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Mein
inoffizieller
Notvorrat

Von Ursula Schneider-Kastel

Solange ich mitten in der Stadt wohnte, war die
Menugestaltung fiir mich kein Problem. Ich ging
taglich in den Laden nebenan und lief mich von
den Herrlichkeiten auf den Gemiiseplatten inspi-
rieren. Als wir aber in ein Auflenquartier umzogen,
war es aus damit. Wohl gibt es in der Nahe ein
Lebensmittelgeschdft, doch das fiihrt keinerlei
Frischgemiise. Bis zum nichsten Gemiiseladen muf}
ich ein betrdchtliches Wegstiick weit marschieren.
Diesen Marsch téglich auf mich zu nehmen ist mir
zu zeitraubend, und bei schlechtem Wetter vermo-
gen mich die zartesten Gemiise nicht so weit zu lok-
ken. Tauchen unerwartet Géste bei uns auf, und das
ist oft der Fall, kann ich nicht mehr nur rasch
auf eine Viertelstunde verschwinden, um mir die feh-
lenden Bohnen oder einen zusitzlichen Blumenkohl
zu besorgen. Ich beschloss deshalb, mir neben dem
«offiziellen» Notvorrat, neben Reis, Zucker, Ol und
Fett auch noch einen «inoffiziellen» anzulegen, nam-
lich eine Beige Gemiisekonserven.

Als ich dann aber im Geschift vor dem Konser-
venregal stand, wurde mir vor lauter Erbsen fast
griin vor den Augen. Ganz feine Erbsen, mittelfeine
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Erbsen, grofle Erbsen, Erbsen mit Riiebli und Erb-
sen ohne Riiebli, Erbsen aller Qualitdten und aller
Marken. Ich habe nichts gegen Erbsen, aber fiir
meinen Vorratsschrank wiinschte ich mir doch etwas
mehr Abwechslung. Irgendwo entdeckte ich noch
griine und gelbe Bohnen, weifle Béhnchen, Randen-
salat und russischen Salat. Damit war die Auswahl
erschopft.

Der Zufall wollte es, daff ich wenig spéter anlidfi-
lich einer Klassenzusammenkunft einen ehemaligen
Schulkameraden traf, der in der Konservenindustrie
titig ist. Den fragte ich nach den Griinden fiir den
vor allem auf Erbsen beschrinkten Biichsensegen.
Statt sich auf lange Erklarungen einzulassen, lud er
uns kurzerhand ein, die Konservenfabrik zu besu-
chen.

Dort wurde ich rasch eines Besseren belehrt.
Nicht nur konnte ich gerade miterleben, wie Cardon
in Biichsen gefiillt wurde, ich horte zu meinem Er-
staunen auch von Lattich, Selleriescheiben, Stangen-
sellerie, Schwarzwurzeln, Fenchel und Eierschwim-
men, die alle fein sduberlich zu Konserven verarbei-
tet werden.

Wie ich jedoch in unserem Stiddtchen nach all

diesen Dingen fragte, konnte ich sie nirgends kau-
fen, nicht einmal im Delikatessenladen. «Es wird zu
wenig verlangt», erkldrte man mir. Da griff ich zu
einer hausfraulichen Kriegslist. Ich bot alle meine
Freundinnen und Bekannten auf, und jedesmal,
wenn eine von uns im Delikatessengeschift ein-
kaufte, verlangte sie gleich noch eine Biichse Car-
don oder Lattich oder Stangensellerie. Und siehe da,
eines Tages stand all das Gewiinschte wirklich auf
dem Regal. Die hdufige Nachfrage hatte gewirkt.
Nun enthilt mein Vorrat stets ein reiches Sortiment
von Biichsengemiisen, und ich kann mich ab und zu,
vor allem im Winter, vor meinem Vorratsschrank
inspirieren lassen und bin nicht mehr auf die Aus-
lagen des Gemiisehidndlers angewiesen.

Kennen Sie Cardon?

Wihrend Schwarzwurzeln tiberall bekannt sind — ich
selber entnehme sie mit Vorliebe der Biichse, fallt
doch dann eine recht leidige Riisterei weg —, wissen
bei uns die wenigsten Leute, was Cardon ist. Mir
ist dieses Gemiise aus meiner Welschlandzeit noch in
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bester Erinnerung, wie es denn iiberhaupt in der
welschen Kiiche mehr zu Hause zu sein scheint als
in der deutschschweizerischen. Der Cardon-Strauch
gehort, wie die Artischocke, zu den Distelgewéch-
sen. Gegessen werden seine dicken, weillen Stengel,
sie sind dhnlich wie Krautstiele anzusehen, schmek-
ken aber unvergleichlich viel zarter. Die gebrduch-
lichste Art der Zubereitung ist die mit einer weiflen
Sauce. Da wir jedoch nicht grofe Liebhaber von
weillen Saucen sind, bereite ich Cardon, wie auch
Schwarzwurzeln, hdufig nach dem folgenden Rezept
zu:

Gebackene Cardons

Zutaten: 75 g Mehl, 1 Prise Salz, 1 Ei, 5 ERloffel
Milch, 1 Teeloffel Ol, 1 grofe Biichse Cardon, Ol
zum Schwimmendbacken.

Mehl, Salz, Ei, Milch und Ol klopfe ich zu einem
Ausbackteig, der mindestens eine halbe Stunde ru-
hen sollte. Unterdessen lasse ich die Cardonstangen
auf einem Sieb gut abtropfen. Dann tauche ich jede
einzeln in den Ausbackteig und backe sie in der
Friture goldbraun.
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Stangensellerie und Fenchel

Diese beiden Gemiise diinken mich am besten so, wie
ich sie aus der Biichse herausnehme, ohne viel Drum
und Dran. Gewohnlich erhitze ich sie nur im eigenen
Aufguli, den ich nachher zu einer Suppe oder Sauce
verwende. Da er aufgeloste Nahrsalze enthilt, ist es
schade, ihn wegzuschiitten.

Stangensellerie schmeckt auch gut zum Apéritif,
ich lasse ihn einfach gut abtropfen, bevor ich ihn
serviere. Den Fenchel gebe ich zur Abwechslung
manchmal in eine Gratinform und schiebe ihn, mit
viel geriebenem Kise und ein paar Butterflockchen
tiberstreut, fiir eine Viertelstunde in den heiflen
Ofen.

Lattich wahrend des ganzen Jahres

Verschiedentlich habe ich auf dem Markt beobach-
tet, wie Frauen, die, nach den Quanten ihrer ubri-
gen Einkiufe zu urteilen, fiir eine ganze Familie
kochen mufiten, einen einzelnen Lattich erstanden.
Ich habe mich allemal gefragt, was sie wohl mit
diesem Einzelstiick anfingen, denn ich rechne fiir
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Modell Acorn

12teilige Garnitur flir 4 Personen
Fr. 504.—. Gerne lassen wir lhnen
Prospekte, Preislisten und auch
Mustersendungen zukommen.

MEISTER SILBER

Zirich, Bahnhofstr. 33, Tel. 2527 29
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Was lhrem Salat
noch fehlt:

das Piinktchen
aufdem ...

~
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Salat vor und mit dem Essen
ist gesund und bekémmlich.
Erst recht, wenn Sie die rein
pflanzliche und vitaminreiche
Cenovis-Wiirze verwenden.
Darum: Verrihren Sie in lhre
gewohnte Salat-Sauce 2-3cm
Cenovis-Vitamin-Extrakt

aus der Tube und wiirzen Sie
bei Tisch je nach Belieben
mit flissiger Cenovis-Wiirze.
Ein kéniglicher Salat!

GETREIDEFLOCKEN AG LENZBURG

jedes von uns einen. Zufillig horte ich dann einmal,
wie sich eine Kundin bei einer Bauersfrau nach der
Verwendung dieser Kopfe erkundigte. «Das gibt
Salat», sagte die Biuerin, «ich schneide ihn wie den
Endiviensalat in Streifen.» Damit war das Rétsel
des einen Lattichs fiir mich gelost.

Seit da verwende ich ebenfalls hie und da einen
Lattich zu Salat; aber wir haben ihn als Gemiise
fast noch lieber. Der typische Lattichgeschmack
kommt besser zur Geltung, wenn der Lattich ge-
kocht wird. Im Winter, wenn der Lattich langst
von den Markttischen verschwunden ist, nehme ich
ihn aus meinem Vorrat und mache daraus

Lattichrollen

Zutaten: 1 Biichse Lattich, 8-10 Scheiben Speck,
1 dl Kaffeerahm.

Die einzelnen Lattichkopfe schneide ich der Lin-
ge nach je nach Dicke in drei oder vier Teile. Dann
rolle ich die Blitter zusammen, umwickle sie mit
einer Scheibe Speck und stecke diese mit einem
Zahnstocher fest. Die Rollen lege ich in eine fla-
che, bebutterte Gratinform, gebe ein wenig vom
AufguBl dazu und lasse sie im Backofen langsam
schmoren. Kurz vor dem Servieren giefle ich den
Kaffeerahm iiber die Rollen, schalte die Backofen-
hitze hoher und lasse leicht iiberkrusten.

Die Romanheldin und die weissen Bohnchen

Mit weifen Bohnchen wufite ich lange nicht viel
anzufangen. Sie sind nahrhaft, und wir aflen sie im-
mer leidlich gern, aber die Zubereitung fand ich
langweilig; denn etwas anderes, als sie zu erhitzen,
kam mir nicht in den Sinn.

Da las ich zufillig in einem Roman, welcher in
England spielte, von der Heldin, daf§ sie «die besten
Bohnchen der Welt» zu kochen verstanden habe. In
welch komplizierter oder schwieriger Situation sie
sich immer befand — ihre Bohnchen miflangen ihr
nie. Das weckte mein Interesse. Ich fand aber
lediglich heraus, daf sie dazu Biichsenbohnen und
Toast verwendete. Mit der Hilfe einer englandkun-
digen Freundin komponierte ich schlieflich das fol-
gende Gericht:

Weifie Bohnchen auf Toast
Zutaten: 1 grofle Biichse weifle Bohnchen, 1 Toast-



brot, dazu entweder 2 Zwiebeln und 20 g Koch-
butter oder etwas Schinken oder Kise.

Die Bohnchen erhitze ich in der Biichse und ver-
teile sie auf dem beidseitig getoasteten Brot. Oben
drauf gebe ich entweder gerdstete Zwiebelringe oder
im eigenen Fett gebrdunte Schinkenstreifen. Wenn
ich den Schnitten stattdessen mit Kiase zu mehr
Rasse verhelfen will, lege ich entweder eine
Scheiblette oben drauf oder streue viel geriebenen
Greyerzer dariiber und lasse die Schnitten auf der
obersten Rille im Backofen noch kurz iiberbacken.
Mit einer Schiissel Salat zusammen gibt das ein
nahrhaftes Nachtessen.

Bohneneintopf — der Nachbarin aus Griechenland
abgeschaut

In unserer Nachbarschaft wohnt eine Familie aus
Griechenland. Schon verschiedentlich hat mich die
Frau die Spezialitdten ihrer Kiiche kosten lassen. Da
sie jedoch aufler «ja», «nei» und «guete Tag» kein
Wort deutsch, ich aber nicht griechisch kann, muf}
ihr Gatte jeweils als Dolmetscher wirken, wenn es
um das Erkldren eines Rezeptes geht.

Rasch fiir meine Kiiche iibernommen habe ich ein
Bohnengericht. Es wird, so habe ich mir sagen las-
sen, in Griechenland aus frischen Bohnen zubereitet.
Aber fiir uns gehoren zu frischen Bohnen, allen Er-
nédhrungstheorien, welche vor Schweinefleisch war-
nen, zum Trotz, halt einfach Speck oder Rippli. So
koche ich denn die Biichsenbohnen auf griechisch.

Griechisches Bohnengericht

Zutaten: 500 g Kalbsragout von der Brust, 2-3
Efloffel Olivensl, 1 Biichse Bohnen, 1 Zwiebel,
3-4 Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer, Bohnenkraut.
Ich gebe das Fleisch ins rauchheifie Ol und lasse
es kriftic anbraten. Mit knapp der Hilfte der Fliis-
sigkeit aus der Bohnenbiichse 16sche ich ab und
gebe erst jetzt die grobgeschnittene Zwiebel und die
durchgedriickten Knoblauchzehen bei. (Der Ge-
schmack ist ndmlich anders, als wenn man Zwie-
beln und Knoblauch schon mit dem Fleisch im Ol
anziehen 14ft.) Das Fleisch lasse ich wihrend einer
knappen Stunde garkocheln, wobei ich eventuell
noch etwas Fliissigkeit beigebe, doch darf nicht zu-
viel Saft vorhanden sein. Zuletzt wiirze ich mit Salz,
frischgemahlenem, schwarzem Pfeffer und Bohnen-
kraut und mische die Bohnen unter das Fleisch. So-
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Ein Fest

mit Chivers Christmas Plum
Pudding! Original englische
Spezialitdt nach Hausrezept.
Wer in England war, liebt ihn;
wer ihn isst, liebt England.

Nur in guten Geschéften

Stofer

Pilz-Konserven AG, Pratteln
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Ausgewéhlte Rezepte aus allen Kan-
tonen. 7.—11. Tausend. Fr. 5.90. Jede
Landesgegend hat nicht nur ihre
kulturelle Eigenart, sondern auch
noch ihre ganz spezielle Kiiche. Die
besten kantonalen Spezialplatten sind
hier beschrieben.

T Soress

Englische Ausgabe von «Schweizer
Kichenspezialitaten»:

Recipes from all cantons. lllustrated
by Werner Walchli. 25—30. Tausend.
Fr. 5.90.

SCHWEIZER SPIEGEL VERLAG

FINEST SCOTCH WHISKY

VAT

Sole Distributor:

69

Henry FHuber & Cie.

Inhaber

P. Bendiner & Co. ﬂ’“ﬂw‘w J& _&{,
Sihlquai 107 DISTILLERS, =~

8005 Ziirich SCOTLAND LEITH,

Natiirliche Krafte im

Aus reinem Alpenbirkensaft mit

Arnika, pflegt und erhalt die
g Schdénheit und Fulle der Haare.

Seit Jahrzehnten erfolgreich bei Haarausfall und spar-

lichem Wachstum.

Shampoon, Brillantinen, Fixateur.

Alpenkréuterzentrale am St. Gotthard, Faido TI

bald diese richtig heifl sind, trage ich das Gericht
auf.

Ich habe meinen Nachbarn gefragt, was man dazu
esse. «Ihr Schweizer werdet wohl Kartoffeln dazu
haben wollen», meinte er, «wir essen frisches Brot
dazu.» Das habe ich flugs nachgemacht, und wir fin-
den das Brot anstelle der Kartoffeln eine ange-
nehme Abwechslung.

Pilze

Die Pilzkonserven haben mich schon aus mancher
Verlegenheit gerettet. Da ich immer auch ein Pa-
ket fertigen Toast im Vorratsschrank habe, kann ich
jederzeit ein paar Pilzschnittchen als Vorspeise
servieren und damit das nur fiir die eigene Familie
berechnete Mittagessen so strecken, daff es auch fiir
einen unerwarteten Gast ausreicht.

Eierschwidmmchen verwende ich einmal zu Paste-
tenfiillung, dann auch zu

Pilzomeletichen

Zutaten (pro Person und pro Omelette): 2 gestri-
chene Efloffel Mehl, 3 ERI6ffel Wasser, 1 Prise Salz,
Streuwiirze, 2 Eier, %2 Viertelbiichse Eierschwim-
me, 20 g Butter.

Aus Mehl, Wasser, Salz, Streuwiirze und dem Ei-
gelb riihre ich einen nicht zu diinnen Omelettenteig
an, den ich ungefdhr eine halbe Stunde ruhen lasse.
Kurz vor der Zubereitung schlage ich die Eiweif§ zu
steifem Schnee, mische diesen unter den Teig und
ebenso die gut abgetropften Eierschwdmme. In der
Omelettenpfanne lasse ich die Butter schon heill
werden, giefle eine Portion Teig hinein und schalte
sofort auf kleinere Hitze. Die Teigmasse mufl ndm-
lich nicht nur auf der Unterseite backen, sondern
auch auf der Oberseite stocken, da die Omelette
nicht gekehrt wird. Bevor ich sie auf den vorge-
warmten Teller gleiten lasse, iiberschlage ich sie zur
Hailfte.

Essiggurken garnieren nicht nur die kalie Platte

Aus Essiggurken 146t sich zwar mit dem besten Wil-
len keine Mahlzeit zubereiten, und sie sind deshalb
wohl weniger wichtig im Vorratsschrank. Da aber
meine Familie Saures ausgesprochen liebt, fehlen sie
in meinem Vorrat nie. Ich brauche sie nicht nur zum
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Garnieren der kalten Platte oder der belegten Brote,
sondern auch fiir

Cotelettes Robert

Zutaten: 4 Schweinscotelettes, 1 Prise Salz, 2 Ess-
l6ffel Fett, 2 Essiggurken, %2 Glas Rotwein, 1 Ess-
16ffel Senf, ¥2—1 dl Rahm.

Die gesalzenen Cotelettes brate ich wie iiblich im
heissen Fett durch und belege sie nach dem Anrich-
ten mit den in feine Streifchen geschnittenen Essig-
gurken. Den Bratenfond lose ich mit dem Rotwein
auf, lasse diesen etwas einkochen, gebe Senf und
Rahm dazu, lasse nochmals kurz aufkochen und
giesse die Sauce vorsichtig iiber die Cotelettes.

Eine weitere, wenig bekannte Kombination von
Essiggurken und Fleisch sind die

Rindfleischrouladen

Zutaten (pro Person): 2 diinne Rindfleischplitzli,
Salz, Senf, 2 Salbeiblitter, 1 Essiggurke, 20 g Fett,
1-2 dl Wasser.

Ich salze die Plitzli und bestreiche sie auf der In-
nenseite mit Senf. Dann lege ich auf jedes ein Sal-
beiblatt und eine halbe Essiggurke. Es kommt hier
auf die Grofe der Gurken an, gewohnlich ist eine
halbe Gurke das richtige Quantum, hie und da muss
man eine ganze nehmen oder eine grosse vierteilen.
Die Plitzli rolle ich ein, hefte sie mit Zahnstochern
zusammen und brate sie im heiflen Fett auf allen
Seiten gut an. Mit wenig Wasser l6sche ich ab und
lasse auf kleinem Feuer wihrend 50-60 Minuten
kocheln. Diese erfrischend schmeckenden Rouladen
nehmen wir im Sommer kalt zum Picknick mit, sie
sind aber auch warm sehr gut.

In meinem Verwandten- und Bekanntenkreis hat
sich meine Vorliebe flir Biichsenkonserven herumge-

sprochen. Wenn ich jeweils nach meinen Geburts- Das ist ein Leckerbissen
tagswiinschen gefragt werde und mir gerade nichts FRIONOR norwegische Filets
einfillt, wiinsche ich mir etwas in meinen Vor- meerfrisch tiefgekdhit und
ratsschrank. Und da ich den Siiligkeiten nicht viel gamzgHne/Crdte.
abgewinnen kann und man mich deshalb mit Pra- — K@

linés und Schokolade nicht iiberaus begliickt, bringt
mir der eine oder andere Besuch, wenn er Bescheid
weil, als Gastgeschenk ebenfalls etwas in meinen

. LIS WEIL

noffiziellen Vorrat mit. Das freut mich jedesmal . . .

sehr, erst recht, wenn es sich dabei um eine Novitit Bitzli und der bose Wolf
auf dem Konservenmarkt handelt, um etwas, das es ein liebenswiitdiges Bilderbuch
auszuprobieren gilt und das ein weiterer Lecker- mit 40 mehrfarbigen Zeichnungen

bissen zu werden verspricht. Halbleinen Fr. 12.80




Schweizer Spiegel

98

Ma&%&c&&'ﬂmy

SLortoer
slenl?
S/

Anregungen zu sinnvoller Lebensgestaltung fiir die Frau von heute. Ein schon
ausgestattetes, besinnliches Buch iiber die begliickenden geistigen Méglichkei-
ten, die in den Aufgaben einer Ehefrau, Hausfrau, Mutter, Patin, Gastgeberin
usw. liegen. Das ideale Geschenk fiir Madchen ab 16 Jahren und Frauen jeden

Alters. 120 Seiten, Leinen Fr. 11.20.
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