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DIE VORSPEISE

braucht nicht unbedingt

A

N A

aus Austern oder Hummer

Salin )
zu bestehen

von Anna Deflandre

Wir beginnen unser Mittagessen tdglich mit
einem Hors-d’ccuvre und dies ohne zusitzliche
Belastung fiir den Magen und das Budget.
Diese Vorspeise besteht namlich in der Regel
weder aus Muscheln noch Crevetten, obwohl
wir diese Meeresbewohner keineswegs verach-
ten, da sie es neben ihrem feinen Geschmack
in sich haben, uns im Nu die Erinnerung an
herrliche Ferien in der Bretagne und ans Was-
serschlucken beim Schwimmen im Ozean auf
die Zunge zu zaubern. Auch sie kommen jeden
Winter ein- bis zweimal auf den Tisch, aber
immer als etwas Besonderes, Festliches.

Auch ins andere Extrem sind wir nicht ver-
fallen: wir sind durchaus keine Rohkostfana-
tiker, und ich kann mir meine Lieben schwer
vorstellen, wie sie um den Tisch herumsitzen
und als ersten Gang pflichtbewufit Sellerie-
und Riieblistengel kauen.

Gemiitlicher Anfang

Nein, wenn ich jeden Tag eine Vorspeise auf
den Tisch bringe, so geschieht es weder aus
einem bestimmten Prinzip noch aus Snobis-
mus, sondern einzig und allein weil es uns
Freude macht. Ich finde es ungemein wohl-
tuend, daf auf diese Weise schon ein Gericht

fixfertig auf dem Tisch steht, wenn sich die
ganze Familie zuhause einstellt. So bin ich
zum Empfang bereit und kann dann ruhig mit
der ganzen Gesellschaft an den Tisch sitzen.
Nichts pressiert, nichts wird kalt. Langsam
und gemiitlich machen wir uns hinter die Vor-
speise, und bis dann die warmen Platten an die
Reihe kommen, und ich alle Hénde voll zu tun
habe mit Schopfen, Zerschneiden, Nachhelfen
und Ermahnen, hat die ganze Tischrunde be-
reits das Wichtigste aus ihren morgendlichen
Erlebnissen erzihlt; alle sind gut gelaunt und
vertraglich, da nichts mehr von hungriger Un-
geduld zu spiiren ist.

Weil die Kinder mit uns essen, haben wir
zuvor nicht auf die tdgliche Suppe verzichtet,
die wir dick und minestroneartig lieben. Aber
ich habe sie auf den Abend verlegt, wo sie, ge-
folgt von Salat, Joghurt, Friichten und gele-
gentlichen Fleischresten vom Mittagessen fiir
uns Eltern den Hauptbestandteil des Essens
bildet. .

Und worin besteht unser so beliebtes
Hors-d’ ceuvre?

Das Mittagessen, das wie gewohnt aus Fleisch,
einem Gemiise und Kartoffeln oder Teigwaren
besteht, wird einfach aufgeteilt: entweder das
Gemiise oder die Kartoffeln, ja manchmal so-
gar das Fleisch in Form von Schinken oder
Aufschnitt wandern an den Anfang des Speise-
zettels, werden kalt aufgetischt und erhalten
die Bezeichnung «Vorspeise». Diese Losung
eroffnet uns eine ungeahnte Menge von Kom-
binationsmoglichkeiten, gestaltet das Kochen
interessant und 1dft sich, wie gesagt, durch-
fithren ohne irgendwelche Mehrbelastung.

Ist es das Gemiise, das als Vorspeise zube-
reitet werden soll, so wird im Sommer und im
Herbst schon der morgendliche Gang durch
den Garten zu einem Genufl. Welche Fiille von
Maoglichkeiten: Sind es die roten Tomaten, auf
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die meine Wahl fallt, so kann ich sicher sein,
dall die ganze Familie guter Laune wird beim
Anblick der roten Scheiben, die ich jeweils auf
einer flachen Platte ausbreite, mit zerhacktem
Ei und Peterli bestreue und mit Salatsauce be-
traufle. Oder soll ich einen kiihlen Gurken-
salat bereitstellen?

Und wenn im Salatbeet ein Kopf nach dem
andern in die Hohe steigen will, und wir uns
geradezu beeilen miissen mit Salatessen, so be-
steht unsere Vorspeise aus einer groflen, tiefen
Schiissel voll Salat, auf dem in Viertel ge-
schnittene Eier einen Stern bilden. Wieder eine
Augenweide! Dabei soll aber die Salatsauce
vorerst zutiefst in der Schiissel ruhen, und erst
im letzten Moment, wenn schon allen das
Wasser im Mund zusammenlduft, der Salat
angemacht werden .

In der Bohnenzeit, wo wir mit dem besten
Willen nicht mehr als zweimal in der Woche
Bohnen essen wollen, auch wenn sie einmal
zu grilliertem Fleisch und ginmal mit einer
Waadtlinder Saucisson gekocht serviert wer-
den, so haben wir mit dem System «Vorspeise»
noch die Moglichkeit, unsere Bohnen als dun-
kelgriin glinzenden Bohnensalat, bei dem wir
weder an Ol noch an Zwiebeln sparen, an die
Familie zu bringen. )

Dasselbe geschieht auch mit dem so belieb-
ten Gemisch von Erbsli und Riiebli, das bald
als Gemiise in der Mitte, und bald als Salat
oder mit Mayonnaise zusammen zu Beginn des
Menus steht.

Stehen aber diese griinen Gemiise in der
Mitte, so wandern nun an ihrer Stelle die Kar-
toffeln in Form von Kartoffelsalat an den An-
fang, wobei unbedingt die Regel gilt: wenig
aber ganz gut! Wir wollen uns schliefilich nicht
den Magen fiillen mit einem Kartoffelsalat,
der Miihe hat, hinunterzurutschen.

Auch im Winter eine kiihle Vorspeise

Und wie sieht nun die Sache im Winter aus?
Genau gleich gehe ich vor wie im Sommer:
entweder das Gemiise oder die « Kohlenhydrate»
werden kalt gegessen. Es ist erstaunlich, wie
gern wir selbst bei der groften Kilte unsere
von der trockenen Winterluft und der Zentral-
heizung ausgedorrten Kehlen mit einem Salat
geschmeidig machen. Und das im Winter von
uns allen geliebte Sauerkraut, die weilen Boh-
nen mit Speck und was dergleichen wihrschaf-
te Wintermenus sind, nehmen wir nach einer
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27> Wenn Sie
ginmal

FARBTONENDE SHAMPOO POLYCOLOR
probiert haben, kénnen Sie nie mehr darauf
verzichten. In 20 Minuten Haarwische (keine
Farbung) erhalten Sie genau den Farbton, den
Sie sich wiinschen und der so wunderbar
natiirlich wirkt. |

POLY

Das
Make-up

fur lhr
Haar

COLOR

PROFAR S.A. - Genéve - Die Tube Fr. 2.25

GUTSCHEIN

Gegen diesen Gutschein erhalten Sie kostenlos
1 Tube Polycolor-Shampoo, Geben Sie genau an:

Jetzige Nuance: ... leicht ergraut? ...

Gewlinschte Nuance: ...,

PROFAR S. A, Carouge-Genéve

Das ist ziinftig...

Zunft-Steaks

4 Kalbssteaks a 200 g wiirzen, in Mehl
wenden und in heissem SAIS-Oel langsam
goldbraun braten. Den Fond mit 1 dI
Bouillon und 2-3 Essldéffel Weisswein auf-
losen; etwas Zitronensaft, 1 Essl. ge-
hackte Petersilie und '2 gehackte Knob-
lauchzehe beifligen, kurz einkochen und
mit 1 Essl. «SAIS 10 %> binden. Die
Steaks anrichten und mit der Sauce lber-
ziehen. Dazu servieren wir Créme Suisse:
/2 1 Milch mit 1 Essl. «SAIS 10 %>» und
einer Prise Salz aufkochen; 150 g Mehl
einrithren und zu einem dicken Brei ko-
chen. Vom Feuer ziehen, mit 2 Eigelb
und 125 g geriebenem Emmentaler mi-
schen und ca. 2 cm dick auf ein gut ein-
gefettetes Kuchenblech streichen. Erkal-
ten lassen, in Wiirfel schneiden, panieren
und in heissem SAIS-Oel halbschwim-
mend backen . . . und Griinsalat mit fei-

nem SAIS-Oel angemacht!

(Rezept fiir 4 Personen)

Jede Hausfrau weiss:
wenn Oel und Fett — dann

SA 5/58

~
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. herrlich das

nene Marnba

Lanolin
Schaumbad !

MARUBA hat fiir alle, die eine trockene und
sprode Haut haben, eine Uberraschung: das
neue MARUBA-Schaumbad «Ardisia» mit Lano-
lin-Spezial. Sie werden begeistert sein, denn
das Maruba-Lanolin-Schaumbad ist eine voll-
standige Schonheitsbehandlung, welche die
Haut nahrt, geschmeidig macht und kostlich
parfiimiert.

Neu: MarubQ 4rdisia

Fiir trockene Haut: MARUBA-Ardisia, Flc. zu
Fr. —.85 (fur 2 B&ader); Fr. 4.05; Fr. 7.45; Fr.
16.50; Fr. 28.90 (ca. 120 Bader) + Lux.

Jhe B
qedtenien
/JM%//"/ wmi

ZWIEBACKFABRIK

HUG MALTERS
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leichten, kiihlen Vorspeise immer mit doppel-
ter Lust in Angriff, wie es sicher nach einer
nahrhaften Wintersuppe nicht der Fall wire.

Natiirlich heiffit es immer iiberlegen: ein
Kabissalat zum Beispiel gehért nicht vor das
Sauerkraut! Sonst aber, sei es vor Kartoffel-
stock, vor Teigwaren oder vor Reis, ist der
zarte, weifle Kabissalat immer eine billige und
sehr beliebte winterliche Vorspeise.

Nach dem Garten ist es nun im Winter der
Keller, der uns viele Moglichkeiten bietet:
haarfein geraffelten Riieblisalat, mit viel Ol
und wenig Essig oder Citrovin angemacht. Da-
zu eines meiner Kiichengeheimnisse: in den
Riieblisalat mahle ich immer ganz wenig Pfef-
fer, obwohl ich sonst die Pfeffermiihle duBlerst
selten zur Hand nehme. In den Selleriesalat
dagegen, der im Winter auch oft unser Mittag-
essen einleitet, kommt viel Ol und Senf, aber
kein Essig.

Ein anderes Wintergemiise, den Lauch, be-
reite ich folgendermaflen als Vorspeise zu: fiir
jede Person binde ich drei bis vier eher diinne,
weille Stengel zu einem Biindel zusammen und
koche sie im Salzwasser weich. Dieses portio-
nenweise Anrichten gibt etwas Arbeit, aber es
macht allen Freude und verhindert, dafl aus
dem Lauch ein unappetitliches Geschlamp ent-
steht. Dazu serviere ich eine Mayonnaise oder
eine Vinaigrette, und genau wie Spargeln tau-
chen wir die Stengel, die daher nicht allzu
weich gekocht werden diirfen, von Hand in die
Sauce. Ein bei groff und klein duflerst beliebtes
Gericht.

Als griine Abwechslung im winterlichen
Speisezettel setze ich gelegentlich einen Salat
aus Biichsenbohnen oder Biichsenerbsen vor
ein sonst «weilles» Mittagessen. Aber trotzdem
werden gegen Ende des Winters die ersten fri-
schen, zartgriinen, friihlingshaften Vorspeisen
mit Sehnsucht erwartet. Und man ist ja zu Be-
ginn des Friihlings so bescheiden: Schon But-
terbrote mit feingehacktem Schnittlauch und
wenig Salz darauf zaubern durch ihren Anblick
Friihlingsstimmung auf den Tisch. Dabei habe
ich bemerkt, dafl besonders bei dlteren Herren
feiner, aber wirklich ganz feingehackter Knob-
lauch neben dem Schnittlauch grofen Anklang
findet.

Und welch frohlichen Auftakt bieten uns im
Friihling die ersten, zartrosefarbigen Radies-
chen aus dem Treibbeet. Ich lasse dabei im-
mer ein bis zwei Zentimeter vom griinen Kraut
stehen, was appetitlich fiir die Augen und zu-
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gleich praktisch fiir die Finger ist, und vor-
sorglich streiche ich dazu in der Kiiche schon /lﬂ A It sehe gorn: Viellelcht
zum voraus Butterbrote fiir die Kinder. Diese A Aot Dt anch 4ELENKL. PAP: ik ielifah
mildern den noch ungewohnten, leicht beiflen- 4 BaEsen: Belfiackicieyall-

den Geschmack. ﬂél;lma-Kleie? ha,dhz"d?vem"a::te"' oy
. . . Ve mic iese milden, wei-
Nicht vergessen will ich unter den Friih- i I R
lingsvorspeisen den Niifilisalat, der vom Fe- A e Do 24 - et A B K

bruar an so oft auf unserm Mittagstisch er- .
scheint und, mit halbierten Eiern garniert, 1 I
schon eine leise Osterstimmung andeutet. Dar- I
um sée ich im August an jedem freiwerdenden | 1 ¥
Platz im Garten stumpfblidtterigen, spitzblat-
terigen und grofblatterigen Niiflisalat. R el

ton Balma-Kleie-Kinder-
bad, weil die kleinen
Sacklein so praktisch

sind fiir dich und deine

zarte Haut gesund und

Etwas spiter und mit ganz besonderem Ju-

bel empfangen, kommen dann die ersten Spar- ¢
geln mit Mayonnaise oder Vinaigrette auf den
Tisch. Nicht nur, daf wir alle deren feinen
Geschmack iiber alles schitzen, sondern schon
das Spargelstechen im Garten wird zu einer 2 Z o
Familienangelegenheit. Mit einem wahren In- Co1 My
dianergeheul entdecken die Kinder die ersten

violetten Spitzen, und eifrig graben die kleinen
und kleinsten Hande in der weichen Erde, um

die weillen Stengel freizulegen, die abzuschnei- Der
den aber unverletzbares Vorrecht des Vaters X
bleibt. Und welche Freude, wenn dann ein je- Coiffeur
des einen von ihm gefundenen Spargel von .
ganz besonderer Form auf der Platte zu ent- fiir
dedienglmby hohe Anspriiche
Zur Abwechslung: Fleischsalat und
Schinkenrollen
Wenn es nun aber das Fleisch ist, das an den Ziirich 1

Anfang des Menus riicken und als Vorspeise
dienen soll? Diese Losung wihle ich mit Vor-
liebe, wenn ich aus irgend einem Grund das

Kochen meiner im Ko%hen nicht sehr bewan- Teleghon 20729 23
derten Hilfskraft iiberlassen mufl. Bei der gro-
Ren Auswahl in unseren Metzgereien sind die
Moglichkeiten beinahe unbeschréankt.

PoststralBe 8

Bei heiffem Wetter ist der Wurstsalat sehr
beliebt, und er hat den Vorteil, dafl sich die
Kinder, auch die kleinen, allein damit zurecht-

finden. Dies ist ein Grund mehr, warum ich STETS «IM SCHUSS»

ihn gerne als Vorspeise wihle, wenn ich ein- il sl"e tghieh gl bis
. reima

Bi otta S te

mal iiber ein Mittagessen nicht daheim sein
kann.
Die gleichen Vorteile bietet ein Salat aus

] : : inken. Aus fri -
kaltem Braten oder Siedfleisch, so daf ich e

miisen, veredelt durch bio-

recht oft bewulit das Bratenstiick zu grofs logische Milchs&uregirung.
wihle, im Gedanken, es gebe dann am folgen- Ein Produkt der GEMOSEBAU AG. TAGERWILEN
den Tag noch eine angenehme’ erfrischende Im Reformhaus u. fortschrittlichen Detailgeschiften

Vorspeise.
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Warum sollen Frauen leiden?

Femium-Tropfen, ein pflanzliches Prdparat gegen
Schmerzen und Unbehagen wéhrend der kritischen
Tage. Die moderne Pflanzenheilkunde entwickelte in
Femium-Tropfen ein zuverlidssig wirkendes Arznei-
mittel. Zu haben in Ihrer Apotheke oder Drogerie.
Bitte, verlangen Sie den interessanten Prospekt!
Femium-Tropfen, Flasche Fr. 3.30.

Laboratorium Dr. A. Zelger, Stans NW

Wenn Sie Socken stricken,

die schén und angenehm zu tragen und dauerhaft sein sollen,
dann wahlen Sie die beliebte

H.E.C.-Wolle Arwetta-Perion

Sie werden davon begeistert sein. Fir Phantasiesocken
verlangen Sie am besten die Spezialpackungen
Arwetta-Perlon Combi-Sock und Combi-Socquettes,

natiirlich eine Wolle

ox Sprieqel

zeigt unbarmherzig wie dick du
bist. Nimm rechizeitiq die seit 40
Jahren bewahrten, zugleich an-
genehm abfiuhrenden

Boxbergers Kissinger
Entfetlungs-Tabletten

50 St. 3.45
100 St. 5.75 <

Gratismuster durch La Medicalia GmbH., Casima/Ti.

S P I EG E L

Und zu welch freudiger Uberraschung und
endlosen Erdrterungen geben jeweils die ge-
fiillten Schinkenrollen Anlafl! Nicht dafl darin
grofle Schitze verborgen waren: ein halbes Ei,
ein Cornichon, ein Stiick Tomate, einige Ra-
dieschen, und was dergleichen Kleinigkeiten
mehr sind. Die Hauptsache ist, dafl in jedem
Cornet etwas anderes steckt, was dann einen
regen und oft lauten Tauschhandel ins Leben
ruft.

Auch Fische eignen sich ausgezeichnet zu
einfachen Vorspeisen. Der Hausarzt hat mir
empfohlen, den Kindern so oft wie moglich
Fisch aufzutischen. Doch ist es meistens um-
standlich und aufregend, zusammen mit klei-
nen Kindern gebackenen oder gediampften
Fisch zu essen. So ziehe ich es vor, ihn meiner
Gesellschaft in ungefidhrlicher Form als Vor-
speise zuzufiithren: als Brotchen mit einem
reichlichen Aufstrich von zerdriickten Sardinen
und Butter oder als Ton mit Mayonnaise. Und
regelmifig, wenn ich ein Stiick Meerfisch im
Fischsud zubereite um es mit einer Capern-
sauce zu servieren, wihle ich es so grof, daf
ich zwei oder drei Tage darauf den Rest mit
einer Mayonnaise als Vorspeise verwenden
kann. Um zu verhindern, dafl in dieser Zeit
der Fisch austrocknet, stelle ich ihn, von Fisch-
sud bedeckt, in den Kiihlschrank.

Natiirlich wihle ich an Tagen, wo das
Fleisch zu Beginn des Menus steht, nicht Kar-
toffelstock als piece de résistance, sondern ein
Gericht, das sich gut «fleischlos» essen lafit,
wie etwa Tomatenspaghetti mit Salat oder Spi-
nat mit angebratenen Kartoffelwiirfelchen.

Wie ich Austern zubereite

Anders ist es dagegen bei Sonntags- und Fest-
essen: da schlagen wir auch nach einer rei-
chen Vorspeise den Braten nicht aus. Und es
kann dann, wie eingangs erwahnt, sogar vor-
kommen, daf§ als Vorspeise ausnahmsweise ein-
mal Austern oder Muscheln den Weg auf un-
sern Tisch finden.

Die gedffneten Austern ordne ich auf einer
flachen Platte bergférmig an und achte dar-
auf, dal moglichst nichts von dem so reichlich
mit schonen Erinnerungen behaftetem Meer-
wasser verloren geht. Darauf verteile ich ei-
nige Zitronenschnitze, und das FEssen geht
dann folgendermaflen vor sich: wir halten die
Auster in der linken Hand, l6sen mit dem
Messer sorgfiltig den Zapfen, wo das Tier an
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der Schale festgewachsen ist, triufeln einige
Tropfen Zitronensaft darauf und schliirfen ge-
nieflerisch Tier und Meerwasser, wobei bei den
Kindern jedesmal ein lebhaftes Werweillen an-
hebt iiber «ldbig oder nid ldbig».

Die blauen Muscheln, denen wir in den
Ferien am Meer so hdaufig begegnet sind beim
Klettern iiber die nassen Felsen, wo sie sich
biischelweise duflerst hartnidckig festhalten,
bereiten etwas mehr Arbeit: Ich lasse ein Glas
Weillwein mit einer feingehackten Zwiebel und
etwas Peterli eine halbe Stunde simmern.
Wihrend dieser Zeit werden die Muscheln
stark gebiirstet (was ich persoénlich, im Ein-
verstandnis mit der ganzen Tischrunde nur so-
weit besorge, dafl noch ein deutlicher Ge-
schmack nach Meertang daran haften bleibt).

R S P I

E G E L

Dann passiere ich den Sud in eine grofle
Pfanne, deren Boden gerade bedeckt wird, und
leere pro Person einen halben Liter Muscheln
darauf. Nun den Deckel zu und zehn Minuten
lang kochen lassen, wobei die Muscheln sich
offnen und eine ganz typische Fliissigkeit aus-
sondern. Darauf werden sie herausgehoben
und auf einer groflen Platte auf den Tisch ge-
bracht. In der zuriickgebliebenen Fliissigkeit
lasse ich 60 g Butter zergehen und giefle diese
wirklich delikate Sauce portionenweise in
Eierbecherli oder Ramequinférmchen, von de-
nen jeder «Feinschmecker» eines auf seinen
Teller erhilt. Am Tisch wird dann das orange-
farbene Tierchen in der Muschel gelGst, die
16ffelformige Muschel selbst voll Sauce ge-
schopft und zum Munde gefiihrt. Ein gemiit-
liches und lustiges Essen!

ol T b
sEInenat

v’..‘l .

hat man den Therma-Schnellheizer besonders gern.
Sein Heizkorper ist gedeckt. — Nie lange auf Wérme
warten: einschalten ... und sofort zirkuliert die Luft
durch den Schnellheizer, Er strahlt Warme von bei-
den Seiten aus und erwarmt gleichzeitig den ganzen
Raum.

Auf 3 Stufen bequem zu regulieren mit Kippschalter
fur Hand- und Fussbedienung. Am kihlen Griff leicht
zu tragen. Sein schmaler Kdrper braucht so wenig

Schenken Sie Warme. ..

- Schnellheizer

Raum, dass er nirgends stért ... auch wenn man ihn
nach Gebrauch beiseite stellt. Moderne Form, hell
pastellgriin oder créme.

Im Elektrizitatswerk und Elektrofachgeschaft erhalt-
lich in zwei Grossen: 1200 W Fr. 65.—

65.-

grosseres Modell Fr. 87.—
Therma AG Schwanden GL

mit einem Therma-Schnellheizer!

Tiefgekiihlte norwegische

FRIONOR-

Fischfilets sind feiner

Vor und nach dem Essen

UNDERBERG

nicht vergessen!




Erfahrung + Fortschritt

Miele macht's
der Hausfrau

Fortschritt allein macht es nicht,
erst die Einheit von Erfahrung
und Fortschritt ergibt hochste
Qualitét- so wie bei KITIND

ETHR das moderne Waschma-
schinenwerk mit der grossen
Tradition, bietet l|hnen Qualitat
bisinsletzte Detailund ein Wasch-
maschinen-Programm, das fiir
jeden Haushalt, fiir jede Familien-
grosse und fiir jeden Geldbeutel
die Waschmaschine «wie nach
Mass» flihrt. Waschmaschinen
mit den besonderen KKITIR
Vorteilen: Den ausgewogenen
Grossenverhiltnissen fiir <aufge-
lockertes= Waschen; der elegan-
ten Form fiir Kiiche oder Bad.
Nichtohne Grund entscheidensich
die meisten Frauen fiir EITID .

Praktische Waschvofiihrung, Pro-
spekte,Preisangaben und Bezugs-
quellennachweis durch das Ziir-

cher-Hauptbiiro.

das ist

Limmatstrasse 73, Ziirich 5, Tel. (051) 4468 33




	Die Vorspeise braucht nicht unbedingt aus Austern oder Hummer zu bestehen

