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KUCHENTFEHLER VON FRAUEN

Von Hans Keller (Kochlehrer in Barcelona)

Beim Kochen sehe ich in den Haushal-
tungen in erster Linie organisa-
torische Mangel. Klein ist die Zahl
der Hausfrauen, die heute wissen, was
sie morgen zum Mittagessen kochen. Der
kleine Familienstand sollte sich zwei
Ments, eines fiir das Mittag- und das
andere fiir das Abendessen ersparen, da
man in der Haushaltungskiiche abends
meist ein kurzes Mahl bereitet, indem
vom Mittagessen her noch Resten irgend-
wie verwendet werden. Aber die Haus-
frau sollte doch die « grosse kulinarische
Linie» des kommenden Tages wvor sich
sehen, wodurch sie sich den Einkauf, die
Bestellung und prompte Belieferung man-
cher Rohstoffe fiir den kommenden Tag
sichern und erleichtern kann. Auch lasst
sich tber seine Zeit besser verfligen,
wenn sie eingeteilt ist.

Die Spezerei-, Gemiise- und Fleisch-
warenladen sind taglich von 11 Uhr bis
11.45 Uhr von ungeduldigen und hastig
bedient sein wollenden Hausfrauen be-
lagert, die noch « rasch » in letzter Stunde
oder Minute fir das Mitiagessen etwas
einkaufen wollen, wéhrend unterdessen
zu Hause vielleicht die Suppe oder ein
Gemiise anbrennt! Dies alles konnte ver-
mieden werden, wenn man tags zuvor
in aller Ruhe wenigstens die drei Haupt-
gerichte des nachsten Tages in groben
Zugen als Menu skizzieren wirde. Zum
Beispiel Siedefleisch, Kohl mit Speck,
Kartoffeln. Suppe, Salate, Friichte und
andere Beigaben lassen sich aus vorhan-
denen Resten herstellen oder rasch kau-
fen. Hingegen ist es ndtig, in der Metz-
gerei auf den andern Morgen punkt
9 Uhr ein saftiges Stiick Siedefleisch und

SBRINZ-REIBKASE

Schweizerische Milchkommission

Wenn Kase in Suppen und an Gerichten, dann vom schweizerischen
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den Speck zu bestellen. Ausserdem schaut
man nach, ob geniigend Kartoffeln, Ol,
Fett, Muskat usw. vorhanden sind, um
sich tags zuvor in Ruhe alles Fehlende
kaufen zu koénnen.

Weshalb kommen bei uns in biirger-
lichen und Arbeiterfamilien relativ we-
nig Linsen, Erbsen und trockene (weisse)
Bohnen auf den Tisch? Nicht, weil sie
etwa verpont sind, sondern weil man sie
bekanntlich tags zuvor (l) einwei-
chen muss. Das heisst, man muss also
heute schon an die Linsen denken, wenn
man morgen Mittag solche essen willl
Alle Menschen sind gleich - auch alle
Hausfrauen sind sich &hnlich! In Spa-
nien, wo Hilsenfriichte fast tdglich ge-
nossen werden, gibt es viele Laden, die
nur fertig gekochte Bohnen, Kichererb-
sen (Garbanzos), Linsen usw. verkaufen
— eben weil man auch dort keinen « Ta-
gesbefehl » fiir die morgige Kiichenarbeit
ausdenkt und entwirft, sondern jedes
Menu aus dem Stegreif macht.

Fehlerquellen technischer Art mag
es beim Kochen mehr oder weniger ge-
ben, je nach der Kiichenpraxis der Haus-
frau. Manche Koéchin kann wvielleicht
geschmacklich gut kochen, kocht
jedoch unpraktisch. Und unprak-
tisch ist vielfach gleichbedeutend mit
unrentabel. Man kann am Brenn-
stoff sparen durch Verwendung der be-
kannten Wasserbehalter, die man auf
kochende Pfannen setzt, wo das Wasser
gleichzeitig heiss wird (« Caldor»). Es
wird auch viel zu wviel mit kochendem
Wasser gearbeitet, statt mit Dampi. So
setzen manche den Kartoffeln zuviel
Wasser bei, wenn sie sie kochen wollen
z.B. fiir Rosti, statt die Kartoffeln in
einem gut verschliessbaren Hafen mit
Wasserdampf gar zu kochen. Dampf ist
stets viel heisser als kochendes Wasser,
das wissen alle jene, die sich damit
schon verbrannt haben.

Wie viele Frauen kénnen gut kochen,
bringen aber ganz selten ein Pot au feu
auf den Tisch! Der «Hafen auf dem
Feuer» (Pot au feu) wird gefiillt mit
allerlei noch verwendbaren Gemiise- und
Fleischabfallen, denen man Wasser zu-
setzt und alles auskocht. Dadurch ent-
steht Exirakt, den man fiir Saucen, Sup-
pen oder Gemiise stets verwendbar zur
Hand hat.



Als kulinarischen Fehler modchte ich
auch das so verbreitete « Abschmalzen »
bezeichnen. Butter wird da bis zum
Protzeln erhitzt und dann tber Kartof-
feln, Nudeln usw. gegossen. Hei, wie das
fein riecht — in der Kiiche! Das feine
Aroma der Butter, ihr Duft und Geschmack
wurden durch die Hitze entwertet. Man
schmalze deshalb am besten so ab: Das
gleiche Quantum Buiter, das man sonst
in der Pfanne vergehen lasst, verteilt
man gleichmassig tiber und in den an-
gerichteten Kartoifeln und Teigwaren;
auf diese Weise hat man den wirklichen
Butterduft und -geschmack in der Nase
und auf dem Gaumenl!

Ein anderer haufiger Fehler ist die Ge-
wohnheit, manches zu kochen, zu sieden
oder zu backen, das man vorteilhafter in
rohem Zustand geniessen koénnte. Zum
Beispiel rohes Apifelmus (feingeriebene
Apfel, mit Zucker gesiisst und Zimt leicht
gewilrzt und mit Zitronensaft durchsetzt,
damit die Apfel weiss bleiben) erspart
einem nichi nur Brennstoff, sondern ist
aromatisch und nahrstoifflich bedeutend
gehaltvoller als gekochtes Mus. Das
Aroma der Apfel riecht man, wenn man
sie kocht, eben weil es verfliegt, wie
beim Beispiel der protzelnden Butter!
Ahnliches tritt zu Tage bei fast allen
Friichten und Gemiisefriichten (Tomaten,
Gurken usw.), wenn man sie kocht.

Damit streife ich eigentlich schon
didatetische Fehler des Kochens. Ge-
kochte Zwiebeln, gesottene Milch und

hartgekochte Eier sind alle schwerer ver-
daulich als in rohem oder halbrohem
Zustand. Es wird auch immer noch zu-
viel gekocht, gesotten, wverkocht und
ausgelaugt, statt geschmort, im eigenen
Saft oder mit etwas Olzugabe ge-
dampift, gedunstet Die Frage
mancher Hausfrau: « Wie lang muss das
gekocht werden?» sollte besser lauten:
« Wie kurz ist dessen Kochzeii, welches
ist das Minimum des Dunstprozesses, um
etwas gar oder geniessbar zu bekom-
men?»

Das Wegschiitten von wertvollem Ge-
miisewasser wird zum Glick immer sel-
tener, ebenso das Schédlen mancher
Friichte und Gemiise, die man besser ge-
schuppt, geschruppt oder griindlich ge-
reinigt auf den Tisch bringt (z. B. Karot-
ten, Kartoffeln, Tomaten oder Obst).

Hat eine Hausfrau fiir einen geistig
arbeitenden Gatten zu kochen und bringt
sie allzu oft stdrke- und eiweissreiche
Gerichte (Hilsenfriichte, Kartoffeln, Teig-
waren, Fleischplatten usw.), so hat auch
hier die Kiiche einen diatetischen Feh-
ler, indem diese Kost dem Gatten beruf-
lich wenig férderlich ist. Besser waren
hier leichte, aber gut und kraftig ge-
kochte Blattgemiise und Gemiisefriichte
(Salate, Tomaten, leichte Eierspeisen,
Friichte, Niisse, Yoghurt- und Rahmspei-
sen). Kocht man jedoch einem Muskel-
arbeiter (Maurer, Schlosser, Erdarbeiter,
Landwirt usw.), so kommt stirke- und
eiweissreiche Kost in Frage.
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