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Iaichen

Smeggl

JEDEN ZWEITEN TAG KOCHEN

Von Frau B. P

Is Parole zur Vereinfachung des

Haushaltes, tént das nicht sehr
hoffnungsvoll fiir essenslustige Haus-
bewohner, die mittags mit Heisshunger,
Appetit oder nur auch leisem « Gwun-
der » zur Familientafel eilen. Es ist auch
gar nicht so gemeint, dass man zwi-
schenhinein fasten, mit Brot und Kase
vorlieb nehmen oder gar mit bunt-
zusammengewurfelten, mehr oder weni-
ger anregenden Resten sich begniigen
soll. Im Gegenteil, die Anregung sollie
mehr Abwechslung in den Speisezettel
bringen.

Bekanntlich bringt man in der Kiiche
mit Sorgfalt, Phantasie, ein wenig Ge-
wiirz und viel Zeit mehr zustande als
mit kostspieligern Zutaten. Tatsache aber
ist, dass man sehr oft am Morgen im
Haushalt nicht aus dem Hasten heraus-
kommt; es gibt ein gar betréchtliches
Mass von sehr verschiedenen Arbeiten
zu bewidltigen. Nun ist es aber viel leich-
ter und angenehmer, mehrere Koch-
tépfe zu gleicher Zeit zu beaufsichtigen
und verschiedene Speisen ineinander-
greifend vorzubereiten, als vom Herd
zum Blocher und vom Abstauben weg
wieder in die Kiiche zu sprengen. Dar-
auf beruht der ganze Trick. Ein Tag
mehr Zeit zum Kochen, den zweiten
mehr zu irgendeiner grdssern Putzarbeit.

Noch wichtiger als diese Vereinfa-
chung kommt meines Erachtens als zwei-
tes in Betracht, dass das Kochen doch
etwas von Kunst an sich hat — oder
haben sollte | — und dass man deshalb
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nicht jeden Tag sich gleich hingebend
dazu bereit fithlt. Téglich, jahraus, jahr-
ein, soviel Zeit zu opfern fiir so vergang-
liche Kunstwerke, hat, wie mir scheint,
etwas gar zu Heroisches an sich. Man
mochte manchmal doch ein wenig Di-
stanz bewahren. Oder auch sich der Illu-
sion des « Tischlein deck dich!» er-
freuen...

W as aber zum voraus kochen? Un-
endlich ist die Wahl |

1. Alle Gerichtemit Sauce, so-
wie Gulasch, Ragout, Rindfleisch im
Saft, Kalbsvoressen usw. usw., die, aufge-
warmt — so lehren uns die Grossen der
Kunst — wviel besser schmecken. (Dies
ist auch fir Sauerkraut der Fall)

2. Alle Gratinplatten, nach fran-
zosischem Muster, aus vorgekochten
Makkaroni, Fleisch, Gemiise oder ande-
rem, die mit Béchamel-, Tomaten- oder
andern Saucen bedeckt, in feuerfesten
Platten im Backofen eine schmackhafte
leichte Kruste bekommen. (Reibkase
nicht vergessenl)

3. Die dicken italienischen Gemise-
suppen (die fast als Eintopigericht
gelten kénnen), oder auch

4. Die Gemisepuddings (Rezept:
Gedampftes, gut ausgepresstes Gemiise
je nach Geschmack mehr oder weniger
zerkleinert, ungefdhr 300 g netto, 2 Dezi-
liter dicke Béchamel, 2-3 Eier gut
geschlagen, Gewiirz, in eingefettete, pa-
nierte Puddingform im Wasserbad oder
Backofen gekocht.) Beide munden in



heisser Jahreszeit als kalte Speisen sehr
gut, konnen aber auch leicht aufgewarmt
werden.

5. Vergessen wir zum Schluss die ver-
schiedenen StiBspeisen nicht, die fir
Kinder so gesund, auch verstandnisvolle
Manner befriedigen, und die man zu oft
nur auf dem Sonntagsmeni trifft, weil
sie zu viel Arbeit geben und weil sie
meistens zum voraus gemacht werden
miissen |

Ausgenommen einige sehr heisse
Tage, wo sich tiberhaupi nichts ausser
im Kiihlschrank aufbewahren lasst, kann
man das ganze Jahr hindurch gekochte
Speisen viel besser 24 Stunden aufbe-
wahren als rohe.

Die Hausfrau, die von standigen Re-
sten geplagt wird, fiirchtet wvielleicht,
bei einem solchen Beirieb von den un-
beliebten Restplattichen dberflutet zu
werden. Um das zu vermeiden, ware es
natiirlich am einfachsten, die Haupi-
gerichte wenn immer mdglich knapp zu
halten und durch andere Beigaben (Des-
sertkdase usw.) zu erganzen. Das gibt
auch, ohne grosse Spesen, mehr Ab-
wechslung im Speisezeitel. Uberhaupt
bringt gerade ein « zum voraus Kochen »
die Moaglichkeit eines mehr wvariierten
Kochens mit sich und damit auch die
Auferstehung der Resten in unkenni-
licher Form zu neuer Schmackhaftigkeit!
Kleinigkeiten, wie griiner Salat oder
ahnliches, werden selbst am «koch-
freien» Tag nicht immer zu umgehen
sein, aber dazu braucht es ja nur ein
paar Minuten. Sonst hat man ausser viel-
leicht den Backofen anzuziinden, bis
12 Uhr nichts in der Kiiche zu tun, und
bringt doch ein gutes, originelles Essen
auf den Tisch. Man braucht nur ein we-
nig vorzudenken und vorzuarbeiten,
dann geht es ganz gut, aber natiirlich
nicht starr nach Schema F, sondern als
behende Variation.

Sclléidigen Sie Thre Zihne nicht

mit rauhen Z ahnpasten

Es gibt Zahnpasten,
welche zwar reinigen,
aber audh kratzen. An-
dere sind unsdidlidh
aber unwirksam. Pepso-
dentstehtanerster Stelle,
sowohl in Bezug auf

Wirksamkeit als audh

auf Unsdidlidhkeit.

1. Es ist unerreicht in
Bezug auf das Ent-
fernen von fleddigem,
zerstorendem Film.

2. Es verleiht dem Email
eine glinzendere Poli-
tur — einen strahlen-
den Glanz.

3. Es ist unschidlid . . .
das ist das Widhtigste
von allem. Unschid-
lich, weil es weich ist;
doppelt so weidh als

die Poliermaterialien,

welde gewdhnlich

verwendet werden.

Das neue Reinigungs-
und Poliermaterial in
Pepsodent indert das
Aussehen der Zihne in
wenigen Tagen. Erst
kiirzlich entdedct, ist es
vollstindig verschieden
von all den Substanzen,
weldche heute gebraucht
werden.

Den Film zu entfernen
ist und bleibt die Haupt-
aufgabe von Pepsodent.
Heute 1ost Pepsodent
diese Aufgabe besser

denn je.

Versuchen Sie Pepsodent
- die hervorragende wis-
senschaftliche Zahnpasta
unserer Zeit.

Pepsodent

Die spezielle Film-entfernende Zahnpaste

NEUE

Fr. .10 TusE

PREISE F.1.80 70Uzt
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