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T OM ATE N

Als die Tomate, die urspriinglich aus Amerika
stammt, im 16. Jahrhundert durch die Portu-
giesen und Spanier nach Europa gebracht wur-
de, hatte sie keinen guten Ruf. Man war lange
Zeit der Ansicht, daff sie wohl lieblich anzuse-
hen, fiir den Menschen aber ungeniefibar sei.

Heute gibt es kaum einen Gemiisegarten, wo
man an einem sonnigen Platz nicht Tomaten-
stocke pflanzt. Dazu kommen die Ertrige aus
unseren Produktionsgebieten im Wallis und im
Tessin.

Tomaten gibt es also in Hiille und Fiille,
und doch scheint es oft, dafl viele Hausfrauen
diesen Segen nicht richtig auszuniitzen verste-
hen. Ein Tomatensalat in allen Ehren; aber
es gibt auch noch andere Gerichte, die sich aus
Tomaten zubereiten lassen!

Da wiren zundchst einmal die herrlich
schmeckenden Tomatensuppen zu nennen.

«Aus der Suppe», so sagt ein franzosischer
Feinschmecker, «aus ihrer Zusammensetzung,
ihrem Geschmack, ihrer mehr oder weniger ge-
lungenen Vorfithrung, schlieft man auf das

Von Elisabeth Gross-Quenzer

ganze iibrige Essen. Behandelt daher die Sup-
pe mit all der Sorgfalt, die ein Komponist auf
die Ouvertiire seiner Oper verwendet! »

Die Suppe ist demnach keine beildufige, son-
dern eine hochst wichtige Sache. Daher sollten
wir — wenn wir im Zeitalter der schlanken
Linie schon einmal Suppe auf den Tisch brin-
gen — diese mit Sorgfalt und Umsicht zuberei-
ten. Das gilt auch fiir die samtweiche

Tomatencrémesuppe

die bei uns nach einem alten Fami-
@ lienrezept gekocht und deren feines

Aroma am Schlufl mit ein paar Trop-
fen Zitronensaft abgerundet wird. Fiir vier
Personen braucht man einen Efl6ffel Koch-
butter, ein Biischel feingehackten Peterli, zwei
Semmeli oder 70 Gramm Weilbrot, 500 Gramm
frische Tomaten, anderthalb Liter Wasser, ei-
nen Teeloffel Zitronensaft und drei EBl6ffel
Rahm, sowie etwas Salz.
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Zubereitung: Den Peterli in der heiflen But-
ter kurz diinsten, dann nach und nach das in
Stiicke gebrochene Brot und die in Scheiben
geschnittenen Tomaten beifiigen, mit heiflem
Ess‘\ge Wasser abloschen, salzen und auf mittlerem

Feuer 20 Minuten kochen lassen. Dann treibt
man die Suppe durch ein feinlcheriges Passe-
vite, giefit sie in die Pfanne zuriick, 1d6t sie
dort noch einmal aufkochen, wiirzt mit Zitro-
nensaft und richtet die Suppe kochend heif§
iber den Rahm in die Schiissel an.

Etwas kriftiger im Aroma und eher fiir kiih-
le Tage gedacht ist die

Tomaten-Gemiisesuppe

die mit Lauch und Sellerie bereichert

wird. Man benétigt dazu fiir vier

Personen einen ER16ffel Pflanzenfett,
500 Gramm frische, geschilte Tomaten, einen
Lauchstengel, eine kleine Sellerieknolle, etwas
frisches Basilikumkraut, etwas Peterli, wenig
Salz, anderthalb Liter Wasser und ein Stiick-
lein frische Butter.

Zubereitung: Die Tomaten zwei Minuten in
kochendes Wasser tauchen, damit man ihnen
die Haut abziehen kann, und sie nachher in
Scheiben schneiden. In der Pfanne das Fett
erhitzen, die gehackten Kraduter, den feinge-
schnittenen Lauch, die geschilte und auf der
Rostiraffel geriebene Sellerieknolle und die To-
maten darin diinsten, dann mit dem Wasser
abloschen, salzen und die Suppe eine halbe
Stunde kochen lassen. Sie soll schon dicklich
eingekocht sein und wird beim Anrichten mit
der frischen Butter verfeinert.

Neben den Suppen sind es auch die verschie-

Sie wissen: der aus Milch
gewonnene Essig ist der
mildeste aller Essige.

Lacta verleiht allen Sala-
ten eine zarte angenehme
Wiirze. ;

In allen Lebensmittel-
geschaften.
Fr. 1.70 der Liter (50
Salatplatten fir 2—3
Personen).

den sie im Menu einnimmt, immer wieder an-
ders zubereitet. Ein «Sugo» zu Spaghetti ist
stark mit konzentriertem Tomatenpiiree durch-
setzt; bei einer Bolognesersauce kommen da-
gegen frische Tomaten und Fleischwiirfelchen
in die Pfanne. Eine Tomatensauce, die iiber
verlorene Eier angerichtet wird, muf dunkelrot
und geschmeidig wie fliissiger Rahm sein, eine
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Kiichen von morgen fiir Leute von heute!

s SERAE o L

Jawohl-Bono Niedergtsgen baut Kiichen von
morgen-aber nicht von heute auf morgen, denn
Qualitat braucht Weile. Weit tiber dem Durchschnitt
in ihrer Eleganz, ihrer handwerklichen Fertigung
und ihrem raffinierten Innenausbau, sind Bono-
Kiichen das Schmuckstiick jedes neuzeitlichen
Heimes. Besuchen Sie unsere Fabrikausstellung!

W. Bono +AG. |
Niedergosgen/Sol.
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solche, die in Teigwarenrollen gefiillt wird, da-
gegen schlegeldick und buntgesprenkelt von
den verschiedenen Kridutern, mit denen sie ge-
wiirzt wurde.

Kurz und gut: Eine Tomatensauce kann
immer wieder anders aussehen und ganz ver-
schiedenartig schmecken. Immer aber soll sie
so beschaffen sein, daf das spezifisch feine
Aroma der Tomaten im Vordergrund steht und
nicht durch allzu starkes, eigenwilliges Wiir-
zen iibertont oder gar erstickt wird.

Am hiufigsten wird die Tomatensauce bei
uns zu Teigwaren serviert. Jedermann, der
schon in Italien war, schwiarmt von den be-
riithmten «Spaghetti al sugo», die dort in un-
vergleichlich guter Qualitdt serviert werden.
Wer von uns hitte nicht schon versucht, hinter
das Geheimnis der wiirzigen italienischen To-
matensauce zu kommen? Versuchen wir, dieses
Geheimnis ein wenig zu liiften!

Vor allem wire da zu sagen, daf} der italieni-
sche Sugo etwas diinnfliissiger gehalten wird
als die Salsa (Sauce). Doch darf auch der Su-
go nie so willrig sein, daf er sich als kleine
Pfiitze im Tellerboden sammelt. Er soll so be-
schaffen sein, dafl er sich geschmeidig um die
abgetropften Spaghetti legt und auch daran
haften bleibt. Und dann noch etwas: ein italie-
nischer Sugo darf nie und unter keinen Um-
stinden mit Mehl gebunden werden! Der

Sugo di pomodoro

kann mit frischem Tomatenmus oder
mit Tomatenpiiree aus der Biichse
zubereitet werden. Mit Piiree 1dfit
sich das genaue Verhiltnis zwischen Tomaten
und Butter besser abmessen. Auf ein Pfund

S PI1EGEL

Teigwaren rechnet man eine kleine Biichse
konzentriertes, italienisches Tomatenpiiree
(100 Gramm), dazu 100 Gramm frische Tafel-
butter und eine Prise Pfeffer.

Zubereitung: In einer Pfanne ldt man But-
ter und Tomatenpiiree ohne jegliche weitere
Zutat schmelzen, rithrt das Gemisch mit dem
Schneebesen, 146t es zwei Minuten auf klei-
nem Feuer kochen, fiigt dann eine Prise Pfef-
fer bei und gibt hierauf die abgetropften Spa-
ghetti dazu. Durch kriftiges Schiitteln der
Pfanne wird das Ganze gut durcheinanderge-
mischt und dann auf eine vorgewdrmte Platte
angerichtet. Ist das nicht einfach?

Wenn Sie frische Tomaten aus dem Garten
zu verwerten haben, dann kochen Sie eine

Tessiner Tomatensauce
mit Krdutern

zu welcher man fiir vier Personen fol-
gende Zutaten benotigt: einen halben
Deziliter Olivendl, einen Fleischbriih-
wiirfel, zwei feingehackte Zwiebeln, eine rote,
eine griine und eine gelbe entkernte Peperoni
(in feine Streifen geschnitten), ein Zweiglein
frisches, gehacktes Rosmarinkraut, ein Bii-
schel gehackten Peterli, 200 Gramm gehacktes
Rindfleisch, 500 Gramm {frische, geschilte und
in Scheiben geschnittene Tomaten, eine kleine
Bichse italienisches Tomatenpiiree, zwei Dezi-
liter Chianti, etwas Salz und etwas Rahm.
Zubereitung: Das QOel in einer hohen Brat-
pfanne heill werden lassen, Zwiebeln, Krauter
und Hackfleisch darin diinsten, bis das Fleisch
seine rote Farbe verliert, dann die {ibrigen Zu-
taten bis auf den Rahm in der aufgefiihrten
Reihenfolge beifiigen, die Pfanne zudecken
und die Sauce auf mittlerem Feuer eine gute

FERNET-BRANCA
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halbe Stunde kochen lassen. Erst dann mit
dem Rahm abschmecken. Die Sauce sollte
beim Anrichten schon dicklich eingekocht sein.

P.S. Jeder Saucenrest von Tomatensaucen
kann anderntags zu einer Crémesuppe verwer-
tet werden. Besonders gut lassen sich daraus
Griessuppen, Zwiebelsuppen, Brotsuppen und
natiirlich auch die feine Kriutercrémesuppe
kochen.

Ein anderes Tomatengericht, das wir den
Italienern abgeschaut haben, nennt sich «Piz-
za». Die Pizza ist eine Art Tomatenwihe, die
der Stidlander gerne am spidten Abend zu ei-
nem Glas Rotwein geniefit, und zwar bestellt
sich jeder seine Pizza nach seinem Geschmack
(mehr oder weniger pikant) und bekommt sie
nach zehn Minuten Wartezeit frischgebacken
und brutzelnd heif§ serviert. Wer schon in einer
Pizzeria herumgeschnuppert hat, der weil}, wie
mancherlei Zutaten und welch geheimnisvolle
Krautermischungen der Pizzabidcker zusam-
men mit den Kise- und Tomatenscheiben auf
den Teigboden bettet, bevor die «Wihe» in
den heillen Ofen kommt.

Unsere Pizza, die ich Thnen hier servieren
mochte, darf keinen Anspruch auf «echt italie-
nisch» erheben, denn manche der zur Original-
pizza notwendigen Zutaten sind ja bei uns
nicht oder nur als Konserve erhiltlich, und das
Resultat wire doch nicht ganz zufriedenstel-
lend. Die

Pizza nach Schweizerart

> schmeckt aber auch nicht schlecht!
*Fi‘u‘ ein rundes Blech von etwa 22
Zentimeter Durchmesser braucht

man eine Portion geriebenen Teig und als Fiil-
lung 100 Gramm Emmentalerkise, in feine
Scheiben geschnitten, 100 Gramm feinge-
schnittenen Schinken, 500 Gramm geschalte
und in Scheiben geschnittene Tomaten, etwas
Salz, einen Teeloffel getrockneten Oregano
(wilder Majoran) und ein paar Butterflocken.
Zubereitung: Fiir den Teig reiben wir 100
Gramm Kochbutter (in kleine Stiicke geschnit-
ten) mit 200 Gramm Weillmehl zwischen den
Fingerspitzen zu einer gleichmifligen Masse,
giefen einen halben Deziliter Wasser, in wel-
chem eine Prise Salz aufgelost wurde, dazu,
kneten alles rasch zu einem glatten Teig und
lassen ihn zehn Minuten an der Kilte stehen.
Dann belegen wir damit ein gefettetes und mit

5
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Der unverhoffte Besuch

kann Sie kaum in Verlegenheit brin-

gen. Halten Sie stets 1-2 Blchsen Sto-

fer Champignons éminceés in Vorrat.

MitCroltes aux champignons machen

Sie lhrer Geschicklichkeit als Gast--
geberin stets Ehre.

Das Essen wird zum Fest mit

Stofer

Pilz-Konserven

Verlangen Sie aber bei lhrem Liefe-
ranten ausdrucklich Stofer-Pilze det
Pilz-Konserven AG., Pratteln.

STOFER PILZ-KONSERVEN
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Mehl bestdubtes Blech, wobei wir darauf ach-
ten, dafl der Teigrand schon hochgezogen wird.
Auf den Teigboden kommt zuerst der Majo-
ran, darauf verteilen wir Schinken und Kise-
scheiben, decken dann mit den Tomatenschei-
ben zu, bestreuen das Ganze mit etwas Salz,
geben die Butterflocken obendrauf und schie-
ben die Pizza in den vorgeheizten Backofen,
wo sie bei starker Hitze wie eine gewchnliche
Wihe 20 bis 30 Minuten gebacken wird. Sie
soll aus dem Ofen direkt auf den Tisch gelan-
gen; nur dann schmeckt sie gut!

Das letzte Tomatengericht, das ich Ihnen
empfehlen mochte, stammt aus Siidfrankreich
und nennt sich

Ratatouille

«Ratatouille» 1df}t sich am besten mit
«Gemiise-Ragout» iibersetzen. Es ist
ein Mischgemiise aus frischen Toma-
ten, Auberginen und Zwiebeln, welches wie

S PIEGEL

eine dickeingekochte Sauce auf den Tisch
kommt und dann auf getoastete Weiibrot-
schnitten gestrichen wird. Fiir drei bis vier
Personen braucht man 500 Gramm geschilte
und in Stiicke geschnittene Tomaten, 500
Gramm geschilte und in Wiirfel geschnittene
Auberginen, 200 Gramm sehr feingehackte
Zwiebeln, etwas frischen Majoran, sehr wenig
frischen Thymian, eine Prise Salz, eine Prise
Pfeffer und einen halben Deziliter Olivendl.

Zubereitung: In der Bratpfanne 146t man
das Oel heifl werden, diinstet darin die Zwie-
beln hellgelb, fligt Auberginenwiirfel und To-
matenschnitze samt den feingehackten Krau-
tern bei, wiirzt mit wenig Salz und einem
Hauch Pfeffer, deckt die Pfanne zu und lafit
die Ratatouille auf kleinem Feuer 30 Minuten
im eigenen Saft ddmpfen, bis sie zu einem dick-
lichen aber noch saftigen Brei eingekocht ist.
Zum Auftragen toastet man Weillbrotscheiben,
hiuft auf jede zwei Loffel Ratatouille und ge-
nieffit diese siidliche Spezialitit als Vorspeise
moglichst heif.

Vertiefung in die Hinde legt.»

DR.MED. ADOLF GUGGENBUHL-CRAIG

SEELISCHE SCHWIERIGKEITEN
UND THRE BEHANDLUNG

Was Gesunde und Leidende
dariiber wissen sollten

Fr. 6.40

Die «Schweizerische Arzte-Zeitung» schreibt:

«Der Verfasser, Fachpsychiater, mochte durch die vorliegende, fiir medizinische
Laien bestimmte Schrift gewisse verbreitete und durch ungeeignete Popularisierun-
gen noch verstirkte Vorurteile tiber seelische Leiden und ihre Behandlung beseiti-
gen. Es handelt sich um eine wirklich leicht verstandliche und doch griindliche und
umfassende Studie iiber dieses Grenzgebiet, an dem gleichermaflen Arzte wie Seel-
sorger, Richter, Fiirsorger, Vormiinder usw. interessiert sind. Die Schrift erméglicht
auch dem praktischen Arzt in seiner Zeitnot, seine psychotherapeutischen Bemii-
hungen dadurch zu rationalisieren, daf} er sie dem Patienten zur Einfiihrung und

SCHWEIZER SPIEGEL VERLAG
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