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DAS WICHTIGSTE WILFSMITTEL DER GUTEN KUCHE

0 0 0 0 0 0 0 0 Uber die Verwendung der Kiichenkriuter © 0 0 0 0 0 0 0 0

Von M. H.

Die Zutaten sind beim Kochen oftmals wich-
tiger als das Hauptelement der Speise. Sie
sind es, die den Grundstoff entscheidend be-
einflussen, sei es an Geschmack oder an Be-
kommlichkeit. Durch sie wird Abwechslung
und Anregung in die Kiiche gebracht. Uber-
legen wir doch nur einmal, welche unendlichen
Variationsmoglichkeiten durch Zutaten ge-
geben sind!

In frithern Zeiten war die Kenntnis solcher
Zusammenhinge iiberall verbreitet. Man wufite
nicht nur, welche Gewiirze und Kriuter diese
oder jene Wirkung haben, wie man die ein-
zelnen Zutaten miteinander sozusagen in Dis-
sonanz oder Harmonie zu bringen habe, nein,
man wuflite auch ganz genau, zu welchem Zeit-
punkt, ob bei Tag oder Nacht, bei Voll-
mond oder Neumond, die Zutaten ihre Wir-
kung ausiiben.

Diese Kenntnis ist uns heute verloren gegan-
gen, nur die Kriuterwissenschaft ist teilweise
erhalten geblieben. Frither wurde sie am
treuesten in Klostern und Stiften, in Pfarr-
und Bauernhdfen gepflegt. Das Krautergart-
lein des Paters Kiichenmeister, die Krduter-
beete der alten BAuerin waren immer der Ort,
an dem man die besten und wiirzigsten Zu-
taten der Mahlzeit holen konnte.

Auch heute liegt es nicht daran, dafl keine
Kriauter vorhanden sind. Sie sind da, aber
leider verwenden wir sie nicht genug. Da-
durch entgeht uns viel.

Die heute am meisten gebrauchten Kiichen-
kriauter sind:

Liebstockel

Basilikum

Majoran

Thymian

Bohnenkraut

Dill

Boretsch (Gurkenkraut)
Kerbel

Estragon
Rosmarin
Petersilie
Schnittlauch.

Die Kriuter werden frisch, feingewiegt oder
auch in getrocknetem Zustand, in Pulverform,
verwendet. Diese letztern haben den Vorteil,
dafl sie uns das ganze Jahr hindurch zur Ver-
fligung stehen. Die fiinf erstgenannten Kriu-
ter sind iibrigens in Pulverform und alle ver-
eint in einem kleinen holzernen Gewiirzstander
kiuflich (Weleda AG).

Natiirlich mufl man wissen, welche Krauter
man fiir welche Speisen verwendet. Es hilft
nichts, ein ganz zart duftendes Kraut, wie
Kerbel, zum Wiirzen von Hornli oder Knopfli
zu verwenden. Da gehoren schon handfestere
Kriuter, wie Majoran oder Thymian, dazu.
Und man wird lernen, das scharfe Bohnen-
kraut, das besonders zu Bohnen und andern
Hiilsenfriichten paft, nur in ganz kleinen
Quantititen anzuwenden.

Viele von uns kennen aus Grofimutters Zeiten
das gute Rezept einer Friihlingssuppe, in der
alle Frithlingskrduter zu einer Symphonie ver-
eint erscheinen. Aber es gibt noch eine un-
geahnte Zahl von andern Verwendungsmaoglich-
keiten. Der Geschmack von Reis, Makkaroni
oder von Nudeln z. B. kann durch Kriuter
immer wieder variiert werden.

Ebenso geht es bei der Zubereitung von Ge-
miisen. Wenn man Karotten einmal mit ge-
hacktem Schnittlauch, einmal mit Kerbel
zubereitet, wirkt das Gericht jedesmal vollig
anders. Kiirbis, mit recht viel gehacktem Dill
und etwas Nidel, schmeckt besonders gut. Und
wenn man Erbsen kocht, vergesse man nicht,
in einem Biischelchen etwas Peterli und Ker-
belkraut mitzukochen. Jede Hausfrau macht
dabei iibrigens ihre eigenen Erfindungen. Alle
angefiihrten Kriuter lassen sich in der einen
oder andern Art bei Gemiisen verwenden.
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Auch fiir Variationen von Kartoffelspeisen
bewiliren sich Kriauter auf das beste. Grati-
nierte Kartoffeln mit gehackten Eiern und
Nidel oder Béchamelsauce schmecken ganz
besonders, wenn sie einmal mit Thymian, ein-
mal mit Majoran zubereitet sind. Spaghetti
und Makkaroni, seien sie mit K&se oder mit
Tomatensauce angemacht, gewinnen durch
eine Beigabe von Basilikum.

Was nun die Verwendung von Kriutern bei
Salaten anbetrifft, so ist sie und ihre Varia-
tionen beinahe unbegrenzt. Salat, mit Zitrone,
Ol und Salz angemacht, wird einmal mit Dill,
einmal mit Kerbelkraut, ein anderesmal mit
Peterli oder Schnittlauch bestreut. Boretsch
oder Gurkenkraut wird, wie ja schon der Name
sagt, zu Gurkensalat verwendet.

Zu Brotaufstrich wird Krauterbutter immer
gern begriift. Meiner Erfahrung nach ist es
besser, etwas Abwechslung in die Krduter-
butter zu bringen. Also nicht alle Kriduter
auf einmal, sondern Thymianbutter oder
Majoranbutter oder Kerbelbutter oder Schnitt-
lauchbutter. Sind alle Krauter vereint, wer-
den sie einem in ihrer Gesamtheit leicht ver-
leiden. Die einzelnen Kriuterbutter werden
folgendermaflen zubereitet: Thymian oder
Majoran oder Kerbel wird entweder in Pulver-
form unter die Butter gemischt oder, ver-
wendet man die frischen Krduter, ganz fein
gehackt mit Butter vermengt. Nach Ge-
schmack " gibt man Salz, eine Spur Zucker
und einige Tropfen Zitronensaft hinein. Eben-
falls nach Geschmack gibt man mehr oder
weniger Krauter zur Butter. Fiir Schnittlauch-
butter ist die Beigabe einer Spur Paprika und
feingehackter Zwiebeln geeignet.

Bei Verwendung von Krdutern ist es gut, auf
ihren Rhythmus Bedacht zu nehmen. Man
kann nicht in der gleichen Woche einmal
Brotchen mit Thymianbutter und an einem
andern Tage Kartoffeln mit Eiern und Thy-
miangeschmack verabreichen. Niemand wird
daraufhin Thymian mehr haben wollen. Ge-
rade bei so ausgesprochenen Kriutern —
anders ist es natiirlich bei dem neutralen
Peterli — mufl man sich genau merken, wann
man sie zum letztenmal verwendet hat. Man
sollte, meiner Ansicht nach, nicht mehr als
zweimal wochentlich einen starken Kriuter-
geschmack wie der von Majoran, Thymian
oder Estragon anwenden. Nicht zu hiufig ver-
wendet hingegen wirken die Krauter anregend
und erfrischend.
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Weisswaren
Braut-Aussteuern

Auch wenn Sie es nicht schon wiissten . . .
Sie spiiren es:

Die Tradition der Qualitit, die Vertrautheit
mit [hren Wiinschen, die ausgesuchte
Materialschonheit der Ware, das Geschick
sachlicher Beratung

kurz: die wahre Weisswaren-Atmosphire,
die alle Damen so sehr schitzen und
ganz speziell die glackliche
Braut liebt, wenn sie den

Einkauf fars Leben macht.
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