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KUCHENFEHLER VON FRAUEN
Von Hans Keller (Kochlehrer in Barcelona)

Beim Kochen sehe ich in den Haushai¬
lungen in erster Linie organisatorische

Mängel. Klein ist die Zahl
der Hausfrauen, die heute wissen, was
sie morgen zum Mittagessen kochen. Der
kleine Familienstand sollte sich zwei
Menüs, eines für das Mittag- und das
andere für das Abendessen ersparen, da
man in der Haushaltungsküche abends
meist ein kurzes Mahl bereitet, indem
vom Mittagessen her noch Resten irgendwie

verwendet werden. Aber die Hausfrau

sollte doch die « grosse kulinarische
Linie » des kommenden Tages vor sich
sehen, wodurch sie sich den Einkauf, die
Bestellung und prompte Belieferung mancher

Rohstoffe für den kommenden Tag
sichern und erleichtern kann. Auch lässt
sich über seine Zeit besser verfügen,
wenn sie eingeteilt ist.

Die Spezerei-, Gemüse- und
Fleischwarenläden sind täglich von 11 Uhr bis
11.45 Uhr von ungeduldigen und hastig
bedient sein wollenden Hausfrauen
belagert, die noch « rasch » in letzter Stunde
oder Minute für das Mittagessen etwas
einkaufen wollen, während unterdessen
zu Hause vielleicht die Suppe oder ein
Gemüse anbrennt! Dies alles könnte
vermieden werden, wenn man tags zuvor
in aller Ruhe wenigstens die drei
Hauptgerichte des nächsten Tages in groben
Zügen als Menu skizzieren würde. Zum
Beispiel Siedefleisch, Kohl mit Speck,
Kartoffeln. Suppe, Salate, Früchte und
andere Beigaben lassen sich aus vorhandenen

Resten herstellen oder rasch kaufen.

Hingegen ist es nötig, in der Metzgerei

auf den andern Morgen punkt
9 Uhr ein saftiges Stück Siedefleisch und

Schweizerische MilchkommissionSBRINZ-REIBKÄSE
Wenn Käse in Suppen und an Gerichten, dann vom schweizerischen
Reibkäse Sbrinz. 3 Vorzüge: vollfett, würzend und nicht fadenziehend.

79

VON
Von n n n s 15 S 11 s r s^ootilskrsr in Lnroslonn)

I^sim I5ooitsn ssirs iolr in cisn iisnsimi-
^-1 tnngsn in srstsr Innis o r g s nis s -

t o r i s o Ir s I^iângsi. I5isin ist ciis ^stri
cisr iisnsirsnsn, ciis irsnts tvisssn, vrss
sis morgsn 2nm i^ittsgssssn Icooirsn. Osr
Icisins ksmilisnstsnci solits sioir 2Vtsi
lànns, sinss iür ciss Ii4ittsg- nnci ciss
sncisrs inr ciss ^.ksncissssn srspsrsn, cis
msn in cisr iisnsitsitungslcnolts sksncis
msist sin icnmss ii4slri iosrsitst, incism
vom I^ittsgssssn Irsr nooir ksstsn irgsnci-
v/is vsr^sncist wsrcisn. /Vdsr ciis linns-
irsn solits ciooir ciis « grosss Iculinsrisoits
I-inis » ciss icommsncisn iisgss vor sioit
sslrsn, vcocinroir sis siolr cisn Linlcsnk, ciis
Lsstsllung nnci prompts Lslisisrnng msn-
olrsr lkoirstokis inr cisn icommsncisn ?sg
siolrsrn nnci srlsioirtsrn lcsnn. ^.noit lässt
sioir nizsr ssins 2sit dssssr vsringsn,
vrsnn sis singstsilt ist.

Ois Lps^srsi-, (ismüss- nnci klsisoir-
tvsrsnlâcisn sinö tâgliolr von 11 Oirr lois
11.45 Oirr von nngscinlciigsn nnci imstig
ksciisnt ssin vrollsncisn lisnsirsnsn ds-
Isgsrt, ciis noolr « rssoìr » in lst^tsr Ltnncis
ocisr I^innts inr ciss l/littsgssssn stwss
sinlcsnisn v/ollsn, v/àirrsnci nntsrcissssn

lisnss visllsioirt ciis Lnpps ocisr sin
(ismüss snlzrsnnt! Oiss sllss Icönnts vsr-
miscisn v/srcisn, vrsnn msn tsgs ?nvor
in sllsr knirs vcsnigstsns ciis cirsi lisnpt-
gsriolrts ciss nsoirstsn ?sgss in grolzsn
2ngsn sis Ivisnn slci^^isrsn vriircis. ^um
Lsispisl Liscisiisisoit, I5olri mit Lpsolc,
I5srtoiisln. Lnpps, Lslsts, krnoirts nnci
sncisrs Lsigsksn Issssn sioir sns vorlrsn-
cisnsn ksstsn lrsrstsllsn oâsr issoìr Icsn-
isn. liingsgsn ist ss nötig, in cisr Ivist?-
gsrsi sni cisn sncisrn liorgsn punict

iiirr sin ssitigss Zlüolc Ziscisilsisoìr nnci

5ck^eixeri»cks k^1ilckl«>mmi55îon5 v k i ^ I - k L l S K « 5 c
v/snn !^S5S in ^UPPSN unc^ sn (?s5ÎcIiisn, c!snn vom 5c!i^vi^srÎ5c^sn
lîsi!?I«s5s Z Vo^ügs: voilait, ^ür^snc! unc! nic^ii ^a^sn^îs^snc^.
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„3 KINDER'
Frischeier-Teigwaren
An der Ausgiebigkeit und
am Nährwert gemessen,
sind sie die billigsten.
Verlangen Sie ausdrücklich

diese Marke

TEIGWARENFABRIK FRAUENFELD A.-G.. FRAUENFELD

Neuzeitliches Waschen
geht durchs

Telephon 54,200
Ganzer Zeitaufwand auch für die grösste Wäsche
nur eine Minute. Das Weitere besorgt die modern

eingerichtete

Waschanstalt Zürich A.O.

Zürich-MsholBn
Wir leben im Zeitalter der

Spezialisten!
Cachets von DI Fa ivre
unübertroffen bei :

KopFwehZcb h nwehRheumatismen
Neuralgien
und anderen Schmerzen

12 Cachets Fr. 2—
2 Cachet 0.20
in allen Apotheken

den Speck zu bestellen. Ausserdem schaut
man nach, ob genügend Kartoffeln, öl,
Fett, Muskat usw. vorhanden sind, um
sich tags zuvor in Ruhe alles Fehlende
kaufen zu können.

Weshalb kommen bei uns in bürgerlichen

und Arbeiterfamilien relativ wenig

Linsen, Erbsen und trockene (weisse)
Bohnen auf den Tisch? Nicht, weil sie
etwa verpönt sind, sondern weil man sie
bekanntlich tags zuvor (I) einweichen

muss. Das heisst, man muss also
heute schon an die Linsen denken, wenn
man morgen Mittag solche essen will!
Alle Menschen sind gleich - auch alle
Hausfrauen sind sich ähnlich! In
Spanien, wo Hülsenfrüchte fast täglich
genossen werden, gibt es viele Läden, die
nur fertig gekochte Bohnen, Kichererbsen

(Garbanzos), Linsen usw. verkaufen
— eben weil man auch dort keinen «

Tagesbefehl » für die morgige Küchenarbeit
ausdenkt und entwirft, sondern jedes
Menu aus dem Stegreif macht.

Fehlerquellen technischer Art mag
es beim Kochen mehr oder weniger
geben, je nach der Küchenpraxis der Hausfrau.

Manche Köchin kann vielleicht
geschmacklich gut kochen, kocht
jedoch unpraktisch. Und unpraktisch

ist vielfach gleichbedeutend mit
unrentabel. Man kann am Brennstoff

sparen durch Verwendung der
bekannten Wasserbehälter, die man auf
kochende Pfannen setzt, wo das Wasser
gleichzeitig heiss wird («Caldor»), Es

wird auch viel zu viel mit kochendem
Wasser gearbeitet, statt mit Dampf. So
setzen manche den Kartoffeln zuviel
Wasser bei, wenn sie sie kochen wollen
z. B. für Rösti, 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 können gut kochen,
bringen aber ganz selten ein Pot au feu
auf den Tisch! Der «Hafen auf dem
Feuer » (Pot au feu) wird gefüllt mit
allerlei noch verwendbaren Gemüse- und
Fleischabfällen, denen man Wasser
zusetzt und alles auskocht. Dadurch
entsteht Extrakt, den man für Saucen, Suppen

oder Gemüse stets verwendbar zur
Hand hat.
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„3
k^isctieier-lsigwsrsn

üsr ^usgisdiglcsit usü
sm ^lâlirwsrt gsmssssn,
sincl sis clis üiüigstsn.
Vsrlsngsri Lis susclrllck-
lisli clisss liilsrlcs!

iciswü^e^ii-üsitix ?küU5»^uz »..«..

hlvuisitNekss U/sscksn
xekt 6urcks

?sIsp»H«»n 54,200
Qan?er Zeitaufwand auck iür die xrösste Waacke
nur eine Mnute. vas weitere desorxt die modern

ein^ericktete

Màtsil?iilîl!ia.K.
Wltl-WIiMöll

Wir leden im Zeitalter 6er

Zpvrîslisîenî
<s«l>sk»«nvlksivee
unübertrollen bei:

kkeumo»ismen
I»eunalgis»,
unil ancleren 5c!imeMii

I» Scic>i-^ r^. 2..
B oocciec 0.2»
is oiien Äpoiiieicen

clsn Lpsolc su ksstsllsn. ^.usssrclsm soüsut
msn nsolr, 08 gsnügsncl Ivsrtollsln, 01,
?stt, l^uslcst usw. vorlrsnclsn sincl, uin
siolr tsgs suvor in kulrs sllss ksltlsncls
Icsulsn su KÖNNEN.

Wsslrsld Icommsn dsi UNS in dürgsr-
lioltsn uncl ^.rdsitsrlsmilisn rslstiv ws-
nig üinssn, Lrbssn uncl troolcsns swsisss)
Loünsn nui clsn lisolt? lliolct, wsil sis
stws vsrpànt sincl, sonclsrn wsil msn sis
lzslcsnntliolr tsgs suvor s!) sinwsi-
oüsn muss. Oss ltsisst, MSN muss slso
lrsuts solton sn clis IÜNLSN âsnlcsn, wsnn
MSN morgsn IVIittsg sololrs ssssn will!
^.lls lVlsnsolrsn sincl glsiolì - suolt slls
Ususlrsusn sincl siolt sünlisü! In Lx>s-

nisn, wo Hülssnlrüoüts Isst tsgliolr gs-
nosssn wsrclsn, gikt ss visls I-sclsn, àis
nur lsrtig gslcooüts Lolrnsn, l^iolrsrsrk-
ssn sLlsrlzsnsos), üinssn usw. vsrlcsulsn
— sksn wsil msn suolr clort lcsinsn « l^s-
gsslzslsltl » lür <àis morgigs I^ûolrsnsrìzsit
susâsnlct uncl sntwirlt, sonclsrn jsclss
klsnu sus clsm Ltsgrsil msoüt.

ksülsrgusllsn tsoünisoüsr ^.rt msg
ss 8sim I^oolrsn mslu oclsr wsnigsr gs-
ksn, js nsolt clsr Kiüoüsnprsxis clsr Usus-
lrsu. I^snolrs Kiöoüin lcsnn visllsisüt
gssoümsolcliolr gut lcooüsn, lcoolrt
jscloolì unprslctisolt. Uncl unprslc-
tisslr ist visllsolr glsioltlzsclsutsncl mit
unrsntsksl. Klsn lcsnn sm Lrsnn-
stoll spsrsn clurolr Vsrwsnclung clsr 8s-
lcsnntsn Mssssrksltsltsr, clis msn sul
lcoslrsnâs ?ksnnsn sstst, wo clss Wssssr
glsiolissitig lrsiss wircl s« Lslàor »). 8s
wircl suolr visl su visl mit lcoolrsnclsm
Wssssr gssrdsitst, ststt mit Osmpl. Lo
sstssn msnolrs clsn Ivsrtollsln ^uvisl
°Wssssr lzsi, wsnn sis sis lcoolrsn wollsn
2!. L. lür kösti, ststt clis Kisrtollsln in
sinsm gut vsrsoltlissslzsrsn Hslsn mit
Wssssrclsmxil gsr 2U Icoolrsn. Osmpi ist
ststs visl lrsisssr sis lcooltsnclss Mssssr,
clss wisssn slls jsns, clis siolr clsmit
solron vsrkrsnnt lrslzsn.

Wis visls krsusn könnsn gut lcoolìsn,
lzringsn sksr gsns ssltsn sin ?ot su lsu
sul clsn lisolt! Osr « Uslsn sul clsm
ksusr » (?ot su lsu) wircl gslüllt mit
sllsrlsi noolr vsrwsnâlzsrsn (lsmüss- uncl
klsisolrslolsllsn, clsnsn msn Mssssr su-
sstst uncl sllss suslcocltt. Osclurolt snt-
stslrt Lxtrslct, clsn msn lür Lsuosn, Lup-
x>sn oclsr (lsmüss ststs vsrwsncldsr sur
Usncl Irst.
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Als kulinarischen Fehler möchte ich
auch das so verbreitete « Abschmälzen »

bezeichnen. Butter wird da bis zum
Protzein erhitzt und dann über Kartoffeln,

Nudeln usw. gegossen. Hei, wie das
fein riecht - in der Küche! Das feine
Aroma der Butter, ihr Duft und Geschmack
wurden durch die Hitze entwertet. Man
schmälze deshalb am besten so ab: Das
gleiche Quantum Butter, das man sonst
in der Pfanne vergehen lässt, verteilt
man gleichmässig über und in den
angerichteten Kartoffeln und Teigwaren,-
auf diese Weise hat man den wirklichen
Butterduft und -geschmack in der Nase
und auf dem Gaumen!

Ein anderer häufiger Fehler ist die
Gewohnheit, manches zu kochen, zu sieden
oder zu backen, das man vorteilhafter in
rohem Zustand geniessen könnte. Zum
Beispiel rohes Apfelmus (feingeriebene
Äpfel, mit Zucker gesüsst und Zimt leicht
gewürzt und mit Zitronensaft durchsetzt,
damit die Äpfel weiss bleiben) erspart
einem nicht nur Brennstoff, sondern ist
aromatisch und nährstofflich bedeutend
gehaltvoller als gekochtes Mus. Das
Aroma der Äpfel riecht man, wenn man
sie kocht, eben weil es verfliegt, wie
beim Beispiel der protzelnden Butter!
Ähnliches tritt zu Tage bei fast allen
Früchten und Gemüsefrüchten (Tomaten,
Gurken usw.), wenn man sie kocht.

Damit streife ich eigentlich schon
diätetische Fehler des Kochens.
Gekochte Zwiebeln, gesottene Milch und

hartgekochte Eier sind alle schwerer
verdaulich als in rohem oder halbrohem
Zustand. Es wird auch immer noch
zuviel gekocht, gesotten, verkocht und
ausgelaugt, statt geschmort, im eigenen
Saft oder mit etwas ölzugabe g e -

dämpft, gedunstet. Die Frage
mancher Hausfrau: «Wie lang muss das
gekocht werden? » sollte besser lauten:
« Wie kurz ist dessen Kochzeit, welches
ist das Minimum des Dunstprozesses, um
etwas gar oder geniessbar zu bekommen?

»

Das Wegschütten von wertvollem
Gemüsewasser wird zum Glück immer
seltener, ebenso das Schälen mancher
Früchte und Gemüse, die man besser
geschuppt, geschruppt oder gründlich
gereinigt auf den Tisch bringt (z. B. Karotten,

Kartoffeln, Tomaten oder Obst).
Hat eine Hausfrau für einen geistig

arbeitenden Gatten zu kochen und bringt
sie allzu oft stärke- und eiweissreiche
Gerichte (Hülsenfrüchte, Kartoffeln,
Teigwaren, Fleischplatten usw.), so hat auch
hier die Küche einen diätetischen Fehler,

indem diese Kost dem Gatten beruflich

wenig förderlich ist. Besser wären
hier leichte, aber gut und kräftig
gekochte Blattgemüse und Gemüsefrüchte
(Salate, Tomaten, leichte Eierspeisen,
Früchte, Nüsse, Yoghurt- und Rahmspeisen).

Kocht man jedoch einem Muskelarbeiter

(Maurer, Schlosser, Erdarbeiter,
Landwirt usw.), so kommt stärke- und
eiweissreiche Kost in Frage.

BERICHTIGUNG. Der Beitrag in der letzten Nummer „Das Kleiderbudget" stammt

nicht, wie irrtümlich angegeben, von Marta Hausheer, sondern von Frau E. Weber.
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^ls kulinsrisodsn dsdlsr möodts iod
snod clss so vsrdrsitsts « ^dsodmsl2sn »

ds2siodnsn. Lnttsr wirà à dis 2nm
?rot2sln srdit2t nncl ilsnn ndsr I^srtok-
lsln, dlnclsln nsw. gsgosssn. Ilsi, v/is ilss
lsin risodt - in clsr I^nods! Oss tsins
^Kroms clsr Lnttsr, idr Onlt nnil Llssodmsolc
v/urclsn clnrod clis Ilit2S sntv/srtst, dlsn
sodmsl2s clssdsld sm dsstsn so sdi Oss
glsiods Qnsntnm Lnttsr, clss msn sonst
in clsr Lisnns vsrgsdsn lässt, vsrtsilt
msn glsiodmsssig ndsr nnci in clsn sn-
gsriodtstsn I^srtollsln nncl ?sigv/srsn,
snk ilisss Msiss dst msn clsn wirlcliodsn
Luttsrclnlt nncl -gssodmsolc in clsr dlsss
nncl sul clsin (lsnmsn!

din snclsrsr dsnligsr dsdlsr ist clis Lls-
v/odndsit, msnodss 2N koodsn, 2N sisclsn
oclsr 2U dsolcsn, clss msn vortsildsltsr in
r o d s in ^nstsncl gsnissssn könnts. 2nm
Lsispisl roliss ^.pislmns slsingsrisdsns
A.plsl, init ^uoksr gssnsst nncl ^imt Isiolit
gswnr2t nncl mit !2itronsnssit <lnrodsst2t,
clsmit clis Ä.pisl wsiss dlsidsn) srspsrt
sinsrn niolit nnr Lrsnnstoll, sonclsrn ist
sromstisod nncl nsdrstollliod dsclsutsncl
gsdsltvollsr sls gslcoodtss dlns. Oss
àoms clsr Äplsl risolit msn, v/snn msn
sis koodt, sdsn v/sil ss vsrllisgt, v/is
dsim Lsispisl clsr x>rot2slnclsn Lnttsr!
Xdnliodss tritt 2N ?sAs dsi lsst sllsn
drnodtsn nncl dsmnsslrnodtsn slomstsn,
(lnrlcsn nsviê), v/snn msn sis koodt.

Osmit strsiks iolr sigsntliod solion
cliststisods Lsdlsr clss k^oodsns. Qs-
lcoolits 2v/isdsln, gssottsns dlilod nncl

dsrtgskoodts Lisr sinâ slls sodwsrsr vsr-
clsnliod sls in rolisrn oclsr dsldrodsm
^nstsnâ> Ls v/ircl snod iininsr nood 2U-
visl gsìcoodt, gssottsn, vsrlcoodt nnil
snsgslsngt, ststt gssodmvlt, im sigsnsn
Lslt oclsr mit stv/ss <OÌ2ngsds g s -

cl s mx> lt, gsclnnstst, Ois drsgs
msnodsr Ilsnslrsui «Mis lsng mnss clss
gskoodt v/srclsn? » sollts dssssr Isutsn-
« Mis lc n r 2 ist clssssn Kood2sit, v/slodss
ist ilss dllnimnm clss Onnstpro2sssss, nm
stv/ss gsr oclsr gsnisssdsr 2N dslcom-
msn? »

Oss MsIsolinttsn von wsrtvollsm (ls-
miiss^vssssr vrircl 2nm (llüolc immsr ssl-
tsnsr, sdsnso clss Lodslsn msnodsr
Lrüolits nncl (lsmüss, clis msn dssssr As-
solinx>x>t, Fssolirnppt oclsr grünclliolr gs-
rsinigt sni clsn disolr dringt I^srot-
tsn, ^srtoilsln, domstsn oclsr Odst).

list sins llsnslrsn lnr sinsn gsistig
srdsitsnclsn (lsttsn 2n lcoodsn nncl dringt
sis slÌ2n okt stsrlcs- nncl siv/sissrsiods
Qsriodts <llnlssniriiodts, ksrtoilsln, Isig-
vrsrsn, dlsisodplsttsn nsvr.), so dst snod
disr clis k^iiods sinsn cliststisodsn dsd-
Isr, inclsm clisss I^ost clsm (lsttsn dsrul-
liod vcsnig lörclsrliod ist. Lssssr visrsn
disr Isiodts, sdsr gut nncl Icrsltig gs-
lcoodts Llsttgsmnss nncl (lsmnssirnodts
sLslsts, ?omstsn, Isiodts Lisrspsissn,
drnodts, dlüsss, Vogdnrt- nncl Lsdmspsi-
ssn). I^oodt msn jsclood sinsm dlnslcsl-
srdsitsr Msursr, Lodlosssr, drclsrdsitsr,
dsnclwirt nsw.j, so kommt stsrlcs- nncl
siv/sissrsiods X!ost in drsgs.

Osr Lsitrs^ in clsr lsî/.îen l^nrnrnsr „Oss XlsiclerduclAst" stsrnrnt

niodt, v/is irrtninlicd snASAsden, von IVlsrts llsnsdssr, sonàsrn von l?rsn L. Wsdsr.
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