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TOPINAMBUR

ro()wat»h.ir /cönne», mW Kä*ps<i«pc /ibe/y/ossan, Wies sind Ï*0i>i»«m6«r mW Mm)'Mwr.*/f »«?<«// «nrf Stwcä.vs scfcmecken »efcr ,</«i mW
«weft /-/mtenferf ?wrtffef?. 7'omutentf«?/e<.\ tern, //erteö<?n<?r Zw'tebèZ ,wnc/

rfttrcft^edcrmp/t.

Beide Gemüse haben sieh eigentlich erst in den letzten Jahren so richtig
eingebürgert, trotzdem es schon im letzten Weltkrieg da und dort Topinam-
bur zu kaufen gab. Trotzdem sind aber weder Stachys noch Topinambur
etwa Ersatzgemüse oder deren Auftauchen eine Kriegserseheinung. Beson-
ders Stachys, die kleinen, zierlichen und perlmutterfarbenen Würzelchen,
sind ein überaus feines Gemüse, das gewissermasson mit urisern Erbsen
verglichen werden kann, Sie sind, zum Unterschied zu den sehr wohlfeilen
Topinambur, ziemlich hoch im Preis, bedürfen sorgsamer Zubereitung und
erfordern saubfefös'-'Zü¥ttÄfi.'"'"Tb"f)i}iäih'j5iit" dagegen, 'ein "etwas'- i'öbiiktertef
Gemüse, das schon äusserlich der Kartoffel ähnelt, ist am ehesten auch mit
dieser zu vergleichen. Allerdings sind beide Gemüse im Geschmacke der
Kartoffel und der Erbse absolut unähnlich. Wollte man einen Vergleich
ziehen, so könnte man das feine Aroma der Artischocke jener von Topinam-
bur und Stachys wohl zunächst stellen. Wie man sieht, ein billiger Ersatz
für eine, jetzt bei uns recht selten gewordene Delikatesse.
Das Zuriisten: Topinambur schält man wie Kartoffeln. Einige Sorten sind
recht, stark gebuckelt. Dort empfiehlt es sieh, die Knollen gleich wie Kar-
tofi'eln in Salzwasser oder Im Dampf zu sehwellen, wobei die Topinambur-
knolle aber etwas weniger Garzeit benötigt.
Die kleinen Stachyswiii'zelchen sind roh kaum zuzuriisten. Geschwellt (sie
sind in wenigen Minuten weichgekocht) ist die Haut ganz leicht abzuziehen,
was aber immerhin eine zeitraubende Beschäftigung sein dürfte. Es emp-
fiehlt sich denn, die rohen Stachyswurzeln mit Hilfe von grobem Salz kräf-
tig zu reiben, so dass die Häutchen sich zu lösen beginnen. Dann können
diese zwischen zwei Tüchern weggerieben werden.
Die Zubereitung: Topinambur schmecken ähnlich wie Artischocken. Aus
diesem Grunde sollte das feine Aroma nicht durch allzu starke Würzstoffe
verdeckt oder verändert werden. Im allgemeinen gelten dieselben Zube-
reltungsarten wie für Kohlrabi. Fein zerschn.it-
ten, zu Würfel! zerteilt, ganz belassen und ge-
füllt, immer schmecken sie gleich angenehm und
zart. Eine weisse Sauce, etwas Butter und ge-
hackte' Kräutlein, eine Fleisch- oder Käsei'iil-
lung, all diese Zubereitungsarten eignen sich für
das vitaminhaltige und ausgezeichnet schmek-
kende Gemüse,

Stachys bedürfen nur einer kleinen Beigabe von Butter und Petersilie,,,
gut zu schmecken. Vielerorts werden sie auch gratiniert, wobei die %
bestreuung nicht zu reichlich, bemessen sein darf, wenn sie den zartM
schmaek des Gemüses nicht; zu sehr verdecken soll.

Aussewühlte Rezepte: '
Kräutertopinambur: Die rohen Topinamburknollen schälen, in nicht n

dünne Scheibehen schneiden und in nur so viel Salzwasser als benötigt,^
damit sie nicht anbrennen, 20 Minuten lang kochen.
Das abgetropfte Gemüse mit reichlich feingehackter Petersilie und Ék
lauoh bestreuen, 1 Teelöffel beisses, frisches Butterîett dazugeben undeinlji

Güssehen Fleischextrakt darüber verteilen. Unter mehrfachem Bütteln od

Wenden nochmals stark erhitzen und sofort anrichten. Dieses. G-eiuüsepassi

besonders gut zu Haekplätzli, Würstchen oder einem Kartoffelauflan/, j

Gefüllte Topinambur: Die geschälten Topinambur etwas aushöhlen itffi
Salzwasser oder in der Tagessuppe fast weichkoelieri, was ca. 20 Mini/n
Anspruch nimmt. Aus etwas Hackfleisch, eingeweichtem Panien»
hackter Petersilie, geriebener, gerösteter Zwiebel und Gewürz eiffe
Füllmasse herstellen und diese bergartig in die abgetropften Tojai»
einfüllen. Nebeneinander in eine mit Fett eingestrichene, feuerfestrt»
'Jrë'ben "Und dàr^fi'éâ. 20 Minuten überbacken. Nach Belieben, kann tlili
matensauoe darüber- oder dazwischengegossen werden.
Topinambursalat: Topinambursalat kann aus rohen oder gekochten Kié
zubereitet werden. Man verwendet entweder weichgekochte Toplnanfc

'

scheibohen oder reibt: die rohen Knollen mit der Bireherraffel zu M«i

Rohkostsalat. Mit etwas Haushaltrahm, wenig Essig, 1 Prise Salz und fcls
anmachen und mit etwas Senf und einem Güsschen Suppenwürze verfeiwi

Stachys an weisser Sauee: Die rohen Stachyswiirzelchen mit grobe® tt
recht kräftig reiben, was am besten auf der Tischplatte des KäoMMt
geschieht. Mit. einem Tuch abreiben, bis die Häufchen wegfallen. Dasfc

Milse in wenig Salzwasser ca. 10 Minuten kochen lassen,- abtropfen ti
warm stellen. Inzwischen aus l-s Esslöffel Fett, 1 Esslöi'i'el WeissineiiM
Va Tasse Milch, unter Zusatz von Stachys-Koehwasser, eine weisse Saw

kochen, diese mit etwas Meisehextrakt abschmecken, und nach Beliste

auch mit gehackter Petersilie würzen. Das Gemüse erst knapp vor*
Anrichten in dieser Sauce nochmals aufkochen.
Stachyssalat: Sauber abgebürstete Staehyswürzelchen in Salzwasser odflf

der. Tagessuppe weichkochen, was .nur ca. 10 Minuten Zeit erfordert, i,
tropfen und auskühlen lassen. Evtl. von den grössten Wurzeln die Häut*
abziehen.

Feingeriebene Zwiebel mit Essig, Odl, i:|f
Zucker und Salz verrühren, nach Belieb!»,,"
etwas Senf beifügen und die mit Kräutern^
reicherte Sauce über die ausgekühlten St

würzeichen giessen. Dieser Salat ist bes

zur Bereicherung eines Hors d'œuvres-ni-•
fehlen, dà er sehr hübseh aussieht und fiif:*
Deute neu sein dürfte..

?opti»a,»d«»' kö»»e»», m/f /kà»à<» Kb«r»ê<m. /lie« «tnc/ ?oKi»«m/»»r »n/t ìbvbvi «»,/ Stâ»» âwsàn «<?/»' s«t mit
L/rn-àisr^ ?'»mter», AS?-56b<m«?7' «n</

e///?e/i A^e/à'M/i/t.

Lsiâe SsckS»« k»d«u sied stiksoMod «r-t in cisn lst-to» ààroii «a r1o!itt«r
eingebürgert, trot-item es sàvn irn !et-tsn Veitkrisg il» unà (tort papinam-
dur -u kaut'en gab, ?rot-â«m àâ àr vsàsr Stsodzcs novb lopw»mkur
stv» Lrsut-goâS-o oà âsrs» àtt»«ol>s» sins Rlrtsg»«r,àìnun«r. Lesou-
tiers Staob?», cils kleinen, -ierliobsn unit perlmutterkarbenen Vür-elobsn,
sir»/ sin überaus keines vemuss. âa» gevisserinasson mit unsern Vrdsen
verglivben vsrcien kann. isis sinii, -um llntsrsvbisä -u äsn ssbr vobltsUsn
Topinambur, -ismiià boob iin preis, keäürksn »or«samsr üubsroltuug unck
erkörNNrn sâânÂ^OîMâT/'îdplîjârîHV' Ââàsgen, tz'tn-'à'tVas'' i'âbuktsrs»
vemüss, «ta» sebon iiusserliob à 5»rtotto1 Slruslt, ist »m ebssten aueb mit
ciiessr -u vergieiobsn. iVIIercling» »inci bsicts keinüss im tlssebmaoke iter
Kartokksi «M cisr Drdss absolut unäbnlivb. Voiite IN»N sinsn Vorglstab
-iebsn, so könnt« mau üas teins àrnma -ter ârtl-àok» ,iener von Voptnsm-
bur Und Ktaebz!'» v^obl !sunàob»t stelisn. Wie man siebt, sin billiger Vrsatsi
kür sins, jst-t bei uns rseiit ssitsn gevoräsne velikatesse.
vas îîurûsten! Ivplilàdnr sviiiüt ma» vis Kartokkein, ütnlxs Sorten »inci
rsokt stark xsduàlt. Dort smpkisbit s» sisir, Nie Knollen gleleb vis Kar-
toki'vln in 8al-va»«sr oiler im Vampk ?,u »vbvslisn, vobvl cU« ü'opinamkur-
Knolle aber st^va» >vsni^sr Darseit benötigt.
Oie kisinvn Stavbzcsvür-elelivn sinri rod kann, -u-urilstsn, Vvsobvellt lsiv
à<> in vsnigen Minuten v«toli«skookt) ist à I-Iant z-un- lslokt -d-u-tslisn,
vas »bsr immsririn sins -eltraubenits Lesokäktigung svin riürktö, M SMP-
i'islrlt »leb iisnn, à rollen Staàz»»vor-à mit Wlt» von grobsm Sa!- kräk-
tlir SU reiben, so itass äis Käutobsn «ivil -II lössn ksKinnen, Dann knnnsn
liisss -visstlsn -vsi Vüoksrn vssssrikbsn vsräsn.
Olv ^udvreîtunî?: L'oxàkmdui' «àmseksn âilnlioii ârti«à0okvn. àu«
clisKsrn (ri'unds sollts da» foins àonia niât dui'vli aU2!U «tai'ks
vsrâsskt oclsr vsrânâsrt vsrâsn, lin »ÜNSinsinsn Asltsn «lisssiken êluks-
rsituni?s»rtsn vis t'llr Koklrabi, Kein -srsvknit-
tsn, -,I Vürksli -srtsUt. zx»n- dsiasssn nnâ AS-
ktillt, iniinsr sollmsoken sis Alsiod »NAsnstim uncl
-art, Lins vsisss Sauve, stvas Luttsr uncl AS-
daokte Krautlsin, sine Klsisoli- »äsr Kàliil-
iunA, »II clioss ^ubsrsitunAsartsn siAnsn sisii t'üi'à vttamindalttiks unci ausAs-siolînst soliiusk-
ksnâe ksmnss.

Stasi!?- ösiiürtvn nur viiior kleinen lZsiAaks von Lutter uini LvtstM^^
«rut -u sotiiaevksn. Vislsrorts vsrlisn sis aueli gratiniert, voksi à àbsstrsuung nioirt -u rsioiiliok liemssssn »sin clark, vsnn «is à sarts, ^sàmaek ds« <ISinü«s» niski siu »skr vsrdsokvQ soli.

Kräutvrtopinaindnr: vis rollen 'lopinamdurknoUen sâSIsu, ,,w M,dünn6 Kokslkokön. »ânsideri und iu nur »0 visl Kalîî^va«»sr a!» kvnöÜKtM.
ilamit sis nivtit andrennsn, 2l> Ainutsn lang kovkvn,
vas adzrstroptts tZemtiss init rsiolilisp ksiiigkkavkter Lstersilis rwâ à»
iaueir kestreusn, 1 l'eslosts! lisissss, trl-oào» Lutter?stt ila-ugedeu urnlsltzì
(Zü»»vk6n ?Iki»à«xtr»kì darükvr vsrtkilvn. Unter inekrkaàvln RAM^
>Vsniisn aoolimals sturk vrkit-sn unâ sotort anrisktsn, visses tloiuà,
dvKdnder» Kut 2U Haokplät^il. Würstoüen oder einem üartotkslaMiii'. ^

lZeküllte loplnainkuri vie As«sl>äitsn l'apinamliur etva« auslwlilv» M
Sal-vasssr oüvr in «Isr 'lagsssupizs last vsickkoolisu, vas va, A Miàt
à-pruoà nimmt, à» etva» llaokt'lsisvli, singsveioktein LanisniÄA,
kaoüter Petersilie, ^ei'iekener, Avrösteter 2>vieksl und Os^vürs eiàG
?Mm»«so ksr-tslls» unà «tisse lisrgartig in ciis abgstroptten VoKà,
einküilsn, Ksksnsinaniisr in eins mit Wett sinAsstrioiisns, tsusràà
àsbsn "tiirit Mrtrr sà. W Uinuten itdorbaà». î/aoli LsUsksn Kami àà
itiatsnsauvs äarübsr- o<tsr lia?.vi»otisngsAo»»s>i verösn,
't'oplnamdiirsalat: 'lopiiiaindursalat kann au» roiisn oilsr AskoslitM Kick

-uliersitst vsrâsn. Äan vsrvsncist entveitsr vsioligskoodte Vaximà
-slioldàsu oâsr reibt à rods» Knoilsu mit âsr Lirebsrrakkel M là
Robkaàalat, Nit etva» vausbaltrabm, venig Vssig, 1 ?ri»s Ssl- uwl dà,
aamavksn unà mit etva» Sent unâ einem vüsseiisn Suppsnvür-s vsrkà
Staebzi» an vsisssr Sauvei vis roben Staobxsvür-slobsn mit groliätt
revbt krAt'tig reiiien, va» am besten ant à rl-oliplatto ils» KiiÂàià
Assvbisbt, Mt sineiii ?uvb abreiben, bi» <Ito llautvbsn vegkalisii. Hid
müss in vsnig Sal-vaàr «a, 10 Minuten kooben Ia»sen. abtroMsl
vai'insteUsn, ln-vi»oben au» ts ISssiötksI Kett, 1 àlôàl VàmMri
l/L ûìsse Nïleli» unter L!u»ats! von Ktaok^s-I^ook-vvasser, eins vsisss à
kooben, âisss mit etva» Klàobsxtrakt aksokmsoken. unit nack Lâ
suob mit gebaektsr Petersilie vür-sn. vas Vsinilss erst knapst volt!
tknrielitsn in âisssr Sauve navbmal» aukkovbsn.
l8taek^ssalat: Kaubei' akssdürstste 8taoü^»>vür?slokvn in Kal^xvasssr oH
âsr. l'agsssnpps vsivbkoobvn, vas nur va, 1V Minuten Zeit srkoràrt i
troptsn un<i nu»kiil>len ia»«sn, vvti. von lien grössten îur-à âle L>M
odsiieksn.

Keingsrisiiene lêlviskei mit vssig, <ZÄ, l D
Aueker unâ Kai- verriibren, navb LsIIêbM-
etvas iZent bsit'iigsn urui âis mit KrâuMlt
reiekerte 8auos über die ausAvküldtsn U
'.vüriseleksn L?ie»»en. Dieser Kalat ist W
sur Lereiebsrung eines vors <Z'oeuvres-m M
kvblsn, cl à or «sbr Iiiidsvb aussiebt um/DkM
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