Zeitschrift: Schweizer Spiegel
Herausgeber: Guggenbihl und Huber

Band: 46 (1971)

Heft: 8

Artikel: Sudliche Gemuse in meiner Kiiche
Autor: Huber-Zimmerli, Anne-Louise

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-1080196

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 02.01.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-1080196
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Von Anne-Louise Huber-Zimmerli

Jetzt gibt es sie wieder in Hiille und
Fiille, alle die griinen, gelben, roten
und violetten Friichte des Siidens. An
jedem Gemiisestand sind sie zu finden,
das Angebot wird immer wohlfeiler.
Kein Wunder, sind sie so beliebt, sind
doch ihre Verwendungsmoglichkeiten
dusserst vielfdltig. Peperoni, Zucchetti
— wer denkt beim Klang der Na-
men nicht an die verflossenen Ferien-
tage im Siiden, an wiirzige Gerich-
te, die so ganz anders als zuhause
schmecken; Auberginen — da wan-
dern die Gedanken noch weiter, nach
Nordafrika vielleicht, wo diese prédch-
tigen dunkelvioletten Friichte ein
Hauptnahrungsmittel der BevGlkerung
sind und in unz#dhligen Variationen
auf den Tisch kommen.

Eigentlich ist es noch gar nicht so
lange her, da galten diese Gemiise als
Delikatesse, ja man kannte sie kaum
und kam noch viel weniger auf den
Gedanken, in der eigenen Kiiche dar-
aus etwas zu fabrizieren. Ich mag
mich gut erinnern, wie der Gemiise-
hiandler meine Mutter mit viel Bered-
samkeit zum Einkauf dieser fremdar-
tigen Gewidchse zu bewegen suchte.
Mit einem Blick, der zu verstehen gab,
welch grosse Gunst ihr widerfahre,
verriet ihr der Siidldnder das Rezept
zur Zubereitung einer Ratatouille und
wusste mit viel Genuss das Resultat
Zu prejsen. Meine Mutter liess sich
mitreissen und iiberraschte ihre Fa-
milie mit einem herrlichen Gericht.
Heute haben diese Gemiise die
Schweizer Kiiche erobert, und Pepe-
roni und Zucchetti haben sogar auf
manchem einheimischen Pflanzplitz
Wurzel gefasst. Besonders die Zuc-
chetti gedeihen in einer Uppigkeit,
dass man sich ihrer kaum mehr zu
erwehren weiss. Den Auberginen be-
kommt unser Klima weniger, sie wer-
den aber in grossen Mengen impor-
tiert und zur jetzigen Jahreszeit dus-
serst glinstig zum Verkauf angeboten.
Grund genug, einmal in Variationen
mit Peperoni, Zucchetti und Aubergi-
nen zu schwelgen!

Um all diesen Gerichten das siidldan-
dische Geprédge und Aroma zu erhal-
ten, achte ich auf die strikte Ver-

wendung von Olivendl, frischen Krau-
tern (mit Vorliebe aus dem eigenen
Garten oder Blumenkistli), Pfeffer aus
der Miihle und relativ reichlich Knob-
lauch. Bei den Krédutern sollte eine
Sorte vorherrschen, einmal Rosmarin
ein anderes Mal Thymian, das dritte
Mal vielleicht Majoran oder Basili-
kum. Alle diese Krauter passen zu je-
dem der folgenden Gerichte und ge-
ben ihm jedesmal wieder eine andere
Note.

Ich beginne mit der Ratatouille un-
seres Siidfriichtehdndlers oder viel-
mehr mit dem, was mit den Jahren
daraus entstanden ist.

Ratatouille

Zutaten (fiir 4 Personen): Zucchetti,
Auberginen, Peperoni zu gleich gros-
sen Haufen, zusammen etwa 3/4 bis
1 kg (gewichtsmissig sind die Zuc-
chetti ziemlich schwer verglichen mit
den beiden anderen Gemiisen); 4 To-
maten, 1 grosse Zwiebel, Kriauter, 1
Essloffel Tomatenpurée, 2 bis 3 Knob-
lauchzehen, Salz, Pfeffer.

Zubereitung: Gemiise waschen, Au-
berginen schilen, Peperoni entkernen.
Auberginen und Zucchetti in halbzen-
zentimeterdicke Scheiben, Peperoni in
Streifen schneiden, Tomaten schilen
und vierteln. Zwiebeln fein hacken,
Krdauter waschen und zu einem
Strausschen binden.

Die Zwiebeln im Ol etwas andimp-
fen, Gemiise, Tomaten und Kriuter
beigeben, zudecken und auf schwa-
cher Hitze dampfen, bis das Gemiise
etwas Fliissigkeit abgegeben hat.
Eventuell muss ganz wenig Wasser
beigefiigt werden. Jetzt Tomatenpurée
und durchgepresste Knoblauchzehen
darunterrithren, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und das Ganze auf kleinem
Feuer 20 bis 30 Minuten weichdimp-
fen. — Ich habe es gern, wenn das
Gemiise leicht verkocht ist, darum
finde ich dieses Gericht aufgewidrmt
ganz besonders gut.

Vielleicht ist diese Ratatouille schon
vielen Leserinnen bekannt. Wer aber
weiss, dass sie auch kalt sehr gut
schmeckt? Hie und da mache ich da-
mit zum Beispiel

gefiillte Tomaten

Pro Person eine grdssere oder zwei
kleinere Tomaten waschen, einen Dek-
kel abschneiden und aushéhlen. Eine
Ratatouille wie oben zubereiten, statt
der vier ganzen Tomaten jedoch nur
das Fleisch der ausgehdhlten Toma-
ten verwenden. Die Ratatouille gut
auskiihlen lassen, die Tomaten damit
fiillen und im Kiihlschrank kaltstel-
len bis zum Servieren. Eine erfrischen-
de Vorspeise fiir einen heissen Som-
mertag!
Gleichfalls als Vorspeise gedacht ist
der

Zucchetti-Salat
Eine mittelgrosse Zucchetti waschen
und in halbzentimeterdicke Scheiben
schneiden. Die Scheiben in Mehl wen-
den und im Ol in der Bratpfanne beid-
seitig golden backen. Auf einer Pa-
pierserviette abtropfen lassen, dann
auf einer flachen Platte abwechslungs-
weise mit Tomatenscheiben und Zwie-
belringen, die man eventuell auch et-
was geddmpft hat, anordnen. Unmit-
telbar vor dem Servieren mit einer
rassigen Salatsauce iibergiessen. Man
isst den Zucchettisalat kalt oder noch
leicht lauwarm.
Ein beliebtes sommerliches Znacht ist
die Zucchetti-Omelette
Ein bis zwei Zucchetti werden gewa-
schen und in kleine, etwa zentimeter-
grosse Wiirfel geschnitten. Pro Per-
son verriihrt man ein Ei mit einem
Essloffel Milch und etwas Salz und
Pfeffer und gehackten Kriutern. Die
Zucchettiwiirfel in etwas Olivensl in
der Bratpfanne weichdimpfen, die
Eier dariibergiessen und festwerden
lassen. Mit dem Bratschiufelchen ste-
che ich in der Pfanne einzelne Por-
tionen von der Omelette ab und richte
diese gleich auf die Teller an.
Mit Zucchetti ldsst sich iibrigens auch
eine herrliche Pizza zubereiten:

Zucchetti-Pizza

Aus 300 g Mehl, 1 Teeloffel Salz, 40
g Butter, 1/2 Pickli Trockenhefe, 1
Ei und 1 dl Milch einen Hefeteig her-
stellen und ihn wihrend 1 bis 114
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Stunden (je nach Wiarme des Ortes)
aufgehen lassen. Den aufgegangenen
Teig auswallen — aber ja nicht mehr
zusammenkneten! — und so auszie-
hen, dass er gerade etwa den Boden
des viereckigen Backbleches bedeckt.
Den Teigboden ungefihr 10 Minuten
im vorgeheizten Backofen vorbacken,
abkiihlen lassen, mit Greyerzerschei-
ben belegen, dariiber Zucchettischei-
ben verteilen und mit Schinken oder
Speckwiirfeli garnieren. Salz, Pfeffer
und gehackte Krduter dariiberstreuen.
Im heissen Ofen wihrend ca. 20 Mi-
nuten fertigbacken.

Wer die Zucchetti selber im Garten
zieht, probiert vielleicht auch einmal
die nichstfolgende italienische Spezia-
litit aus. Das Rezept verdanke ich
einer italiensiichtigen Freundin.

Fiori di Zuccha

Dazu verwendet man die Bliiten der
Zucchettipflanze und zwar in dem
Stadium, da sich am Ansatz schon
eine kleine Frucht gebildet hat. Diese
kleinen Zucchetti mit den Bliiten wer-

den gut gewaschen. Zwischen die Blii-
tenbldtter driickt man ein Kkleines
Stlick Sardellenfilet und ein Krduter-
blatt, zum Beispiel ein Basilikumblatt
oder eine Rosmarinnadel; das Ganze
wird in einen Bierteig getaucht und
schwimmend gebacken. Diese Delika-
tesse serviert man mit Tomatensauce.
Rezept fiir den Bierteig: 1 Eigelb, 11,
dl Bier, 1 Messerspitze Salz, 100 g
Mehl, 1 steifgeschlagenes Eiweiss.
Eigelb und Bier miteinander verquir-
len, Salz beifiigen, mit dem Mehl zu
einem glatten Teig riithren. Das steif
geschlagene Eiweiss darunterziehen.
Den Bierteig sofort verwenden.

Provenzalische Rouladen

Aus Siidfrankreich soll das nichste
Rezept stammen, und wen wiirde es
nicht geliisten, einmal solch Roula-
den zu kosten? Serviert man sie als
Vorspeise, geniigt eine Roulade pro
Person und die unten angegebenen
Zutaten reichen aus. Fiir eine Haupt-
mahlzeit dagegen miisste man zwei
bis drei Rouladen pro Person rech-

Immer schéne Blumen mit
Blumen- oder Flissigdinger,
Pakete zu 500 g, Flaschen zu 5 dl

Gartenvol/diinger'Spezi’al,
-7\‘#& als Grund- und Kopfdtinger
Y \@ fur alle Nutzpflanzen

Beerenobstdlinger, bor-
) und magnesiumhaltig,
E fur alle Beerensorten

Sécke zu 5,10,25 und 50 kg
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Richard Zaugg (Fortunat Huber), eigenen Lebensstil Fr.12.80

Jean Lioba, Privatdozent Fr. 9.40
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nen und die angegebenen Mengen ent-
sprechend erhdhen.

Zutaten fiir 6 Personen: 3 rote Pepe-
roni, 1 mittlere Zucchetti, 100 g
Champignons, 1 gehackte Zwiebel, 1
Essloffel Olivenol, 2 Essloffel Toma-
tenpurée, 1 Knoblauchzehe, Salz, Pfef-
fer, Krauter, 500 g Blatterteig, 6
Scheiben Modellschinken, Eigelb zum
Bestreichen.

Zubereitung: Gemiise waschen, Pepe-
roni entkernen, in Streifen schneiden,
ebenso Zucchetti und Champignons
kleinschneiden. Die gehackte Zwiebel
im Oliventl anddmpfen, das Gemiise
beifiigen und weichdimpfen. Tomaten-
purée, durchgepresste Knoblauchzehe,
Salz, Pfeffer und das Krauterstrdauss-
chen beifiigen und fertigkochen.

Den Teig zu einem Rechteck auswal-
len und in 6 gleichgrosse Stiicke
schneiden. Das gekochte Gemiise auf
die Schinkenscheiben verteilen, diese
einrollen und je in ein Bldtterteigstiick
einwickeln. Die offenen Enden wer-
den beidseitig eingeschlagen. Die Rou-
laden mit Eigelb bestreichen und im
mittelheissen Ofen backen.

Aus Auberginen mache ich mit Vor-
liebe einen Gratin. Hier gibt es na-
tiirlich eine Vielzahl von Varianten,
und der Phantasie sind kaum Gren-
zen gesteckt. Sehr empfehlen kann ich
das folgende Beispiel:

Aubergines au gratin

Fiir 4 Personen 4 bis 5 Auberginen
waschen und schilen. Quer durch in
runde Scheiben schneiden und im
Salzwasser kurz kochen.

500 g Hackfleisch mit einer gehackten
Zwiebel in etwas Ol anbraten, 2 Ess-
16ffel Tomatenpurée, eine durchge-
presste Knoblauchzehe und gehackte
Krauter beifligen, ein Riiebli, ein Klei-
nes Stilick Sellerie und eine grosse
Kartoffel dreinraffeln. Das Ganze wei-
terdiinsten, mit 1 dl Rotwein ablo-
schen und mit Bouillonextrakt und
Pfeffer wiirzen.

Fiir eine Béchamelsauce 50 g Mehl in
etwas Butter andiinsten, mit 5 dl
Milch abloschen und mit einem Bouil-
lonwiirfel und Muskat wiirzen.



In eine gebutterte Auflaufform fiille
ich zuunterst eine Lage Auberginen
ein, verteile etwas Fleisch und dann
einige Loffel Béchamelsauce dariiber
und fahre in dieser Reihenfolge mit
Einschichten fort. Zuoberst soll noch-
mals etwas Béchamelsauce sein. Ich
streue Paniermehl, etwas gehackten
Knoblauch und Peterli dariiber und
gratiniere das Ganze im mittelheis-
sen Ofen wihrend ungefdhr 40 Minu-
ten.

Zum Schluss noch ein orientalisch an-
mutendes Rezept. Es mag auf den
ersten Blick etwas gewagt erscheinen,
schmeckt aber ausgezeichnet.

Orientalische Auberginen

Zutaten (fiir 4 Personen): 4 bis 5
Auberginen, 500 g geschnetzeltes
Schweinefleisch, 1 Zwiebel, etwas Oli-
venol, 4 Tomaten, 2 Essloffel Senf-
friichte, 1 Essloffel Senf, 15 Essloffel
Mehl, 1 dl Weisswein, 1 dl Bouillon,
2 Essloffel Sauerrahm, Paniermehl, 2
Knoblauchzehen, 1 Biischel Peterli.
Zubereitung: Die Auberginen waschen
und der Ldnge nach halbieren. In ei-
ner Gratinform mit ganz wenig Fliis-
sigkeit im heissen Ofen wihrend ca.
15 Minuten garwerden lassen.

In der Zwischenzeit das Fleisch mit
der Zwiebel in etwas Ol gut anbra-
ten. Die geschilten, geviertelten To-
maten, die fein gehackten Senffriichte
und den Senf beifiigen. Mit etwas
Mehl bestduben und mit dem Wein
und der Bouillon abléschen. Am
Schluss den Sauerrahm beifiigen. Das
Fleisch {iiber - die Auberginen geben,
mit dem Paniermehl, dem gehackten
Knoblauch und Peterli bestreuen und
bei starker Oberhitze {iberbacken. —
Richtigerweise miisste man statt des
Schweinefleisches Lammfleisch ver-
wenden, wollte man dem orientali-
schen Charakter noch besser Rech-
nung tragen. Nur sind die meisten
Lammstiicke mit Knochen oder Knor-
peln durchsetzt. Hochstens vom Laffen-
stlick konnte ich mir vorstellen, dass
man es kleinschneidet; einen Gigot zu
schnetzeln wiirde mich dagegen reuen.
Auch mit Schweinefleisch aber mun-
det das Gericht vorziiglich.

ALLERLEI PUR PREIE 2EI7

Photo als Hobby

Photographieren als Amateur

Die zehn Gebote fiir den Anfang

@ Bei Nahaufnahmen von Personen
nicht zu stark abblenden, sonst wer-
den unruhige Partien im Hintergrund
zu deutlich.

@ Die Kombination von Sonnenblende
und Filter kann zu Vignettierung fiih-
ren, wenn das Filter den Abstand Son-
nenblende/Objektiv vergrossert.

@® So nah wie moglich ans Hauptmotiv
heran; je Kleiner das Aufnahmeformat,
um so strenger gilt diese Regel.

@ Bei Aufnahmen aus Fahrzeugen ist
1/250 die ldngste Zeit. Je ldnger die
Brennweite, um so kiirzer die Ver-
schlusszeit.

@ Bei interessanten, unwiederbringli-
chen Motiven unbedingt mehrere Auf-
nahmen machen, eventuell mit verin-
dertem Standpunkt.

@ Bei Kameras mit gekuppeltem Be-
lichtungsmesser beim Laden unbedingt
die richtige Filmempfindlichkeit ein-
stellen.

@ Vor dem Kauf einer neuen Kamera
priifen, ob Sie die grossen Objektiv-
Oeffnungen von 2, 1,8 oder gar 14
wirklich brauchen werden. Fiir das
teure Geld lieber ein Teleobjektiv (das
wie ein Feldstecher wirkt) zulegen!

@ Bei Sucherkameras beriicksichtigen,
dass alle Objektivdeckel lichtundurch-
léssig sind.

@ Denken Sie daran, dass sdmtliche
Filter fiir die Schwarzweiss-Photogra-
phie fiir den Farbfilm unbrauchbar
sind, ausser dem UV-Filter (Ultravio-
lett-Filter).

@ Die Einstellung o (unendlich) auf
dem Objektiv ist nicht identisch mit
dem mathematischen Begriff. Bei ho-
hen Anspriichen und offener Blende im
Kleinbildformat gelten folgende Wer-
te:

Brennweite 35 mm =

Objekte weiter als 25 m
Brennweite 50 mm =

Objekte weiter als 50 m
Brennweite 100 mm =

Objekte weiter als 150 m
Brennweite 135 mm =

Objekte weiter als 300 m

E. M.
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Unser Geschaftsfihrer sucht fiir sich
und seine Familie eine sonnige und ru-
hige

4'/2>-Zimmer-Wohnung

am linken oder rechten Zirichseeufer.

Angebote an Schweizer Spiegel Verlag
Tel. 47 2195
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