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Von Helen Guggenbihl

n der Sonntagsschule, die wir als Kin-

der besuchten, war eine Missions-
Sammelkasse in Gestalt eines Negerleins
aufgestellt, das zum Dank mit dem Kopt
wackelte, wenn wir einen Funfer hin-
einwarfen. Lange Zeit hindurch ver-
schluckte dieses Negerlein unsere Sonn-
tagsfiinfer, bis von einem schénen Sonn-
tag an das sonst regelmassige Bachlein
plotzlich stockte. Als die milden Gaben
nach drei, vier Sonntagen immer dinner
und dinner flossen, wollte man der
Sache auf den Grund gehen. Es stellte
sich heraus, dass sich um die nachste
Ecke ein italienischer Glacéhandler eta-
bliert hatte, in dessen Kasse nun unsere
Finfer und Zehner rollten. Zu unserer
grossten Betrubnis verschwand der er-
folgreiche Glacéh&ndler bald wieder, da
die Kirchenpflege diesen unhaltbaren
Zustdnden nicht tatenlos zusehen konnte.

Was gibt es auch heute noch Schéne-
res fir ein Kind als ein Eiscornet vom
Strassenhéndler | Nun haben zwar sehr
viele Leute die Ansicht, Eis sei vor al-
lem fiir Kinder ungesund, man verderbe
sich damit den Magen. Viele bewahren
deshalb ihre Kinder solange sie kén-
nen vor dem Eis. Seit ich aber in Ame-
rika gesehen habe, wie die besten Arzte
tur kleine Kinder Ice-Cream mit Erfolg
empfehlen, glaube ich nicht mehr an
seine Schadlichkeit.

Man kann heute iiberall
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sehr gute

Glacés kaufen. Billiger aber kommt die,
welche man zu Hause macht. Wenn sich
doch die ganze Familie an heissen Som-
mertagen so sehr iiber Ice-Cream freut,
warum machen wir sie dann nicht hau-
figer ? Es macht uns wenig aus, eine
Stunde in der Kiiche zu stehen, um einen
guten Kuchen zu backen. Dass aber die
Herstellung von Eis auch nicht langer
zu tun gibt, daran denken wir nicht. Wir
scheuen einfach die ungewohnte Arbeit.

Nun ist aber gerade das Eiszubereiten
etwas, bei dem schon kleinere Kinder
mit Freude mithelfen. Nur die Creme

muss mindestens eine Stunde vor der
Eisbereitung in der Kiiche gemacht wer-
den. Alles andere besorgen die Kinder
nach einer kurzen Anleitung selbstandig

Die Blechdose mit der Creme befindet sich in
einem Holzeimer, in welchen das Eis und das Salz
gegeben werden, 8 Teille Fis und 1 Teil Salz



und aus naheliegenden Griinden tadel-
los, wie kaum eine andere Arbeit. So
kann schon ein Zehnjahriger die ganze
Zubereitung (abgesehen von der Creme)
tbernehmen. Sollte dieser schéne Ar-
beitseifer nicht so oft als modglich be-
nutzt werden ¢

Was brauchen wir zur Glacébereitung?

Einmal eine Eismaschine. Am
praktischsten ist die Grdsse von einem
« Quart » (etwas mehr als 1 Liter). Das
Eis reicht fiir 6 Erwachsene oder 8 Kin-
der. Die Eismaschine ist ein Holzeimer,
in welchen die Kaltemischung kommi.
In der Mitte dieses Kiibels ist eine
Blechdose, in der sich die zu gefrierende
Creme befindet. Sie muss unter bestén-
digem Umrithren 10-15Minuten in einer
Mischung aus Eis und Salz stehen.

Fir diese Kaltemischung brauchen wir
etwa 6-7 kg gewodhnliches Eis.
Am einfachsten ist es, dieses Eis beim
Metzger oder aus einer in der Nahe lie-
genden Wirtschaft zu beziehen, nach-
dem man es einen Tag vorher bestellt
hat. Ausserdem liefert jedes Eisgeschait

Blécke wvon 10 kg an direkt ins Haus.
Den Eisblock gebe ich in einen kleinen
Emballage-Sack, binde ihn zu und zer-
schlage das Eis mit einem Hammer, am
besten mit einem Holzhammer, in még-
lichst kleine Stiicke.

Ausser dem zerschlagenen Eis ist
grobkdrniges Kochsalz notig.
Da bei der Eiszubereitung immer etwas
Wasser aus der Eismaschine fliesst, sollte
diese wahrend der ganzen Prozedur
entweder in einem Schiitistein oder
dann auf einer kleinen Unterlage ste-
hen, die von Zeit zu Zeit entleert wer-
den kann. Wer eine Waschkiiche zur
Vertligung hat, macht das Eis am besten
dort.

Nun die Zubereitung: Wasche
die Blechbiichse, welche die Eiscreme
enthalten wird, und den Rihrer samt
dem Deckel gehorig mit heissem Wasser
und spiile mit kaltem nach. Die Biichse
soll méglichst kalf sein, bevor die Creme
hineinkommt. Dann gibt man den Riih-
rer in die Biichse und giesst die vorher
zubereitete, moglichst kalte Creme hin-
ein, aber hochstens 24 voll. Die gefiillte

Herzkrank? Nervos?
Ist das verwunderlich ¢ Wer hat keine Sorgen®

Geht's einem selbst noch leidlich-wer hat dann

keine

Angehorigen oder Verwandte, die Sorgen

bereiten ! Wer Arbeit hat — reibt sie ithn nicht
doppelt auf ? Fast taglich umslellen! Immer g'xbfs
Neues = meist nichts Guics ! Alles geht in Hast !
Alles geht tiber die Nerven her ! Und das Hers !
Es kommi nicht zur Ruhe und hat Ruhe so notig.
Es ist deshalb ein Gebot der Stunde, Herz und

Nerven zu schonen.

Aber wie - _ _ __Trinken Sie Kaffee Hag !
Erhai sich schon in ruhigsten Zeiten,vor 25 Jahren,

ewahrt. Trinken Sie Ihn heute erst recht. Tun Sie
es aher bitte auch. Es ist wirklich Thr Vorteil.
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Aufklarung
an die Hausfrauen!

Immer wieder kommt es vor, dass Haus-
frauen sagen: «Ja, Kathreiners Malzkaffee
ware schon recht - aber er schmeckt so fad I»
Und jedesmal, wenn wir dann fragen: «Wie
bereiten Sie ihn zu?» da erfahren wir, dass
man ihn wie Bohnenkatfee einfach tiber-
bruht hat. Das ist falsch! Kathreiner muss
man richtig durchkochen. Schiitten Sie
ihn gleich ins kalte Wasser, und lassen Sie
ihn 3—5 Minuten kochen. Sie werden er-
staunt sein iiber die Kraft und das fein-
rostbittere Aroma von Kathreiner. Ver-
suchen Sie ihn mal so!

Sie sollten jetzt

wirklich auch den Kathreiner probieren!
Zum Friihstiick und abends ist er fiir
jung und alt einfach das Richtige. — Ein-
mal auf ithrem Tische heimisch, wird Ihnen
Kathreiner unentbehrlich werden . . .. ..
er ist bekommlich und schmeckt gut.
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Blechbiichse stellt man in den Holzeimer
und setzt Deckel und Querbalken auf.
Man drehe die Kurbel vorerst zwei- bis
dreimal, um zu sehen, ob alles in Ordnung
ist. Jetzt erst kommt die Gefriermischung,
d. h. Eis und Salz ins Holzgefass.

In den Gebrauchsanweisungen wird
gewohnlich als Gefriermischung 3 Teile
Eis auf 1 Teil Salz empiohlen. Meine
Erfahrung hat mir aber gezeigt, dass
8 Teile Eis auf 1 Teil Salz das beste Re-
sultat gibt.

Am besten ist, den Holzeimer immer
vorerst bis zu 2 mit dem fein gehackten
Eis zu filllen und dann erst Eis und Salz
im angegebenen Verhaltnis aufzuschich-
ten. Achten Sie darauf, ziemlich genau
acht Teile Eis auf einen Teil Salz zu
verwenden.

Nun wird die Kurbel 5-6 Minuten
langsam gedreht. Sobald sich dem Dre-
hen Widerstand entgegensetzt, drehe
man schneller. Wie lange zu drehen ist,
héngt davon ab, wann die Eisspeise ser-
viert werden soll. Braucht man sie sofort,
so muss die Glacé gleich moglichst fest
sein, was etwa 15 Minuten andauernden
Umdrehens braucht. Besser aber schmeckt
das Eis nach einigen Stunden. Kann es
also zum « Reifen» noch stehenbleiben,
so darf man mit Drehen aufhdéren, sobald
die Creme dicklich zu werden beginnt,
was schon nach 10 Minuten eintritt. Man
nimmt den Rihrer aus der Creme, gibt
den Deckel (das Loch darin wverschliesst
man mit einem Pfropfen) wieder auf die
Biichse und fillt mit Eis und Salz nach,
und zwar im Verhalinis von 8:1, falls
das Eis nach 3—4 Stunden, im Verhaltnis
4 :1, falls es nach zwei Stunden gebraucht
wird. Das Ganze wird mit Emballage
oder Zeitung gut umwickelt und biszum
Gebrauch stehengelassen.

Vor dem Servieren nimmt man die
Blechbiichse aus dem Holzeimer, wischt
sie sorgfaltig ab, umhillt sie mit einem
in heissem Wasser ausgewundenen Tuch,
entfernt den Deckel und richtet das Eis
auf einer passenden Schiissel an.

Ebenso wichtig wie das Gefrieren der



Creme in der Eismaschine ist die Her-
stellung dieser Creme.

Das einfachste und weitaus billigste
Eis ist das Wassereis, welches ge-
rade Kinder erfahrungsgemass weitaus
am meisien schatzen, wahrscheinlich
weil es dem Sirassenhandler-Eis am &hn-
lichsten ist. Man verwendet dazu ge-
wohnlichen Fruchisirup (Himbeer, Zi-
tronen oder Orangen), vermischt einen
Teil Sirup mit einem Teil Wasser, even-
tuell auch zwei Teile Sirup mit einem
Teil Wasser, je nach der Starke des Si-
rups. Diese Mischung gibt man ins Blech-
gefass und wverfahrt wie oben angege-
ben. Wassereis schmilzt nach dem Her-
ausnehmen sehr rasch, es muss deshalb
sofort serviert werden.

Dem Erwachsenen, dem die Romantik
des prachtvoll gefarbten Strassenhandler-
Eises nichts mehr sagt, schmeckt dieses
Wassereis fade. Er hat die etwas schwe-
rere und weniger durststillende Glacé,
die Milch und Rahm oder auch nur
Rahm enthélt, lieber.

Die Grundcreme fiir die meisten Gla-
cés ist eine gewohnliche Vanille-
creme.

Fir die amerikanische Ice-Cream
wird die Creme nach folgendem Rezept
gemacht : 2 Tassen gekochte Milch,
2 Eier, 1 Tasse Zucker, 1 Prise Salz,
1 Vanillestengel, 2 Tassen Rahm.

Zerschlage die Eier mit einem Tropi-
chen Milch. Bringe die tibrige Milch mit
dem Vanillestengel zum Sieden, fiige die
zerschlagenen Eier bei und gebe das
Ganze unter standigem Umrithren bis
zum Siedepunkt aufs Feuer. Die erkaltete
Creme wird gefroren.

Die Creme zur Schokoladen-
glacé wird gleich gemacht, aber statt
einen Vanillestengel in der Milch aui-
zukochen, schiittet man ein wenig in
heissem Wasser geschmolzene Schoko-
lade in die kochende Milch.

Fir Kaffeeglacé wird 150 g Kai-
fee (aber vom besten) mit 1 di Wasser
aufgekocht und in die oben angegebene
Vanillecreme durchpassiert.

Fruchtglacé: Reife Erdbeeren wa-
schen, durch ein grosses Sieb driicken,
mit Zucker eine Stunde stehenlassen
und unmittelbar vor dem Einfillen in
die Blechdose zur Vanillecreme geben.

Die neve

Bulacher Kochﬂ,,

|ste|nfach und billig

Ladenpreise der Flaschen mit Verschluss

e */s 1 1'/2 2 Liter

60 70 80 95 1.10
Tomatenflasche '/. Liter Fr. —.50

Verlangen Sie die hiibsch illustrierte Gratis-
broschiire:

Das Einmachen der Friichie
und Gemiise

mit Angabe der Verkaufsstellen in Ihrer
Gegend GLASHUTTE BULACH

Eismaschinen

~Alexanderwerk”
das neue Modell fiir Handbetrieb

mit zweifacher Bewegung

Inhalt 1 Liter Fr. 14.90
v 2 o g 16,80
3 & w1970

und grosser bis 12 Liter

Grosse AUSWB"II in Els{ormen

Erpf & Co., Ziirich

Poststrasse 12, am Paradeplaty

ein Gldaschen

ELCHINA

das lédsst die Hitze besser ertragen

Orig=F|. Fr. 3.75, Doppelfl Fr.6.25—1n den Apotheken

L

»
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fchottifchen
SHochland

bleibt dad Bolt feinen alten
Giebrdudien treu. €8 ifit {hon
feit Fabrhunberten fein ,Por.
tibge“, ba8 Naferflodenfriipe
ftict. — Qlud) ber Ameritaner

it YPorridbge, bevor er am 4 -

INorgen an die Acbeit gebt. / y =

Machen audy Sie einen Vet 'é‘ - =
e

fuch! Gie werben iiberrajcht
fein, wie betommlich ein foldh
nabehafted Friibitic ift, 3ue
bereitet aud

Siisse Sommerspeisen

Die Kinder fecusi sich aik die ] _
Gelee-Pudding mit Vanille-Creme

aus

Custard Powder Birds

Paket Fr. —25 1.10
Dosen Fr. 2.90
Jelly tabletts (fiir Pud-
ding) Paket Fr. —.40
Blane Mange. Paket Fr. —.25 1.10
WanderPuddingpulver
ass. . . Paket Fr.—.30
Fruchtmark Eris Erd- )
beer, Himbeer . . Fr. 1.20 '/2 FL
Fruchtmark Eris Apri-
kosen . . . . Fr. 1.30 '/2 FL

Verlangen Sie in den Filialen be-
sondere Rezeptbiichlein

TEE * KAFFEE*BISCUITS

54

Oder: Einige in Scheiben geschnittene
Bananen durch ein grobes Sieb driicken,
mit 2 Essloffeln Zitronensaft mischen und
zur Vanillecreme geben.

Auch Aprikosen, Zitronen, Melonen,
Himbeeren, Ananas lassen sich, je nach
der Saison, zur Fruchtglacé wverwenden.
Jede Fruchtiglacé ist kilter, aber feiner
im Geschmack als die mehr altmodische
Vanilleglacé. An einem sehr heissen Tag
oder nach einem grossen Essen ist eine
Fruchiglacé mit einem Minimum von
Rahm (man kann eine Tasse Rahm durch
eine Tasse Milch ersetzen) erfrischender
als die schwerere und nahrhaftere Va-
nillecreme-Glacé. Bei der allergrossten
Hitze ist Zitronenglacé am Platz. Sie
kuahlt und stillt den Durst.

Zur Eisbereitung lassen sich Friichte
verwenden, die nicht mehr sehr schoén
aussehen, zum Beispiel eignen sich Erd-
beeren, die etwas zerdriickt sind, besser
als ganz frische, da sie einen guten Saft
geben. Naturlich ja keine wverdorbenen
Friichte verwenden. Je nach der Reife
nimmi man zu der Fruchtglacé mehr
oder weniger Zucker. Denken Sie aut
jeden Fall daran, dass kalte Sachen be-
deutend mehr Zucker ertragen als warme.

Wenn man schon die ganze Arbeit der
Glacézubereitung auf sich genommen hat,
so sollte man sie noch moglichst schon
zu Tische bringen. Mit der fertigen Glacé
kann man wunderbare Eisspeisen kom-
binieren. Man zerschneidet eine Banane
in Scheiben, gibt Glacé dariiber und gar-
niert mit Schlagrahm. Sie kénnen auch
Péche-Melba, das Sie sonst nur im
Restaurant essen, zu Hause servieren,
wenn Sie Pfirsiche (der frische Pfirsich
muss geschalt werden), Glacé und
Schlagrahm schoén zusammenstellen, zum
Beispiel so : die Vanilleglacé in ein Glas
anrichten, einen halben Pfirsich daraui-
legen, den Pfirsich mit Himbeersaft iber-
giessen und mit Schlagrahm garnieren.

Dasselbe mit Erdbeeren nennt sich
Fraise-Melba.
Ich weiss, dass man nicht immer in

der Stimmung ist, etwas Neues auszupro-
bieren, und besonders an heissen Som-
mertagen nicht. Aber wenn Sie néach-
stens einmal in dieser Stimmung sind,
so probieren Sie statt einer neuen Roh-
kostplatte einmal als Uberraschung eine
neue Eisspeise.
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