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Von Elisabeth Marti

,Hiiiirepdiss: 1.Gericht der ersten Friichte und
Gemiise. 2. Leckerbissen (Ziirichdeutsches
Warterbuch Seite 121).

Dal unsere Sprache fiir die ersten in der
Saison erhiltlichen Gemiise und Friichte ein
eigenes Wort kennt, und daff dieses Wort
gleichzeitig auch «Leckerbissen» bedeutet, er-
staunt uns nicht. Selbst die sparsamste und
verniinftigste Hausfrau kann nicht immer der
Verlockung widerstehen, ein Kilo der ersten,
horrend teuren Erdbeeren oder der ersten
diinnschaligen Kartéffelchen zu kaufen, ob-
wohl sie weil}, dall Erdbeeren und Kartoffeln
drei Wochen spiter nur noch halb soviel ko-
sten.

An diese alljdhrlich im Frithsommer wieder-

kehrende Freude am Hiiiirepdiss wurde ich er-
innert, als ich in der Mainummer des Schwei-
zer Spiegel den sympathischen Artikel «Fiille
im Einfachen» las. Was dort als Prinzip aufge-
stellt wird, ndmlich, daB bei allen Gerichten,
die wir zubereiten, das jeweils Spezifische,
«Individuelle» betont und herausgeholt wer-
den sollte, gilt fiir den Hiilirepdiss ganz be-
sonders. Es ist mir schlechthin unbegreiflich,
daf mau die ersten Kirschen des Jahres in ei-
nen Bierteig tauchen und im Fett backen
kann,oder dafl jemand die ersten Zucchetti mit
Peperoni und Tomaten mischt. Meine Familie
jedenfalls, die sonst immer Freude hat, wenn
ich abwechslungsreich und mit Phantasie ko-
che, wiirde sich in diesem Fall laut und deut-
lich {iber solch wenig angebrachte Kochproze-
duren entriisten.
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Erst wenn ich dann zum siebten Mal Spar-
geln aufstelie, binde ich sie vielleicht in Bin-
deli und rolle diese in Schinkentranchen; erst
wenn uns unsere Mutter wochenlang unermiid-
lich Bohnen aus ihrem Garten schickt, koche
ich die Bohnen einmal mit Speckwiirfeli oder
kombiniere sie zur Abwechslung mit Knopfli
und «Bolleschweizi». Und erst wenn einem an
jeder Stralenecke Aktionskirschen angeboten
werden, beginne ich meine Kochbiicher nach
raffinierten Kirschenrezepten zu durchstébern.

Hitirepaiss aber werden moglichst unver-
falscht, moglichst «nature»> auf den Tisch ge-
bracht, und nicht nach komplizierten Rezep-
ten, sondern nach dem eigenen Gefiihl zu-
bereitet. Das heilit aber nicht, daf man mit
weniger Liebe kochen darf. Im Gegenteil. Um
Erstlingskefen in ihrer ganzen Frische und Be-
sonderheit auf den Tisch zu bringen, braucht
es wahrscheinlich mehr kulinarisches Feinge-
fiihl, als wenn wir eine komplizierte Gemdiise-
sauce dartiiber leeren wiirden.

Den ersten Hiilirepdiss des Jahres suchen
wir uns selber auf der Wiese hinter unserem

S PIEGETL

Haus. Mit alten Kiichenmessern stechen wir
jungen
Lowenzahn

aus. Wir brauchen allerdings mehr als eine
halbe Stunde, bis wir soviel junge, zarte Blatt-
chen ausgestochen haben, daf} sie eine genii-
gend grofle Portion Salat ergeben. In die Sauce
dieses «Chrotteposche»-Salates gehort, unse-
rer Ansicht nach, mindestens ein zerkleinertes
hartgesottenes Eigelb.

Erdbeeren

Als ich letzthin in Begleitung einer Nachbarin
mein erstes kleines Korbchen Erdbeeren nach
Hause trug, erzédhlte sie mir voller Begeiste-
rung von einem neuen Erdbeer-Mousse-Re-
zept, das sie eben ausprobiert habe. Nicht ein
Schatten der Versuchung iiberkam mich, mei-
ne kostbaren Hiilirepdiss-Erdbeeren zu vermu-
sen und in Form von Halbgefrorenem zu ser-
vieren.

Die ersten Erdbeeren werden bei uns nach
alter Tradition entweder samt dem Stil auf
die Teller verteilt, und jedes stupft sie in fei-

Kechen von morgen 1t Leute von houte!

Jawohl - Bono Niedergdsgen baut Kiichen
von morgen-aber nicht von heute auf morgen,
denn Qualitat braucht Weile. Weit (iber dem
Durchschnitt in ihrer Elegang, ihrer hand-
werklichen Fertigung, und ihrem raffinierten
Innenausbau sind Bono-Kiichen das
Schmuckstiick jedes neuzeitlichen Heimes.

W. Bono+Co. Niedergdsgen Sol.
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nem Griefzucker, oder ich giefle {iber die ent-
stielten, leicht gezuckerten Erdbeeren fliissi-
gen Rahm.

Nicht nur Erdbeeren, auch Himbeeren und
Johannisbeeren entfalten, so gegessen, ihr un-
ibertreffliches Aroma. Ich kenne tatsichlich
kein besseres und edleres Dessert als Beeren
mit fliissigem Rahm.

Zucchetti

Zucchetti werden mit der Begriindung, sie seien
fade, meist mit Tomaten, Auberginen und Pe-
peroni vermischt gekocht. Was dann dabei
entsteht, ist eine Art Gemiise-Suppe mit ver-
kochtem, undefinierbarem Gemiise drin — je-
denfalls nichts Gefreutes.

Ich schneide die kleinen Zucchini — ohne sie
zu schilen — in anderthalb Zentimeter grofle
Wiirfelchen und ddampfe sie in sehr heifflem Ol
unter fortwidhrendem Umschiitteln weich
(Pfanne nicht decken!). Wenn sie wirklich ein
Hiiiirepdiss und zart sind, geht das nur einige
Minuten. Das heifle Ol und das immerwéhren-
de Schiitteln verhindern jegliches Wasserzie-
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hen. Mit Basilikum und beim Anrichten mit
Salz und Pfeffer gewiirzt sind die Zucchini auf
die oben beschriebene Weise zubereitet mit
einem delikaten Pilzgericht zu vergleichen.

Kirschen

Warum geben wir Friichte eigentlich immer
nur zum Dessert? Warum stillen wir unseren
Gluscht in der Zeit der grofiten Kirschenbegei-
sterung, namlich wenn die ersten prallen, leuch-
tenden Kirschen uns locken, nicht einmal a
fond, indem wir zum Essen nur zwei Platten
auf den Tisch oder noch besser auf das Sitz-
platzmduerchen im Garten stellen: eine voll
Grahambutterbrotchen und eine zweite — rie-
sige — voll Kirschen. Eine solche Kirschenorgie
kommt — wenn wir uns wirklich an die zwei
Platten halten — nicht teuer, auch wenn die
Kirschenpreise ihren tiefsten Punkt noch lange
nicht erreicht haben.

Schnittlauch und weisser Rettich

Auf den ersten weillen Rettich, den ich auf

Fiir Sport und Freizeit ideal :
der «athletic»-Trainer
aus BAN-LON Nylsuisse

von

NABHOLZ AG, Schénenwerd
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Der unverhoffte Besuch

kann Sie kaum in Verlegenheit brin-
gen. Halten Sie stets1-2 Blichsen Sto-
fer Champignons éminceés in Vorrat.
MitCrodtes aux champignons machen

Sie lhrer Geschicklichkeit als Gast--

geberin stets Ehre.
Das Essen wird zum Fest mit
Pilz-Konserven

Verlangen Sie aber bei Ihrem Liefe-
ranten ausdriicklich Stofer-Pilze der
Pilz-Konserven AG.,, Pratteln.

STOFER PILZ-KONSERVEN

dem Markt entdecken kann, freue ich mich
jedes Jahr ganz besonders, denn daraus mache
ich in einigen Minuten ein Nachtessen, das
meinen Mann, auch wenn er in der allerdiister-
sten Stimmung sein sollte, jedesmal in beste
Friihlingslaune versetzt.

Den geschilten Rettich schneide ich in ganz
diinne Scheiben, zwischen die ich sorgfaltig
Salz streue, und die ich dann wieder zusam-
menpresse. Dazu gibt es aus dem ersten
Schnittlauch des Gartens Schnittlauch-But-
ter-Grahambrotchen. Brotchen und Rettich
werden auf ein grofles Holzbrett gelegt und zu-
sammen mit Bier auf den Tisch gebracht. Ein
leichtes, sympathisches und gutes Nachtessen,
mit zwei Hiilirepdiss aufs Mal.

Bohnen

Alle Hiilirepdiss-Gemiise — so diinkt es mich —
sind am besten ohne Sauce, ohne komplizierte
Zubereitung; ja ich verzichte sogar darauf, sie
in heifler Butter und Zwiebeln zu dampfen.
Das spezifische Aroma bleibt meiner Ansicht
nach am besten erhalten, wenn man die ersten
zarten Kefen, Kohlraben, Riiben usw. nur im
Dampf iiber kochendem Wasser weich werden
laBt und sie vor dem Anrichten noch schnell
mit Flocklein von frischer Butter verfeinert
und mit Pfeffer aus der Miihle wiirzt.

Meine ersten Bohnen, das Lieblingsgemiise
meines Mannes und meiner zwei Séhne, wer-
den immer freudig begriift. Am besten be-
wahrt hat sich folgende Art der Zubereitung
(die ich iibrigens vor Jahren aus dem Schwei-
zer Spiegel abgeschrieben habe): In die vorge-
warmte Schiissel gebe ich ein grofles Stiick
frische Butter, gehackte Peterli und ganz fein
gehackten Knoblauch. Dariiber kommen die
heiRen, im Wasserdampf weichgekochten Boh-
nen und alles wird schnell und sorgfiltig ver-
mengt. — Das scheint nun gar nichts Besonde-
res zu sein. Dennoch — wir alle finden, auf
keine andere Art zubereitet haben die Bohnen
ein solch wunderbares Aroma.

Einige Leserinnen finden nun vielleicht, die-
se Rezeptvorschldge glichen dem bekannten
Alpenwegweiser, auf dem steht: Dieser Weg
ist kein Weg. Es ist wahr, diese Rezepte sind
eigentlich keine Rezepte. Sie mdchten nur dar-
an erinnern, dafl wir kochbegeisterten Frauen
unsere kulinarische Erfindungsgabe nicht am
Hiiiirepdiss abreagieren sollten.
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