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urra, ich habe den Sellerie entdeckt! — Ja, ich

weill, das tont hochtrabend aus dem Mund

einer Hausfrau, so nach Kolumbus und Amerika

oder zumindest nach Sir Francis Drake und
den Kartoffeln, die er in Europa verbreitet haben
soll. Volle fiinfzehn Jahre brauchte ich, bis ich den
Sellerie, den ich zwar oft und reichlich als Salat
servierte, als Gemiise fiir den winterlichen Mittags-
tisch entdeckte! Aber macht nicht gerade das den
Beruf der Hausfrau spannend und abwechslungs-
reich: nie und nirgends ist sie in ihrer Arbeit an
sture Regeln gebunden, sie darf nach eigenem Gut-
diinken prébeln und laborieren, Neues testen, neue
Erkenntnisse verwerten oder eben auch alte Ansich-
ten revidieren.

Meine Selleriegeschichte fangt eigentlich mit Kohl
an. In meiner Familie erfreuen sich alle typischen
Wintergemiise wie Lauch, Kohl und Kabis, gelinde
ausgedriickt, keiner groffen Sympathie. Wenn ich sie
trotzdem auf den Tisch brachte, so aus rein erziehe-
rischen Griinden. Aber offenbar waren jeweils bereits
die Diifte dieser Gemiise stark genug, um dem Fami-
lienoberhaupt jeden Willen zur Vorbildlichkeit schon
unter der Haustiir auszutreiben: begann die Mil-
fallenskundgebung noch harmlos mit einer geriimpf-
ten Nase, so endigte sie mit freiwilligem Hunger-
streik. Ohne das beriihmte viterliche Vorbild aber
geht es nun einfach einmal nicht, und die Sprofilinge
haben rasch heraus, wie man sich in solchen Fillen
verhilt: sie streiten sich um den Suppenrest, wiin-
schen ein dickes Stiick Brot dazu, begniigen sich dann
mit Kartoffeln und Salat und einem winzigen An-
standsbifichen vom geédchteten Gemiise und freuen
sich in aller Heimlichkeit bereits auf ein doppel-
schnittiges Zvieribrot.

Als nun aber besagtes Oberhaupt neulich trium-
phierend einen Zettel flir Schlankheitsdidt vor mei-
nen Augen schwenkte und mir schwarz auf weill und
von einem Arzte beglaubigt bewies, dal Kohl und
Kabis fiir alle Rundlichen auf der verbotenen Liste
steht — da kapitulierte ich. Denn wenn ich es schon
nicht fertighringe, all die andern Sachen wie Spa-
ghetti, Pommes frites und so weiter, die natiirlich
auch auf der schwarzen Liste stehen — mein lieber
Eheherr unterschlug sie zwar wohlweislich — von
meinem Speisezettel zu streichen, so kann ich es ja,
im Hinblick auf unsere Anlage zur Rundlichkeit,
wenigstens mit den weniger beliebten Gerichten tun.

Damit ist aber meine Liste an winterlichen Frisch-
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gemiisen auf Riiben, Riiben und nochmals Riiben
zusammengeschrumpft. Wie ich nun letztlich an den
Bergen gelber Lauchstengel und roter und weiller
Kohlkopfe vorbei iiber den Markt zog, ein wenig
verdargert iiber mich selbst, dafl ich des Endivien-
salates und der Riiben wegen, die ich auch im Laden
nebenan hitte kaufen konnen, den langen Weg zur
Stadt gemacht hatte, beschlof§ ich, mich noch fiir den
Rest der Woche mit Sellerie einzudecken; die hellen,
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frischen Knollen halten sich ja im Keller gut einige
Tage. «Warum eigentlich nicht einmal Sellerie
kochen, statt ihn immer nur zum Salat zu raffeln?»
dachte ich plétzlich. Gedacht, gekauft — gleich drei
Kilo brachte ich vom Markte heim.

Wie immer, wenn ich etwas Neues einfithren will,

dessen Geschmack meinen lieben Kritikastern

nicht vertraut ist, brachte ich ihn zuerst «ver-

bramt» auf den Tisch. Ich schnitt die zugertiiste-
ten Knollen (fiir vier Personen braucht man ein bis
zwei Knollen, je nach Gréfle) in Stengelchen und
kochte sie in Salzwasser weich. Dem Sud hatte ich
einen Teeloffel Zitronensaft beigegeben, der Sellerie
bleibt dadurch schoner weiff. Dann belegte ich den
Boden einer bebutterten Gratinplatte mit 150 Gramm
kleingeschnittenem Schinken, gab den gekochten
Sellerie drauf und iibergo das Ganze mit einer
Béchamelsauce. Ich streute freigebig Butterflockchen
und geriebenen Kise dariiber und schob die Platte
fiir zwanzig Minuten in den heiflen Ofen. Am Tisch
ging zunichst ein grofes Ritselraten los, was da unter

der angebrdunten Sauce wohl verborgen sei — aber
bald spendete jedermann Beifall.

Das nichste Mal durfte ich es wagen, das nun

nicht mehr so ungewohnte Gemiise «unver-

bramt» zu servieren. Ich schnitt den Sellerie

diesmal in feine Scheibchen wie Kohlraben,
dampfte ihn wie andere Gemiise, fiigte aber vor dem
Anrichten drei Efl6ffel Rahm und ein paar Tropfen
Zitronensaft hinzu und kombinierte das Gericht mit
Geschnetzeltem und Bratkartoffeln. Auch so, mit
unverfialschtem Aroma, fand der Sellerie Anerkennung
am Familientisch.

Meine Marktfrau, der allmdhlich meine Grof-
einkdufe an Sellerie aufgefallen waren, verriet
mir eine weitere Zubereitungsart: sie schnei-
det die geriisteten Knollen in fingerdicke
Tranchen, kocht sie im Salzwasser vor, aber nicht zu
weich, 148t sie abtropfen und abkiihlen und paniert
sie dann, dhnlich wie Schnitzel, indem sie die Schei-
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ben zuerst in Mehl, dann in Ei und zuletzt in Panier-
mehl, das sie mit geriebenem Kise vermischt hat,
wendet. Hierauf werden die Tranchen im heiflen Fett
halbschwimmend gebacken und mit einer Kriduter-
sauce als vegetarisches Menu serviert.

Besonders gern habe ich den Selleriegeschmack

am RindsragoQit. Ich brate das Fleisch im

Fett an wie gewohnt — extra fein wird es,

wenn man noch eine Handvoll Speckwiirfel-
chen in die Pfanne gibt — und diinste zuletzt einen
ERIoffel Mehl, eine in ganz feine Wiirfelchen ge-
schnittene Sellerieknolle und etwa vier ebenfalls fein
gewiirfelte Riiben mit, bevor ich mit einer kridftigen
Bouillon ablosche. Dann lasse ich das Ragott ein-
einviertel bis anderthalb Stunden schmoren. Es wird
mitsamt den Gemusewtiirfelchen in der Sauce serviert;
wir haben am liebsten Knopfli dazu.

Uberhaupt verfeinert der Sellerie den Ge-

schmack mancher Fleischgerichte. Beim Sied-

fleisch gehort er auf jeden Fall in den Sud,

aber auch iiberall dort, wo eine Bratengarnitur
mitgekocht wird, bei Schmorbraten, Voressen, Fleisch-
vogeln und so weiter, fiige ich vielfach eine kleine
Knolle bei.

Wenn nun aber der gekochte Sellerie hdufig

auf unserem Speisezettel steht, so heifit das

nicht, daff ich ihn deshalb von der Salatliste

gestrichen hitte, im Gegenteil. Eine Salat-
platte ohne Selleriesalat ist bei uns zur Winterszeit
schlechtweg undenkbar. Ob mit einer Mayonnaise
oder einer Rahmsauce angeriihrt — er ist bei grofl
und klein gleich beliebt. Wichtig ist, daf man ihn,
kaum geraffelt, mit der Sauce vermischt oder dann
wenigstens mit Zitronensaft betrdufelt, damit er nicht
grau und unappetitlich wird.

Heute abend zum Nachtessen aber, zum Kar-
toffelauflauf, mache ich ihn so, wie ihn die
Achtjahrige «schampar guet» findet: ich ver-
mische den geraffelten Sellerie mit einer mil-
den, aber dicken Mayonnaise und gebe eine kleine
Biichse in Wiirfel geschnittene Ananas und etwas
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immer noch

das Beste

RAUSCH, INH J. BAUMANN
Fabrik kosmetischer Produkte, Kreuzlingen

Erist
tatsachlich

SUPER

50g 2.30
150g 5.70
KOFFEIN-
FREI

50g 2.75
150g 6.90

ESPRESSO || ESPRESSO |

besser!

ME RKUR .

Kaffeespezialgeschaft
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Eine Spezialitat auf dem Festtagstisch!

Chivers Christmas Plum Pudding bietet
eine besonders freudige Uberraschung.
Nach bewahrtem Hausrezept von
Chivers, ist dieser Plum Pudding in Eng-
land als Spezialitat seit langem geschatzt
Und — Sie haben ein feines Backwerk,

fix-fertig, ohne alle Arbeit.
Chivers Christmas Plum Pudding

Bezugsquellennachweis durch

Stofer

Pilz-Konserven AQG, Pratteln
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vom Saft darunter. Statt Ananas habe ich auch schon
ein Biichslein Mandarinenschnitzchen verwendet.
Garniert wird mit halben Baumnufkernen. Nur wer
das selber schon gekostet hat, weil3, zu welcher Deli-
katesse der Sellerie auf diese Weise wird! Natiirlich
macht er auch nicht gerade schlank, mit Mayonnaise
angeriihrt, aber es gibt ihn bei uns auch nicht jeden
Tag so. Haufig halte ich mich an den Ratschlag einer
Freundin, die einfach ein Gldschen Ananasjoghurt
dranleert, nach Belieben wiirzt und noch ein wenig
Zitronensaft beifiigt.

Natiirlich ist Sellerie im Rohzustand am gesiindesten
man weill, dall er eine zu starke Siurebildung im
Blut verhindert und dadurch vor Rheuma und Gicht
schiitzt. Wo ein solches Leiden ausgebrochen ist, ver-
mag er es bei entsprechender Kur im Zaum zu halten,
in manchen Fillen zu bessern oder gar zu heilen.
Aber auch bei chronischen Lungenkatarrhen und
Nierenentziindungen, iiberhaupt bei Nieren- und Bla-
senleiden, wirkt Sellerie heilend.

Wenn wir iibrigens gern so tun, als wire es das
Verdienst unseres Jahrhunderts, herausgefunden zu
haben, wie gesund die Salatkost ist, so trifft das zu-
mindest fiir den Sellerie nicht zu. Schon vor bald
dreihundert Jahren erteilte der als Verfasser des
Simplicissimus berithmt gewordene Hans Jakob
Christoffel von Grimmelshausen in einem Kalender
den Rat: «Wann du deinen Magen, und die Natur
selbst in verwichenem Summer mit Cucummern,
Melonen, Pfersigen, und dergleichen Dingen verderbt
und unwillig gemacht hast, welches zu viel kithlende
Friichten seynd; so gebrauche jetzt... die Sellerin
oder Zelleri taglich zum Salath, mit Pfeffer, Baum-
ohl und ein wenig Essig angemacht. Sie werden dir zu
den Nieren raumen.»

Die Redaktion des Schweizer Spiegel bittet,

Manuskripte nur einseitig zu beschreiben

mit breitem Rand wund groflem Zeilen-
abstand und Riickporto beizulegen.




Die Krani ichert
T Neue KranKkenversicnerung
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Vom Kranken alle finanziellen Sorgen moglichst fern zu halten, ist Ziel und
Zweck unserer neuen Krankenversicherung. Sie ist eine Vorsorge, die auch
bei lang dauernden Krankheiten, ja sogar bei Erwerbsunfahigkeit durch
Invaliditat, einen ausreichenden wirtschaftlichen Schutz gewahrleistet. Und
dieser Schutz geht auch dann nicht verloren, wenn nach langer Krankheit
das Taggeldmaximum oder andere hohe Leistungen bezogen wurden, denn
wir verzichten auf unser gesetzliches Kiindigungsrecht und garantieren die
Fortdauer der Versicherung fiir das Taggeld bis zum 65. oder 70. Alters-
jahr, flr das Spitaltaggeld und die Heilungskosten sogar lebenslénglich. —
Vermochte eine solche Vorsorge nicht auch Ihnen jenes Gefiihl der Ruhe und
Sicherheit zu geben, das jeder gut und ausreichend Versicherte haben darf?

Was wird lhr Arzt dazu sagen? — Fragen Sie ihn. Er wird es sicher be-
grissen, wenn Sie gut und Ihren Verhaltnissen entsprechend vorsorgen
und Uber eine Versicherung verfligen, die dem Arzt erlaubt — ohne Rick-
sicht auf die Kosten und durch keinerlei Vorschriften behindert — jene
diagnostischen und therapeutischen Massnahmen zu treffen, die den
besten und raschesten Heilerfolg erwarten lassen.

' hur
Wlll NEA\=

Schweizerische Unfallversicherungs-Gesellschaft in Winterthur, Stadthausstr. 2
8401 Winterthur

z Bitte orientieren Sie mich néaher Uber Ihre neue Krankenversicherung
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Gestern frisch gerdstet —
heute schon in Threm Geschaft

Jahr fiir Jahr geben wir eine
Menge Geld fiir Schnelltransporte
und Expressfrachten aus. Damit Sie
KAFFEE HAG immer, tiberall rést-
frisch kaufen kénnen.Undauchsonst
lassen wir es uns etwas kosten, um
Ihnen den besten Kaffee zu bieten.

Furdie berithmte Hag-Mischung
kaufen wir die kostbarsten Kaffees
der Welt. Bester Kaffee kann aller-

KAFFEECHAG

dings nicht auch der billigste sein.
Sie bezahlen deshalb etwas mehr fiir
KAFFEE HAG, aber Sie bekommen
auch mehr: Mehr Geschmacksfiille,
mehr Aroma. Und noch etwas Unbe-
zahlbares: KAFFEE HAG tut Herz
undNervengut,erregtanohneaufzu-
regen. ProbierenSieihn bald, génnen
Ste sich bald den Genuss des feinen,
immer rostfrischen KAFFEE HAG!

Von Kaffeekennern geliebt und gelobt. Schont Herz und Nerven.
Kann den Schlaf nicht stéren.
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