nicht immer die
faden Eierschwdmme und die ohnehin das
ganze Jahr hindurch erhiltlichen Cham-
pignons, sondern wihlen Sorten, die nur in

Ebenso glinzend im Gebrauch wie im Aussehen

Geschliffene
Rostipfanne

Verkauf durch die

Haushaltungsgeschafte




der eigentlichen Pilzsaison zu haben sind:
das einemal Rehpilze, das anderemal
Totentrompeten, das drittemal Steinpilze;
immer werden wir einen ganz andern Ge-
schmack feststellen konnen. Mit Pilzen
kann man ein Fleischgericht strecken oder
Reis, Teigwaren oder Polenta angenehm
ergianzen,

An einem Hochzeitsessen gab es ein-
mal als Zwischengang eine grofle Platte mit
verschiedenen Gemiisen; da erlebte ich zum
erstenmal; wie gut sorgfiltig zubereitete
Gemiise ohne jegliche Sauce schmecken,
und ich verstand, warum die Franzosen das
Gemiise immer separat essen. Im September
ist der Augenblick gekommen, da wir auch
einmal eine so farbenreiche, frohliche Platte
auf den Tisch bringen. Zugegeben, sie ver-
ursacht uns eine Menge Arbeit; aber wir
halten uns schadlos, indem wir von den
Bohnen, dem Blumenkohl, den Krautstielen,
den Zucchetti, den Riibchen, den Kohl-
raben usw. etwas mehr riisten und andern-
tags, zusammen mit den Resten der Ge-
miiseplatte, einigen kleingewiirfelten Kar-
toffeln, ein paar Speckmockli und ein paar
Handvoll Hornli mit geringer Miihe eine
wohlschmeckende und sittigende Suppe
herstellen, die sich als «piéce de résistance»
eignet.

Nach solchen Speisen konnten wir dem
Dessert einen wichtigern Platz als sonst
einriumen. In England war es vor dem
Krieg allgemein iiblich, daf man zwischen
verschiedenen ~ Nachspeisen  auswihlen
konnte: da standen Créme und Kompott,
Junket und Fruchtpastete, Gelées und Pud-
dings nebeneinander, und die englischen
Kinder mufiten nie fragen: Mama, warum
gibt es immer zwei Gemiise, nie aber zwei
Desserts? In unsern schweizerischen Haus-
haltungen werden wir mit zweierlei Des-
serts zwar im allgemeinen die Erfahrung
machen, dafl meistens alle von beidem haben
wollen, aber was macht das? Die Haupt-
sache ist, daf alle satt und zufrieden vom
Tisch aufstehen.

Gerade der September mit seinem
UberflufR an spiten Beeren und friihen
Friichten ermuntert uns, den Obstsegen
nicht nur in roher Form zu genieflen, son-
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Dieser neue
Verbandstoff ist
in der Farbe
der Haut angepasst,
hat festkantige
Rénder,

wirkt stets sauber
und ist doch nicht
teuer

Erhaltlich in
Apotheken, Drogerien
und
Sanitatsgeschaften.

FLAWA, SCHWEIZER VERBANDSTOFF UND WATTEFABRIKEN AG. FLAWIL

Herrliche Flammeris,
kiihlende Crémen,
Friichtepuddings,
Beerenkaltschalen,

bereiten Sie so einfach und angenehm mit
Paidol. Fruchtsaucen, Sirup, Obstmus,
Gelée werden mit Paidol so fein gebunden
und erhalten einen kastlichen Wohlge-
schmack, das Fruchtaroma kommt zur
vollen Entfaltung. Paidol dient Ihnen zum
Verdicken der Saucen, verbessert die Sup-
pen und macht jegliches Gebick, auch
Omeletten und Knépfli, zart und luftig.

Verlangen Sie das Paidol-Rezeptbiichlein
Nr. 37 kostenlos von

DUTSCHLER & CO., ST. GALLEN

Jaidol

fiir die sorgfiltige Kiiche
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dern ihn manchmal auch zu Siilspeisen zu
verwerten. Eine Vanillecréme schmeckt
mit einer Beigabe von gekochten Aprikosen,
Pflaumen oder Zwetschgen oder mit rohen
Brombeeren besser. Gekochte Birnen ver-
tragen sich ausgezeichnet mit Schokolade-
oder Caramelcréeme. Die kalten Puddings
gewinnen durch die Beigabe eines aromati-
schen Fruchtpurées (z. B. rohe Pfirsiche,
enthiutet und entsteint, durch den Passe-
vite treiben, mit Zuckersaft vermischen;
den gleichen Vorgang mit Holderbeeren
vornehmen, dazu etwas Zitronensaft geben).

Wer dem «Chriesipriagel» ungern Lebe-
wohl sagte, kann das gleiche Verfahren auf

die Zwetschgen tibertragen. In frithern Zei-
ten, als der Zucker noch rar und teuer war,
kochten die Bauern ihre Zwetschgen mit
einem Mehlteigli, um die Saure der Friichte
zu mildern; wenn dann noch gebackene
Brotscheibchen unter dieses Kompott ge-
mischt werden, entsteht eine sittigende und
erfrischende Speise.

Freuen wir uns also des September-
segens und seien wir froh, fiir einmal der
Miihe des Nachdenkens weitgehend ent-
hoben zu sein! Kaufen wir ein, was uns
gerade lockt und bringen wir daheim einen
Abglanz des verschwenderischen Nachsom-
mers auf unsern Tisch!

D Brautpaar freut sich ob den Schreinen,
gefiillt mit besten Wischeleinen.
Nun Briautchen, wohl ist’s dir zu gonnen...
jedoch - du musst auch nihen koénnen.

Denn da und dort gibts dann und wann
einmal ein Stiick, das reissen kann.

Drum halte in den Nihschubladen

bereit den guten Mettler-Faden'!

SADEN
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