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und erfahre, wie man

in Italien Kiichenkriuter verwendet

von Irma Friblich

«PFLUCKEN Sie von diesem Strauch, so viel
Sie wollen», sagt die freundliche Inhaberin der
italienischen Pension am Mittelmeer zu mir,
und legt mir ein paar Lorbeerzweige in die
Hinde. «Sie konnen aus den getrockneten
Blidttern einen etwas herben Tee zubereiten,
der bei Magenbeschwerden ausgezeichnet
wirkt.» Also ernte ich Lorbeeren nach Herzens-
lust und denke daran, daf mein Mann mir ein-
mal 100 g Lorbeerbldtter aus der Drogerie
heimgebracht, und ich sieben Jahre lang von
diesem Vorrat gezehrt hatte, weil ich eben nur
hie und da ein Blatt in einer Sauce, einer Suppe
oder einem Reisgericht mitkochte und damals
noch nichts wufite von den heilsamen Kriften
dieser Pflanze.

Jetzt fiithrt mich die Italienerin vom ge-
pflegten Giste-Garten weg hinters Haus, wo
drei Kitzchen mit ihrer Mutter zu einem
scheckigen Kniduel vereint in einem Korbchen
liegen, und {rische, wenn auch nur kalt ge-
waschene, aber kriftig gebiirstete Wische in
der blendenden Sonne zum Trocknen aufge-
hingt ist. Hier hat Frau Emma ihren Krauter-
garten und gibt mir, weil ich mich dafiir inter-
essiere, bereitwillig einige Miisterchen mitsamt
den entsprechenden Anweisungen ab. — «Das
ist

63

Estragon

Sie haben es bei mir in verschiedener Form
gekostet, einmal am Tomatensalat, das andere
Mal an den Maccaroni, die ich nur mit Butter
und Kise und einer groflen Portion dieses fein-
gehackten Krautes anmachte, so daff das Ge-
richt ganz griin aussah.» Ich mochte ein Zweig-
lein
Rosmarin

mitnehmen, aber die gute Frau gribt einen
ganzen Stock fiir mich aus, den ich daheim in
einen Blumentopf pflanzen soll. «Jedes Mal,
wenn Sie Kalbs-oder Kaninchenbraten machen
oder ein Hiihnchen braten, legen Sie ein fri-
sches Zweiglein dazu, nur so gewinnen Sie das
herrliche Aroma, in getrocknetem Zustand ver-
liert der Rosmarin seinen Duft.» — Wir gehen
weiter zum
Basilikum

und ich vernehme, dafl dieses Kraut in zahl-
reichen Saucen Verwendung findet, zum Bei-
spiel in der Salsa verde, die mir zum Sied-
fleisch so ausgezeichnet gemundet hat:

6 ERloffel Peterli

1 Efloffel Basilikum

1 ERl6ffel Kapern

1 Stiick Cornichon
werden fein gewiegt und mit reichlich Ol und
Essig, Salz und Pfeffer angemacht.

«Ich wechsle mit den verschiedenen Kriu-
tern ab beim Kochen», erklart Frau Emma,
«heute mache ich zum Beispiel die Teigwaren-
sauce, den Sugo, mit

Thymian:

1. 500 g frische, gevierteilte Tomaten kommen
mit einem Riibchen, etwas Sellerie, einer
grobgeschnittenen Zwiebel und einem EB-
16ffel gehacktem Thymian aufs Feuer und
werden ohne Fliissigkeitszugabe langsam
gediinstet, bis sie sich durchs Sieb streichen
lassen. Diese Masse vermische ich mit einem
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Berufstitige

sollen gleich gutleben . . . auch wenn es
immer ein wenig pressiert! Auch ein

sehr einfacher Gang wird mit dem voll-

¢ aromatischen, rassigen
| Thomy’s Senf
rasch zu einer
wahren Delikatesse.
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Zu jeder Jahreszeit

leistet lhnen ein guter elektrischer Kiihl-
schrank gute Dienste. Wir flihren das
ganze Jahr eine grosse Auswahl preis-
werter Modelle.
Besichtigen Sie unsere Ausstellung in den
Verkaufsrdumen an der Sihlstrasse.

Bowmann, Hocltliforr

AG. fir elektrotechnische Industrie
Sihlstr. 37  Zurich  Tel. 2337 33
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Stiick Butter und geriebenem Parmesan, sie
reicht fiir ungefdahr ein Pfund Teigwaren.
2. Ein anderes Mal diinste ich in vier Efloffeln
Olivenol zwei feingehackte Zwiebeln, bis sie
goldgelb sind, fiige vier ERfloffel Tomaten-
purée bei, verdiinne mit etwas Wasser und
Wein und wiirze mit Estragon, Thymian oder

Majoran

Majoran pafit auch sehr gut zu allen Leber-
speisen, gibt einer gebundenen Suppe guten
Geschmack und kann unter gehackte Fleisch-
resten gemischt werden, die in einen Blatter-
teig gepackt und schwimmend gebacken, in
Form von Halbmonden auf den Tisch kom-
men.» — Beim

Salbei-Stock

taucht eine Erinnerung an aromatische « Miisli-
Chiiechli» in mir auf. Im Gegensatz zu meiner
Grofmutter, die ganze Salbeiblitter in Om-
lettenteig tauchte und schwimmend buk, hackt
Frau Emma die Salbeiblitter fein, mischt sie
unter einen Teig aus 150 g Mehl, drei Efl6ffeln
Weillwein, einem ERl6ffel Olivendl, einer Prise
Salz, 148t die Masse ruhen, wallt sie nachher
aus zu handgroflen Stiicken, die schwimmend
gebacken und mit Salat serviert werden.

«Legen Sie zur Abwechslung hin und wieder
ein Salbeiblatt in eine Fleischsauce», rat mir
die Italienerin, wéhrend ich ihr von unseren
Leberspiefli erzihle, die ohne Salbeiblitter und
Speck nicht denkbar wiren. — Ich mochte noch
wissen, was fiir Krauter ihre zarten, kleinen
Omeletten so griin farbten.

«Sehr viel Peterli, etwas Basilikum und
Estragon mische ich unter einen Omelettenteig,
bei dem ich wohl mit dem Mehl, nicht aber
mit den Eiern spare», sagt Frau Emma. «Pe-
terli kann iiberhaupt nicht fein genug gewiegt
werden, so schmeckt er viel besser und bleibt
auch besser hdngen, zum Beispiel an den wiirf-
lig geschnittenen, gekochten Kartoffeln, die ich
gestern zu einem Salat anmachte.» Ja, dieser
griine Kartoffelsalat ist appetitlich anzusehen,
und ich nehme mir vor, ihn daheim auch ein-
mal in dieser Aufmachung auf den Tisch zu
bringen.

Die Zubereitung der ausgezeichneten haus-
gemachten griinen Nudeln, die vor ein paar
Tagen das Essen einleiteten, scheint mir etwas
schwierig und kompliziert fiir Ungeiibte, hin-
gegen erinnere ich mich bei dieser Gelegenheit
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an Griine Knopfli, die ich im Biindnerland vor-
gesetzt bekam und die dhnlich schmecken:

Ein Pfund Spinat wird kurz gekocht, fest
ausgeprefit und ganz fein gehackt, einem
Knopfliteig beigegeben, der 300 g Mehl, drei
Eier und nur eine Spur Fliissigkeit enthilt.
Die Masse treibt man durch das Knépflisieb
ins kochende Salzwasser, it gut abtropfen
und gibt reichlich braune Butter und geriebe-
nen Parmesan dariiber.

Jetzt landen wir unter einem Olivenbaum,
an dem die kleinen Friichte sich schon schwarz
zu farben beginnen, und ich vernehme beildu-
fig, dafl sechs Kilo geprefite Friichte einen Li-
ter Ol ergeben. Ein eindringliches Rascheln im
benachbarten Johannisbrotbaum 146t mich
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nach diesem hinschauen und ich sehe im Geast
einen Mann, der mit kriaftigem Riitteln und
Schiitteln die diirren Friichte herunterklirren
14Rt, wahrend sein Begleiter sie in grofle Sdcke
abfiillt. Auf meine Frage, was damit geschehe,
erwidert er lachend, dafl diese siiffen Friichte
frither ausschliefflich dem Vieh verfiittert wur-
den, heute aber guten Absatz in den Schoko-
ladefabriken finden, wo sie, feingemahlen, zum
Strecken der Schokolademasse dienen.

«Wir machen uns nicht viel aus Stifigkei-
ten», sagt Frau Emma, und wendet sich wie-
der ihren Kriutern zu, die ihrer Ansicht nach
viel bekommlicher sind, und deren haufigere
Verwendung sie mir noch einmal dringend ans
Herz legt.

Sie eine vielseitige Kiiche fiir grofle Anspriiche . ..

oder eine groB3e Kiiche fiir viele Personen ?

E

Dann wiithlen Sie unter den 10 Therma-Herdmodellen

" einen der drei «Herrschaftsherdey. Sie besitzen als

Grundausriistung die komfortable Rinnenausfithrung

mit 4 feinregulierbaren Kochplatten, einen Grillbackofen

und einen besonders groflen Backofen. Das hier

gezeigte Modell enthilt auch eine Fischkochplatte

(mit Feinregulierung!), und ein weiteres Modell ist

auflerdem durch einen Grillrost und einen grofien Wi me-

schrank ergiinzt. Bitte yerlangen Sie den Spezialprospekt

iiber Therma-Rinnenherde mit Feinregulierung.

gfierma

Erhdlilich im konzessionierten Fachgeschiift
Therma AG Schwanden (GL), Tel. (058) 7 1441. Biiros und
Ausstellungen: Ziirich, Beethovenstr. 20 (im Claridenhof),
Tel. (051 ) 253357; Bern, Monbijoustr, 47, Tel. (031 ) 53281;
Lausanne, Rue Beau-Séjour 1, Tel. (021)23 20 21 Genf,
Rue Ratisserie 13, Tel. (022) 24 68 19.

Gute Laune und Entspannung bringt die KLEINE HORN,

eine bekdmmliche, sehr leichte Kleinzigarre. 10 Stuck Fr.1.—
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