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Diifte aus JNon’s Backofen

Von Marie-Louise Zimmermann

aum eine Kiiche hat einen
schlechteren Ruf als die
amerikanische: man denkt
dabei an vollmechanisierte,
labordhnliche Kiichen, in denen aus-
schlieBlich Blichsen getffnet und Tief-
kiihlpackungen aufgetaut werden. Da-
bei gibt es in den USA eine reiche,
vielfdltige Kochkunst, die Gerichte
aus aller Welt {ibernommen und zu
etwas ganz Eigenem verbunden hat.
Die Erzeugnisse dieser Kochkunst
erhdlt man allerdings selten in Re-
staurants vorgesetzt, dafiir hiufig
an amerikanischen Familientischen.
Ich verbrachte als junges Midchen
ein Jahr in einer amerikanischen Fa-
milie im Mittelwesten. Wenn ich heu-
te irgendwo von amerikanischem Ko-
chen hore oder lese, sehe ich die Kii-
che meiner amerikanischen «Mom»
vor mir: einen der gemiitlichsten R&iu-
me im Haus, mit blau-weiBen, altmo-
disch gemusterten Plittiiwidnden, dun-
kel gebeiztem Holzwerk, Geranien vor
dem Fenster und einem runden Holz-
tisch, an dem wir meistens aBen.
Wenn diese Kiiche in meiner Erin-
nerung auftaucht, dann sehe ich sie
nicht nur, ich rieche vor allem die
verfithrerischen Diifte, die Mother’s
ultra-modernem Backofen entstrom-
ten. Viele ihrer Rezepte — fiir wihr-
schafte, oft beinahe altvéterische Ge-
richte — habe ich damals notiert und
aufbewahrt, und nun ist es meine Fa-
milie, die jeweilen erwartungsvoll
schnuppert, wenn es in meiner Kiiche
nach «Pie» oder «Casserole» riecht.

Die schonste Mahlzeit der Woche war
in Amerika das Sonntagsfriihstiick, zu
dem neben einem Dutzend anderer
Herrlichkeiten immer auch frisches,
selbstgemachtes Gebdck gehorte, wie
etwa

Blueberry Muffins

Diese Muffins, die {ibrigens auch zum
Tee gut schmecken, gleichen &HuBer-
lich unsern Schmelzbrétchen, sind
aber dank den Heidelbeeren sehr saf-
tig.

In einer Teigschiissel vermischt
man zwei Tassen Mehl mit einer vier-

tel Tasse Zucker, einem Piackli Va-
niliezucker, drei Teel6ffel Backpulver,
einer guten Prise Salz und einer Tas-
se leicht gezuckerten Heidelbeeren
ohne Saft. (Tiefgekiihite Beeren IdBt
man soweit auftauen, daB man sie
voneinander 16sen kann.) In einer an-
deren Schiissel schldgt man ein Ei mit
einer viertel Tasse geschmolzener
Butter und dreiviertel Tassen Milch,
gieBt diese Mischung zu den librigen
Zutaten und riihrt nur gerade so lan-
ge, bis der Teig gleichmiBig feucht,
aber noch ziemlich klumpig ist. Man
fiillt damit kleine runde Férmchen bis
zu zwei Dritteln Hohe und bickt sie
eine knappe halbe Stunde im heiBen
Ofen. Am besten sind sie ganz frisch
und warm - auBen knusprig und in-
nen feucht.

Vignetten von Beatrix Sitter-Liver

Ebenso gut, sei es zum festlichen
Friihstlick oder zum Zvieri, schmeckt
ein

Coffee Cake

Man zerklopft ein Ei mit einer halben
Tasse Milch, einer halben Tasse Zuk-
ker, zwei EBl6ffel geschmolzener But-
ter und einer Prise Salz. In einer
Teigschiissel mischt man unter eine
Tasse Mehl zwei Teeloffel Backpul-
ver, gieBt die iibrigen Zutaten dazu
und riihrt griindlich.

In Amerika bédckt man den Kuchen
in einer rechteckigen, etwa fiinf Zen-
timeter tiefen Form und schneidet ihn
nachher in Wiirfel. Man kann sich
aber auch mit einer Cake- oder
Springform behelfen, die man mit Fo-
lie auskleidet. Den Teig in der Form
bedeckt man mit einer Mischung aus

einer halben Tasse Rohzucker, zwei

Teeloffel Zimt, zwei EBIoffel ge-
schmolzener Butter und einer halben
Tasse grobgehackter Niisse. (Eigent-
lich miiBten es «Pecans» sein, die
man aber hier nur schwer bekommt;
wir finden Baumniisse ebenso gut.)

Man b#ckt den Kuchen im vorge-
heizten Ofen bei Mittelhitze eine halbe
Stunde. Da er eigentlich mehr ein
sliBes Brot als ein Kuchen ist, sollte
man ihn ganz frisch verzehren. Bei
Mom gab es dazu im Ofen gebacke-
ne Zimt-Apfel, die man bei Tisch mit
flissigem Rahm begoB.

Viele amerikanische Hausfrauen bak-
ken oft selber Brot — was man ver-
steht, wenn man das saft- und kraft-
lose Brot kennt, das es in Amerika
zu kaufen gibt. Hier kann man das
Brotbacken getrost dem Fachmann
tiberlassen; einen Trick dagegen habe
ich ilibernommen, um einem Pariser-
brot zusdtzlichen «glamour» zu ver-
leihen:

French Bred

Man schneidet ein Pariserbrot in et-
wa drei Zentimeter dicke Scheiben,
die unten noch zusammenhalten. Zwi-
schen die Scheiben streicht man groB-
zligig Krduterbutter, und man béckt
das Brot im heiBen Ofen knusprig. Ich
serviere es jeweilen zu Besuchs-Spa-
ghetti.

Zum Mittagessen begniigte sich je-
dermann mit einem Sandwich. Kein
Wunder, daB wir dann am Abend, nach
der Heimkehr aus der Schule, die Na-
se zuerst in die Kiiche steckten, um
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Diifte aus Mom’s Backofen

herauszufinden, was im Backofen
brutzelte. Ein richtiges groBes Steak
(Heimwehtraum aller Amerikariick-
kehrer!) gab es zwar nur am Sonntag;
das «Werktags-Steak» war aber auch
nicht zu verachten:

Swiss Steak

findet man zwar in der Schweiz so
wenig wie Hamburger in Hamburg
oder Wienerli in Wien. Von mir aus
diirfte man es aber ruhig als Natio-
nalgericht {ibernehmen. Es stellt si-
cher den  Schweizerinnen  kein
schlechtes Zeugnis aus, wenn man
annimmt, daB sie aus einem preiswer-
ten Stiick Fleisch ein so gutes Ge-
richt fertigbringen!

Man kauft ein flaches Stiick Rind-
fleisch vom Schenkel, wie fiir Suppen-
fleisch, ein bis zwei Pfund schwer,
und reibt es ein mit einer Mischung
aus Salz, Pfeffer und Mehl. In der
Bratpfanne brdt man es allseitig
schon braun, legt es dann in den
Brattopf und iiberhduft es mit ge-
schélten Tomaten (ein Pfund frische
oder eine Biichse), einer grobgeschnit-
tenen Zwiebel und einer Handvoll ge-
wiirfeltem Suppengemiise (Sellerie,
Lauch, Karotten). Ich gebe noch ein
paar gedorrte Steinpilze dazu und ei-
nen Bouillonwiirfel. Den zugedeckten
Topf stellt man zweieinhalb Stunden
in den mittelheiBen Backofen - dann
ist das Fleisch so weich, daB man
es mit der Gabel zerteilen kann, und
das Gemiise zu einer sidmigen Sauce
eingekocht.

Man lasse sich nicht verleiten, die
Kochzeit im Dampfkochtopf abzukiir-
zen; damit sich Geschmack von Fleisch
und Gemiise durchdringen konnen,
braucht es seine Zeit.

Wihrend der letzten Stunde sollte
man moglichst groBe, sauber ge-
schrubbte und mit der Gabel ein paar-
mal angestochene Kartoffeln rund um
den Brattopf in den Ofen legen. Am
Tisch schneidet man sie auf, kratzt
den Inhalt heraus und begieBt ihn
mit der Bratensauce. Die knusprigen
Schalen bestreicht man mit Butter,
rollt sie zusammen und iBt sie von



Hand. Ich kenne keine genuBvollere
Art, Kartoffeln zu verspeisen!

Barbecued Spareribs

Wer sich beim Verzehren eines

Schweinskoteletts darauf freut, zu-
letzt den Kknusprig gebratenen Kno-
chen zu benagen, wird dieses Gericht
zur Lieblingsspeise erklédren!

Man 14Bt sich vom Metzger aus
einem frischen (also weder gesalze-
nen noch  gerducherten)  Stiick
Schweine-Brustspitz ldngs der Rippen
Stiicke schneiden, so daB an jedem
Rippenknochen etwas Fleisch héngt,
pro Person etwa drei Stiick. GroBere
Fettrinder schneidet man weg und
legt dann die Rippchen in einen Brat-
topf, mit den Knochen nach unten.
Man bedeckt sie mit Zwiebelschei-
ben und stellt sie eine halbe Stunde
abgedeckt in den sehr heiBen Ofen.
Unterdessen mischt man dreiviertel
Tassen Ketchup mit einer viertel Tas-
se Essig, zwei Tassen Wasser, je ei-
nem Teeloffel Salz, scharfem Senf
und Chilipulver und je einem krafti-
gen SchuB Worcester- und Tabasco-
sauce. Diese Sauce gieBt man {iber
die Rippchen, nachdem man die Zwie-
bel etwas beiseite geschoben hat und
stellt den Topf nochmals wihrend ei-
ner Stunde unzugedeckt in den mittel-
heiBen Ofen. Man begieBt die Ripp-
chen fleiBig mit der Sauce, die man
wenn notig mit etwas Wasser ver-
diinnt. Sie werden dabei siiB-scharf
und knusprig, und man sollte sie an-

statt mit Gabel und Messer mit reich-
lich Papierservietten auf den Tisch
geben und Sauerkraut dazu servieren.

Wer lieber etwas mehr Fleisch und
weniger Knochen hat, verwendet fiir
das gleiche Rezept durchzogene, ziem-
lich diinn geschnittene Schweinskote-
letten. Man brit sie zuerst an, be-
deckt sie dann im Brattopf mit Zwie-
belscheiben und der Barbecue-Sauce
und stellt sie wihrend dreiviertel
Stunden abgedeckt in den mittelhei-
Ben Ofen; nach der halben Bratzeit
dreht man sie um.

In Amerika gibt es auch viele vor-
zligliche Gratins, die, nach der Gra-
tinform, «Casseroles» heiBen.

Tuna Casserole

Man 148t den Inhalt einer groBen Biich-
se Thon gut abtropfen, zerpfliickt ihn
und mischt ihn unter nicht zu weich
gekochte Nudeln, die man in eine
Gratinform fiillt. Man {ibergieBt die
Nudeln mit einer weiBen Sauce, un-
ter die man Muskat und Reibkidse ge-
mischt hat, bestreut die Speise noch-
mals mit Kédse und bickt sie im Ofen,
bis sie eine goldbraune Kruste hat.

Tamale Pie

ist wohl aus Mexiko in die USA einge-
wandert.

Ein Pfund gehacktes Rindfleisch
wird zusammen mit viel feingeschnit-
tener Zwiebel und Knoblauch gut
angebraten und gewiirzt mit Salz,
Pfeffer und Chilipulver. Dazu kom-
men der Inhalt einer Biichse geschil-
te Tomaten (ohne Saft), eine Hand-
voll Rosinen und ein Gldschen grob
geschnittene Oliven.

Wéihrend das Fleisch kochelt, be-
reitet man in einer anderen Pfanne
aus zwei Tassen Maismehl, etwas Salz
und sechs Tassen Wasser einen dik-
ken Maisbrei. Die Hilfte dieses Breis
streicht man in eine gut gefettete Gra-
tinform, schiittet die dickeingekochte
Fleischsauce darauf und bedeckt sie
mit dem Rest des Maisbreis, den man
mit viel Reibkise bestreut und mit
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Die Tasse

NEUROCA

am Morgen

und am Abend

bekommt den Kindern
und schmeckt den Eltern

NEUROCA das késtlich kriftig schmeckende Fami-
liengetrink aus wertvollen Getreidekdr-
nern und Frilchten ohne chemische Zu-
sitze bereitet, wird einfach In heissem
Wasser oder Milch aufgeldst.

Kleine Dose flir ca. 30 Tassen Fr. 1.30
Grosse Dose fiir ca. 756 Tassen Fr. 3.
Die Tasse NEUROCA kostet nur

38-4 Rappen

Fabrik neuzeitlicher
Nahrungsmittel Gland VD
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clem einzigen Dampfkochtopf
okne Guimmiring
Kocht man schneller, besser
g uhd jesa'nder'

Erhéltlich in den Grossenbacher-

Geschéften Basel, Petersgasse 4
Ziirich, Léwenstrasse 17

in allen Filialen der Ostschweiz und

in vielen guten Fachgeschéften. Wo,

sagt die Grossenbacher Handels AG

9008 St.Gallen, Rosenheimstr. 2/4
Tel. 071/24 23 23
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Baden Sie sich schon...

Das fein parfumierte Schénheitsbad fiir
empfindliche und trockene Haut heisst
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Fabelhaft ist
Apfelsaft
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Butterflocken belegt. Dann wird die
Speise im Ofen goldbraun {iiberbak-
ken.

Den Maisbrei kann man auch er-
setzen durch dicken Kartoffelstock,
den man mit zwei Eiern vermischt
hat.

Lemon Cups

hieB eines von Mom’s besten Desserts.
Wir konnten uns nie recht einigen,
ob dieser herrliche Zitronenpudding
warm oder kalt besser schmecke. Mei-
stens kam er allerdings gar nicht da-
zu, kalt zu werden!

Man mischt eine gute halbe Tasse
Zucker mit einem gehduften EBIoffel
Mehl und riihrt folgende Zutaten da-
zu: zwei EBloffel fliissige Butter, Saft
und abgeriebene Rinde von zwei Zi-
tronen, drei Eigelb und eine Tasse
Milch. Sobald diese Masse schaumig
ist, zieht man drei sehr steife Ei-
weiB darunter.

Mom backte die Masse in Portio-
nenformchen, die sie in ein tiefes, mit
Wasser gefiilltes Backblech stellte.
Ich gieBe sie der Einfachheit halber
in eine bebutterte Auflaufform und
backe sie wie ein Soufflé: Ofen vor-
heizen, eine halbe Stunde auf knap-
per Mittelhitze backen und vor Ab-
lauf dieser Zeit die Ofentiire nicht
offnen, damit der Pudding nicht zu-
sammenfillt. Er soll oben fest sein
wie ein leichtes Biscuit und darunter
fliissig wie eine dicke Creme. Wenn
ich ihn statt als Dessert als siiBen
Znacht mache, verdopple ich das Re-
zept und erhdhe die Backzeit auf drei-
viertel Stunden. Uber Resten habe
ich auch so nie zu klagen.

Als amerikanisches Nationaldessert
gilt gedeckter Apfelkuchen. Man ser-
viert ihn warm, und wenn man jedes
Stiick mit einer Kugel Vanilleglace
belegt, die darauf sanft zu schmel-
zen beginnt, heift er «a la mode».
Meine Familie findet diese Mode sehr
nachahmenswert.

Apple Pie

Fiir den Teig schiittet man zwei Tas-
sen Mehl mit einem halben Teeldffel

Salz in die Teigschiissel. Separat
schneidet man zwei drittel Tassen
Margarine in ganz kleine Stlicke. Die
Hilfte davon gibt man zum Mehl
und bearbeitet die Masse mit der Ga-
bel so lange, bis sie die Konsistenz
von grobem Mehl hat. Dann mischt
man den Rest der Margarine darun-
ter, zerkleinert sie aber nur zu Erb-
sengroBe. Jetzt gibt man l&ffelweise
vier bis sechs EBloffel kaltes Wasser
dazu, und mischt mit der Gabel, bis
das Mehl gleichméBig feucht ist und
sich ohne Kneten mit den Hinden zu
einer Kugel formen 14Bt. Man 148t den
Teig eine Weile an einem Kkiihlen Ort
ruhen, rollt dann die Hilfte davon
auf gut bemehlter Unterlage sorgfil-
tig aus und belegt damit eine runde
Kuchenform.

Man fiillt den Teigboden bis zum
Rand mit feingescheibelten, unge-
schilten Apfeln einer sauren Sorte,
die man mit Zucker und Zimt bestreut
und mit Butterflocken belegt. Aus
dem Rest des Teigs rollt man einen
runden Deckel aus, der ringsum ein
wenig lberhdngen sollte. Man benetzt
die Teigrinder mit kaltem Wasser,
schldgt den obern {iber den untern
Teigrand und driickt sie gut zusam-
men. In den Deckel schneidet man
ein paar Schlitze und bickt dann den
Kuchen gut dreiviertel Stunden im
ziemlich heiBen Ofen.

Fast noch typischer ist der Kuchen,
den es an «Thanksgiving», dem Ern-
tedankfest zum Dessert gibt:

Pumpkin Pie

Man braucht dazu ein Stilick gelben
Gemiise-Kiirbis, das man schilt,
weichkocht, gut abtropfen 146t und
im Passevite oder Mixer piiriert. Ein-
einhalb Tassen von diesem Piiree
mischt man mit einer halben Tasse
Rohzucker, zwei EBloffeln gewohnli-
chem Zucker, drei Eiern, eineinhalb
Tassen Milch und viel Gewlirz: je
einem Teeloffel Zimt und Gingerpul-
ver, je einem viertel Teeloffel Nel-
kenpulver und Muskat und einer Pri-
se Salz. (Ich mische von Anfang an
alles mit dem Handmixer.)



Diese Masse gieBt man in ein run-
des, ziemlich tiefes Blech oder in eine
Springform, die man mit dem gleichen
Teig ausgekleidet hat, wie man ihn
flir Apple Pie braucht. Man bickt den
Kuchen gut dreiviertel Stunden im
mittelheiBen Ofen. Er ist fertig, wenn
eine Messerklinge sauber heraus-
kommt, die man halbwegs zwischen
Rand und Mitte in die Fiillung ge-
steckt hat; richtig fest wird er beim
Auskiihlen.

Es ist ein ungewothnlicher Kuchen,
sehr wiirzig und sehr saftig — und
ohne Kiirbisgeschmack.

Wenn meine Kinder beim Guetslibak-
ken helfen dlirfen, kommt nur ein
Rezept in Frage - wahrscheinlich
vor allem der Schiisseln wegen, die
es dabei auszuschlecken gibt!

Brownies

Im Wasserbad schmelzt man hundert
Gramm Kochschokolade und ver-
mischt sie mit der schaumiggeriihrten
Masse aus einer halben Tasse Butter,
einer halben Tasse Zucker, einem
Packli Vanillezucker und zwei Ei-
ern. Dann kommen eine halbe Tasse
grobgehackte Baumniisse dazu und
dreiviertel Tassen Mehl. Man belegt
ein rechteckiges, ziemlich tiefes Back-
blech mit Folie, die man einfettet und
bemehlt, gieBt den Teig darauf und
béackt ihn eine gute halbe Stunde im
knapp mittelwarmen Ofen. Sofort

nachher schneidet man ihn in Qua-
drate. Fiir diese Guetsli ktnnen sich
auch groBe Kinder noch begeistern!

Mein eigenes Lieblingsrezept ist ein
Kuchen, den meine Familie «Wiiste im
Regen» nennt, weil er trocken aus-
sieht wie irgendein Sandkuchen, dabei
aber sehr saftig ist.

Orange Cake

Man riithrt eine halbe Tasse Butter
mit einer knappen Tasse Zucker, drei
Eigelb und einem P#ckli Vanillezuk-
ker gut schaumig und gibt dazu (in
dieser Reihenfolge): den Saft einer
Zitrone, die fein abgeraffelte Rinde
einer Zitrone und einer Orange, eine
Tasse geschilte, geriebene Mandeln,
eine halbe Tasse Milch, eineinhalb Tas-
sen Mehl, vermischt mit zwei Tee-
16ffeln Backpulver, drei mit einer Prise
Salz steifgeschlagene EiweiB.

Man backt den Kuchen in einer mit
Metallfolie  ausgekleideten  Spring-
oder Cakeform im vorgeheizten Ofen
dreiviertel Stunden bei mittlerer Un-
terhitze und Kleiner Oberhitze. In-
zwischen mischt man eine Tasse
Orangensaft mit einer halben Tasse
Zitronensaft (am besten frischge-
preBte, gesiebte Sidfte) und liBt diese

Mischung im Wasserbad lauwarm
werden.
Den fertiggebackenen Kuchen

stliirzt man auf eine Platte, 16st die
Folie und begieBt die Unterseite des
noch heiBen Kuchens loffelweise mit
der Hilfte des Saftes. Wenn der Saft
gut eingedrungen ist, dreht man den
Kuchen um und 16ffelt den Rest des
Saftes iiber die Oberseite. Wenn der
Saft zu wenig gut eindringt, kann
man mit einer Stricknadel etwas
nachhelfen.

Zuletzt noch eine Bemerkung zu den
MaBangaben in amerikanischen Re-
zepten: Ich habe die praktische Me-
thode des Abmessens mit geeichten
Tassen und Loffeln {ibernommen, Wer
stattdessen die Kiichenwaage braucht,
rechnet:

1 Tasse Butter = 200 Gramm, 1
EBloffel fliissige Butter — 10 Gramm,
1 Tasse Zucker oder geriebene Niis-
se — 150 Gramm, 1 Tasse Mehl =
100 Gramm. n
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Nuggi
und Sauger!

BiBiNuk Nuggi sorgen flir gesundes Wachs-
tum von Kiefer und Zahnen und stérken
Gesichts- und Kaumuskulatur. Verwenden
Sie BiBiNuk gleich nach der Geburt!
Ideale BiBiNuk-Kombination

BiBiNuk Nuggi, Sauger 1.35
Sauger mit Schoppenflasche 3.40
Bruchsicherer Warmehalter 3.25

BiBiNuk Dental — nach Dr. A, Miiller
esfeoksieskskoteokoksfokekskoksoksiokeiookiokorsokekookkodor

Gut gewickelt mit

E!Bina

Sverige

| preiswerten
Original-Schwedenmodell

BiBina-Hosli engen nicht ein und vertragen
sich gut mit empfindlicher Haut, sind aus-
kochbar.

BiBina Sverige (Orig. Mod.) 3.40
BiBina Quick (kurze Form) 2.30
BiBina Triang (Dreieck) 2.90
BiBina Swiss (Taghésli) 2.55
Neu: 20 Einlagen BiBina 1x 4.90

In Apotheken und Drogerien
Lamprecht AG, 8050 Zirich
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Seit die Menschen Wein trinken, wissen sie, dass
er zu Essig wird, sobald man ihn lingere Zeit in
offenem Gefidss an der Warme stehen ldsst. Schon
in der Antike offenbarte sich die damals einzig-
dastehende Eigenschaft des Essigs, der Haltbar-
machung von Fleisch und Gemiisen und seine
wohltuende Wirkung in Dampfbddern, Umschli-
gen, gegen Fieber und in der Wundbehandlung.
Auch andere Verwendungsarten sind im romi-
schen Altertum belegt. Der Schriftsteller Plinius
empfiehlt ihn in Verbindung mit Kreide als Putz-
mittel von durch Eigelbeinwirkung geschwirztem
Silber. Dass er kohlensauren Kalk weich macht
und zersetzt, beschreibt der gleiche Gewihrs-
mann und weist auf den Kunsttrick mit dem Ei
hin, das durch einen Fingerring gezogen werden
kann, nachdem man es eine Zeitlang in Essig ge-
legt hat. In diesen Zusammenhang gehort auch
die Geschichte von der Perle der Kleopatra, deren
Paralielfall Horaz in der dritten Satire des zwei-
ten Buches besingt:

«Um eine ganze Million mit einem Schluck
zu verzehren, zog des Aesopus Sohn

aus dem Ohre seiner Metella eine herrliche
Perle und l6ste sie auf in Essig.»

Bei den Romern wurde Essig auch in der Kiiche
verwendet, in Pasteten, Salaten, Gemiisegerichten,
als Beigabe zu Brotteig und zur Gewinnung von
saurer Milch. Als beste Sorten galten dgyptischer
und knidischer Essig aus Kleinasien. Uberaus
verbreitet war im Alten Rom seine Verwendung

als Mischgetrank mit Wasser, als «posca». Diese
galt damals als die mildere Schwester des berau-
schenden Weins. Jeder mischte sie selbst oder
erstand sie beim Strassenverkiufer fixfertig ge-
wiirzt. So schreibt Sueton, der Berichterstatter
tiber das Leben romischer Kaiser, Vitellius habe
seinen in Ungnade gefallenen Giinstling Asiaticus
in Puteoli als Poscaverkdufer auf der Strasse an-
getroffen.

Auch in der romischen Armee war die Posca ge-
schitzt. Im personlichen Gepick des Soldaten,
auf dem Train oder den Karren der Marketender
genligte es, Essig mitzunehmen und das Getrdnk
an Ort und Stelle zu mischen. So hatte Marcus
Porcius Cato «rotlichen Haars und bissig, mit
griinlichen Augen» auf den Feldziigen seinen
Durst mit Posca geldscht, er, der sonst nur Was-
ser zu trinken pflegte.

Wie die Romer auf mannigfache Art Essig ge-
wiirzt haben, mit gertsteter Gerste, Tannenzap-
fen und Pfeffermiinz, so hat Thomi + Franck sei-
ne drei Essigsorten der heutigen Geschmacksrich-
tung angepasst: THOMY Kriuteressig, aus be-
stem Weisswein, abgerundet mit einem fein abge-
stimmten Gewlirzbouquet, THOMY Rotweinessig,
aus kriftigem Rotwein, a litalienne, und den
leichten THOMY Weissweinessig aus mildem
Weisswein. THOMY Essig ist in der gepflegten
Kiiche unentbehrlich, sei es zum Zubereiten von
kostlichen Salatsaucen, zum Einmachen von Pil-
zen und Gemiise, fiir den Fischsud oder den sau-
ren Braten.

Thomi + Franck AG Basel

— Seit Giber 100 Jahren
T im Dienste der Tischkultur
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