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Kiichen
Spiegel

Auf was es
beim Kochen
ankommt

Um das zu erfahren, habe ich einen
Koch, eine Haushaltungslehrerin —und
eine Hausfrau aufgefordert, mir iiber
ithre Kiichenerfahrungen zu erzihlen. Die
dret  Aufsatze wollen keinen winfassen-
den Uberblick, sondern nur Ausschnitte
aus der individuellen Erfahrung von dret

in ganz wverschiedenen Kiichenbetrieben

taticen Personen geben. IFas kinnen
. & . & "

wir von thnen lernen? . G.

I. Ton Max Keller, Kiichenchef

Man macht uns oft den Vorwurf,
dass wir die Speisen zu stark wiirzen.
Nun gibt es allerdings Stiimper auf allen
Gebieten, und es mag sein, dass deshalb
diese Behauptung hie und da zutrifft.
Aber im allgemeinen ist es so, dass wir
nicht iibermaissig wiirzen, sondern kraf-
tiger kochen als es durchschnittlich im
Privathaushalt iiblich ist. Zum Teil wird
das daher kommen, dass uns mehr Resten
zur Verfiigung stehen (Fleischbriihe,
Saucen usw.). Das Wiirzen ist beim Ko-
chen etwas vom Wichtigsten, und nach
meiner Meinung etwas, fir das viele
Frauen gar kein Interesse aufbringen.

Wir wiirzen vor allem mit Salz.
weissem Pfeffer, Paprika, Lorbeer und
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Nigeli, mit Tymian, Majoran und an-
dern Kiichenkrdutern. Aber was niitzt
die Kenntnis der Zutaten, ohne das Ver-
stindnis, wie und wann sie zu verwenden
sind? Fiir nichts ldsst sich weniger ein
Rezept aufstellen als fiir das Wiirzen.
Um diese Kunst zu verstehen, braucht es
Freude am Essen, eine lange Erfahrung,
Linfille (und nattirlich auch Geschmacks-
nerven) .

Muss man ein Gericht gleich von
Anfang an salzen und wiirzen oder erst
kurz vor dem Anrichten? Je nachdem.
Das meiste wiirze ich gleich zuerst, fast
alles Fleisch, jeden Iisch und jedes Ge-
fliigel. auch die Suppe macht keine Aus-
nahme. Geschnetzeltes aber, auch Gu-
lasch, also da. wo viele kleine Teile sind,
und somit eine grosse Oberfldche, salze
ich zuletzt, das heisst ich wiirze die
Sauce. Im allgemeinen ldsst sich vielleicht
sagen, dass es bei Gerichlen mit langer
Kochzeit vorteilhafter ist, zuerst zu wir-
zen. Sie werden harmonischer, ausgegli-
chener.

Wichtig ist, dass durch das \Wiirzen
der Hauptgeschmack einer Speise ange-
nehm unterstrichen und ja nicht etwa ver-
dringt wird. Ein Blumenkohl schmecke
nach Blumenkohl, ein Schweinsbraten
nach Schweinsbraten und nicht nach
Knoblauch. Nicht zuviel Majoran, Négeli
und Lorbeer verwenden! Auch nicht zu-
viel Riibli in eine Suppe, sonst wird sie
zu siiss. Und warum schmeckt bei man-
cher Hausfrau jede Sauce gleich? Weil
sie nicht nach dem Gefiihl, sondern nach
einem Schema wiirzt.

Ich gebe kein Gericht aus den Hin-



den, das ich nicht probiert hitte, ausser
den « a la minute »-Platten. die ich mei-
stens aus kalten Zutaten (Mayvonnaise
usw.) herstelle. Doch, auch sie probiere
ich, aber nur mit den Augen, nidmlich
auf Farbwirkung und appetitliches Aus-
sehen.

Selten bekommt man aus einer Pri-
vatkiiche ein wihrschaites Filet-Beel-
steak oder Koteletten, denn fiir kurz ge-
bratenes Fleisch braucht es ein ganz
starkes IFeuer. Gibt man ausserdem das
Fleisch in lauwarmes I'ett und deckt es
womébglich noch zu, so ist die Sache ganz
verfehlt. Ein Beefsteak brate man in
heissem Fett, offen, und kurz. Alle
Frauen, die vor blutigem Ileisch eine
gewisse Abscheu haben. werden nie ein
perfektes « englisches » Beelsteak aul den
Tisch bringen.

In vielen Haushaltungen ist ein
Backolen vorhanden, der Ifehler ist nur,
dass man ihn zu wenig benutzt. Jeder
Praten aus zartem Fleisch wird im Brat-
ofen am besten. Man briaunt ihn mog-
lichst schnell bei starker Ilitze, eventuell
auf offenem Feuer und ldsst ihn nachher
im Bratofen ohne Deckel weiterbraten.
Nur ein nicht ganz einwandfreies Stiick
muss nach dem Anbraten zweil bis drei
Stunden zugedeckt gedampft werden.

Ein gutes Siedfleisch bringt man
noch am ehesten fertig, doch sollte man
immer wissen, was [iir eine Sorte Fleisch
es ist. Das eine ist in einer Stunde, das
andere vielleicht erst in drei Stunden
weich. So habe ich zum Beispiel letzthin
zehn Suppenhiihner bekommen; fiinf da-
von brauchten nur eine Stunde, drei
brauchten zwei Stunden, und die andern
zwel waren nach vier Stunden noch nicht
weich gekocht.

Ein IFehler ist es, beim Fleischein-
kauf durchwegs auf billiges Fleisch zu
schauen. Sehr oft kdme teures Ileisch
billiger, da es beim Kochen « aufgeht »,
schlechtes hingegen fdllt zusammen.

Beim Gemiisekochen liegt der Feh-
ler weniger am Kochen, als an der Aus-
wahl der Sorte. Aus Phantasielosigkeil
macht man nur immer das, was man von

Was lernt man aus einer Erkaltung?

Daf} sie sich zuerst durch eine Erkran-
kung der Luftwege bemerkbar macht.

Jede Erkaltung schwacht - vor allem den
Hals,wo sich besondersinZeitenerhdhter
Ansteckungsgefahr Millionen Bakterien
aufhalten. Das Resultat ist Schnupfen,
Katarrh oder eine Infektion, die bald
als Hals-, bald als Rachenentzindung
ausbricht. Wehe, wenn sie ins Blut ge-
langt, dann sind Herz und Lunge ge-
fahrdet!

Vorbeugen kann Gurgeln - tégliches
Gurgeln mit Sansilla.

Das Besondere dieses medizinischen
Gurgelwassers liegt darin, daf3 es die
Schleimhéaute zusammenzieht, die Poren
abdichtet und so Infektionen vorbeugt.
Das ist die bekannte Sansilla-Schutz-
wirkung - seine bakterienfeindliche, ent-
ziindungshemmende Kraft, die sich bei
Beginn von Erkdltungskrank-
heiten immer wieder
bewdhrt.

Iwassﬂ"tiJr

Originalflaschen zu

rqe
I]as ﬁu g Fr. 2.25 und Fr, 3.50

Sansilla ist stark konzentriert, daher sparsam im Gebrauch
Hausmann-Produkt - Erhdltlich in Apotheken




Jet nod) einen
Doppelrahm:Gerber
sum AdGfchlug!

Etwas fiir den Fein-
schmecker, dem reifer
Kise weniger zusagt,
mehr Rahm als Kise.

«Die Kronung
jedes Mahles».

VOR ALLEM: ETWAS
RECHTES

Ein so vollkommenes Stirkungsmittel wie der Vin
de Vial kann nur durch die Verbindung heilkrif-
~ tiger Elemente, deren Wirkung bekannt und gegen
einander ausgewogen wurde, entstchen. In einem
guten, altem Wein ldsst man die appetitanregende
Chinarinde sich auslaugen, 16st man stark konzen-
triertes Fleischextrakt und fiigt noch die stirkenden
Laktophosphate bei. Dadurch erhilt man einen aus-
geglichenen, einheitlichen und sehr aktiv wirkenden
Wein, der, bevor er dem Konsum iibergeben wird,
eine lange Lagerung durchmacht und dadurch jenen
siissbittern, kostlichen Geschmack erhilt, der dieses
Heilmittel auszeichnet. 60 Jahre Erfolg in Frank-
reich und in der ganzen Welt sind der Beweis fiir
seine Wirksamkeit. Blutarme, Rekonvaleszente, Ge-
schwichte, Erschépfte und Krinkliche versucht ihn!
VIN DE VIAL

Basler Webstube, Basel 129

Handgewebe, Garne
Binder. Muster verlangen|
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zu Hause her kennt: Spinat, Blumen-
kohl, Riibli usw. Heute kann man ja
auch bei uns in der deutschen Schweiz
das ganze Jahr hindurch vielerlei Gemiise-
arten kaufen. Trotzdem werden in man-
cher Haushaltung nie etwa Lattich, Au-
bergines oder Fenchel gekocht, statt des-
sen aber bestimmt jede Woche regel-
missig ein grosser Blumenkohl. Auch
beim Salat kommt es auf Abwechslung an.

Kartoffeln lassen sich auf minde-
stens fiinfzig Arten zubereiten. Auf wie
viele Arten kochen Sie sie zu Hause?
Schauen Sie einmal im Kochbuch nach
und Sie werden finden, dass Sie allein
durch einige neue Kartoffelrezepte Ab-
wechslung in den Speisezettel bringen
konnen. Mehlige Kartoffeln verwende
man fiir Kartoffelstock, nie aber fiir
Pommes-Frites.

Als ich letzthin mit einem Freunde
bei einem ausgezeichneten Spaghettiessen
sass, meinte er:

« Wieso bringt man wohl bei mir
zu Hause nie anstindige Spaghetti auf
den Tisch? Woran kann das liegen?
Meine Frau behauptet, sie mache sie
genau nach Vorschrift. »

Erste Grundbedingung fur gute
Spaghetti ist geniigend kochendes Was-
ser. Die zweite: im richtigen Moment
das Wasser abgiessen, und die Spaghetti
schnell unter kaltem Wasser abschrecken.
(Aber mnatiirlich nicht zehn Minuten
darin liegen lassen). Dritlens, sie sofort
auf heisser Platte mit heissen Tellern
servieren, und separat dazu Kise und But-
ter oder eine italienische Tomatensauce
geben. Wo man schlechte Spaghetti isst,
wird eine dieser drei Bedingungen nicht
eingehalten (manchmal aber auch alle
drei).

Der Reis ist so einfach in der Zu-
bereitung und doch so selten gut. Kine
Tasse Reis wird mit zwei Tassen kochen-
der Fleischbriihe aufgesetzt, man lisst
ihn unter hidufigem Umriithren 15 bhis
20 Minuten kochen, gibt nochmals eine
Tasse Fleischbrithe hinzu, zieht die
Pfanne vom IFeuer und gibt nach einigen
Minuten frische Butter und geriebenen



Emmentaler oder Parmesankise hinein.
Reis muss kornig sein, nicht weich wie
ein Sduglingsbrei.

Suppen konnen im allgeimeinen im
grossen kriftiger gemacht werden als im
kleinen. Wir haben mehr Zutaten und
konnen sie linger kochen. Bei Gemiise-
suppe ist eine einfache Regel zu befol-
gen: alles Gemiise zuerst fein geschnitten
in Butter zu ddmpfen. Dadurch verwan-
delt sich der ordindre Gemdiisegeschmack
in wirzigen Duft.

Natiirlich kommt es beim Auflstellen
des Speisezettels auf das Portemonnaie
an, doch auch innerhalb bestimmter
Grenzen gibt es zu wenig Abwechslung.
I'rauen haben im allgemeinen viel zu
wenig Mut und viel zu wenig PPhantasie.

Fin Vorteil, den die Ilausfrau uns
voraus hat, ist der, dass sie welss, wann

ihre Ieute zum Issen kommen und was
sie gerne essen. In der Restaurations-
kiiche hingegen miissen wir uns an
grosste Beweglichkeit gewshnen und allen
Neuheiten und auch dem Saisonwechsel
zuginglich sein. Ausserdemn haben wir
besseres Ieuer, eine bessere Kinrichtung
und fiir jeden Posten den geeigneten
Mann. Wir arbeiten praktisch und konse-
quent, weil wir wissen, dass wir zu einem
guten Ziel gelangen muisser. Misslingt
einmal etwas, so verzweileln wir noch
lange nicht, denn wir haben gelernt, uns
bei jedem Ungliick selber aus der Patsche
zu helfen.

II. Von Anna Wirz, Haushaltungs-
lehrerin

Auf was es beim Kochen am meisten

Rekord Schachtel (105t.) Fr.1.30
Populdr  Schachtel (105t) ,, 1.60
Reguldr  Schachtel (125t) , 2.50
Extra stark Schachtel (12St.) , 2.75
+ Reisepackung (5 Einzelp.) , 1.40

‘ (]/(/(;e /ange é/ez'éi eine Cg;au ]'mgewa//z.& O

Es gab eine Zeit, da man als Ende der weiblichen Ju-
gend etwa das Lebensalter bezeichnete, in welchem bei
dem Manne das Leben erst beginnt. Heute aber hat man
erkannt, dass das vorzeitige Altern ein ganz unnatiir-
licher Vorgang ist, der hauptsichlich dadurch begtinstigt
wird, dass viele Frauen 60 Tage des Jahres nicht auf dem
Posten sind. Diese Zeit der Beschwerden, Unsicherheit,
Verlegenheit und seelischen Bedriickung bleibt auf das
Aussere nicht ohne Einfluss und darum sorgen Sie durch
Anwendung der Reform-Damenbinde ,,Camelia® dafiir,
dass auch nicht ein Tag Threr besten Jahre verloren geht!
Camelia ist wirklich vorbildlich: Viele Lagen feinster,
flaumiger Camelia-Watte aus Zellstoff, daher hochste
Saugfihigkeit mit geruchbindenden Eigenschaften. Kein
besonderes Kosmetikum erforderlich! Der Camelia-
Giirtel gewiihrleistet beschwerdeloses Tragen u. grosste
Bewegungsfreiheit.

Die ideale Reform-Damenbinde

Erhaltlich in allen einschlagigen Geschaften, nétigenfalls Bezugsquellennachweis durch :
Camelia-Fabrikation St. Gallen, Feldlistrasse 31a Telephon 3731

Schweizer-Fabrikat




Die Zahne werden wohl gepilegt,

das Zaﬁnﬂascﬁ wird vergessen!
pyodent-

Zahnfleisch-Massagecréme
tir jung und alt

Preis: Tuben zu Fr. 1.60 und 2.60
Interessanter Prospekt kostenlos

Victoria-Apotheke Ziirich
Bahnhofstrasse 71 Telephon 72.432

In der Stadt Autodienst, nach auswérts zuver-
lassiger Postversand

SCHWEIZER KUCHENSPEZIALITATEN

Rozopte aus allen Kantonen

Von Helen Guggenbiihl
Ein schénes Geschenk . Preis Fr.3.80

SCHWEIZER -SPIEGEL-VERLAG

. s Trse Wordlbapmalon

] }}\% bedeutetjede Tasse des bekommli-
5 t/@? chen, nichtaufregenden und der

Verdauung zutrdglichen
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ankommt? Ich habe den Eindruck, dass
es die meisten Hausfrauen viel zu sehr
dem Zufall iiberlassen, was sie gerade
kochen und wie sie Kkochen. Auch im
Privathaushalt sollte der Speisezettel un-
bedingt im voraus aufgestellt werden.
Dann kann man disponieren und Ab-
wechslung hineinbringen. Doch finde
ich, man sollte den Speisezettel nicht nur
im Kopf, sondern auch auf dem Papier
haben. Genau wie man ein Haushal-
tungshuch fihrt, wird der Speisezettel in
einem IHeft notiert, eingeteilt nach ver-
schiedenen Jahreszeiten und fiir verschie-
dene Wochentage. Im geordneten Haus-
halt sind die verschiedenen ITaushaltungs-
arbeiten nach Tagen festgelegt, man
weiss also zum voraus, an welchen Tagen
mehr oder weniger zu tun ist, und je
nachdem richtet sich der Speisezettel.
Dann konnen an einem Wische- und
Putztag die Speisen am Tag vorher vor-
bereitet werden.

Ubrigens ist selbst mit bescheidenemn
Haushaltungsgeld Abwechslung im Speise-
zettel moglich, denn Abwechslung bedeu-
tet es, wenn das gleiche Gericht aut mog-
lichst viele Arten zubereitet erscheint.
und zwar nicht nur das Fleisch, sondern
auch das Gemise. Neben gedampftem
und gehacktem Gemiise ist es willikom-
men als Auflauf, gratiniert, in Sauce
oder in Ausbackteig.

Alle Speisen sollten unbedingt im-
mer probiert werden. Ich weiss aber, dass
viele Frauen eine Abneigung dagegen
haben, denn das Probieren nimmt den
Appetit. Wenn ich selber koche, esse ich
nachher nicht mehr gern. Und doch ist
das Probleren ndtig, weil man immer
Stimmungen unterworfen ist. Vielleicht
ist man seelisch nicht ganz im Gleich-
gewicht, man ist veridrgert oder man hat
ein schwaches Gedédchtnis und weiss nicht
mehr ob und wie gesalzen wurde. Des-
halh: probieren!

Beim Salzen sei man méssig, tiber-
aus maissig, erzielt man doch heule mit
salzloser Kost viele HHeilerfolge. Beim
Salzen ist es genau wie beim Geldaus-
geben: hat man lange Zeit hindurch zu-



viel des Guten getan, so ist es furchthar
schwer, sich spiter an salzarme Kost zu
gewihnen.

Schlecht gekocht wird, wenn alle
Sorten Fette, Butter und Ole nur lau-
warm verwendet werden. Jegliches Fett
muss siedend heiss sein, sonst misslingt
der Backprozess.

Beim Salatmachen wird sehr oft der
I'ehler gemacht, dass er zu {rith ange-
macht wird. Welk und traurig sieht er
dann aus und schmeckt auch danach.
Man bereitet den Salat knapp vor dem
Fssen und ldsst ihn niemals in zu war-
mer Temperatur stehen.

Bei den Saucen ist zu beachten, dass
sie weder zu dick noch zu fettig sind.
Beim Fleischbraten machen die meisten
I'rauen den FKehler, dass die Hitze zu
schwach ist, beim I'leischkochen, dass das
Hleisch nur zieht, statt richtig kocht.

Kartoffeln schdle man erst unmit-
telbar vor dem Kochen. Man dampfe sie
wenn immer moglich mit nicht zuviel
Salz und nicht zu lange. Gebackene Kar-
toffeln diirfen erst unmittelbar vor dem
Essen zubereitet werden. Man macht sie
in kleinen Quantititen, da sie aufge-
wirmt nicht mehr gut schmecken.

Ein haufiger Fehler des Speisezettels
ist, dass er zu wenig Stirke enthilt. Zum
Beispiel: Blumenkohl, Braten und Salat.
Hier gehoren unbedingt Kartoffeln oder
Nudeln dazu, denn der Kérper braucht
Stirke.

Man richte sich auch viel mehr
nach der Jahreszeit. Im Winter ist das
Bediirfnis nach Fett und Stirke, im Som-
mer nach Friichten und Gemiise grosser.

Beim Kochen darf man nicht am
unrechten Ort sparen wollen. Falsch ge-
spart ist: Fir eine Mahlzeit drei Speisen
aus schlechtem Material herstellen, statt
eine Speise so zuzubereiten, dass wirklich
alles an gutem Material hineinkommt,
was dazu gehort. Was man seiner Fami-
lie oder andern Menschen zum Issen
gibt, soll, und sei es das Finfachste,
erstklassig sein. Das heisst in Wahrheit
sparen! Sparbiicher und Bankkonten sind
in  diesem Fall Gesundheit, Leistungs-

Wir wandern
durch das Leben froh
% und trinken alle

NAGO OLTEN
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13 KINDER“
Frischeier-Teigwaren

kosten etwas mehr, sind
aber dafir um so aus-
giebiger und nahrhafter,
also billiger!

Verlangen Sie ausdruck-
lich diese Marke !

TEIGWARENFABRIK FRAUENFELD A-G., FRAUENFELD

] WtﬁbﬁWer gut kochen will,

braucht gute Kochgeschirre.
lch benitze nur@ Koch-
geschirre aus emailliertem

Gusseisen.
Verkauf durch Fachgeschafte

G
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fahigkeit und gute Laune der Familien-
mitglieder. Auf die Dauer ldsst sich der
Organismus nicht betrigen. Wenn er
unbefriedigt ist, resultierl knapp nach
dem Essen wieder Hungergeliihl, mit der
Zeit aber Unbehagen, ja sogar Krankheit.
Das Sparen am falschen Ort hat statt des
angestrebten Zieles gerade das Gegenteil
erreicht.

Wichtig ist es auch, das Hssen mit
Sorgfalt und Uberlegung zu bereiten.
Man muss sich Zeit dafiir nehmen, nicht
mit Hast und Unmut kochen, und nicht
um zwolf Uhr anfangen, wenn man um
halb ein Uhr essen sollte.

Man darf beim Kochen mit den Ge-
danken nur beim Kochen und nicht an-
derswo sein. Will man zwischenhinein
noch schnell etwas aufriumen oder einen
Brief schreiben, so muss man sich nicht
verwundern, dass, wenn man nachher in
die Kiiche kommt, vielleicht etwas ange-
brannt ist.

Ich glaube, wir Frauen kiénnten von
unserem mannlichen Kollegen, dem Koch,
vor allem die Uberlegenheit und Selbst-
verstandlichkeit lernen, die Sicherheit
und Ruhe, mit der er seinen Beruf aus-
iibt. Allerdings, eine gebildete F'rau wird
auch ohne grosse praktische Aushildung
immer besser kochen als irgendein Koch,
denn sie kocht wissend.

III. Von Klara Landolt, Hausfrau

Ich finde, die meisten Fehler wer-
den beim Milchkochen gemacht. Milch

wird gewohnlich ganz falsch behandelt.
Da sie jeden Geruch und Geschmack sehr
leicht annimmt, koche man sie niemals
in einer Pfanne, in der man auch Ileisch
und Gemiise kocht. Oder sonst wundere
man sich bitte nicht, wenn bald die
ganze Familie die Milch ablehnt. Man
koche Milch niemals mehrmals aut. Des-
halb ist der Milchkaffee oft so schlecht,
denn zweimal aufgekochte Milch verliert
den nattirlichen Wohlgeschmack. Muss
man gekochte Milch aufwérmen, so stelle
man sie ins Wasserbad, niemals aber lasse
man Milch nach dem Abkochen in der
Pfanne auf der heissen Ilerdplatte stehen.
Bei der Aufbewahrung der Milch kommt
es auf peinlichste Sauberkeit an. Zu enge
Nachbarschaft mit Zwiebeln oder Fleisch
verdirbt sie. Warum wollen viele Leute
zu Hause oder auch auswirts mniemals
Milch trinken? Durch unrichtige Behand-
lung bekommt man sie gewdhnlich in
einem Zustand, der sie einem fir das
ganze Leben verleidet.

Da wir oft Gaste haben, wiirze ich nur
missig, dann ist es fir jeden Geschmack
recht. Dazu tun kann jeder, aber weg-
nehmen nicht. In der Pension in Italien,
wo ich diesen Herbst war, kochte man
fast ohne Salz. So konnte man es jedem
Gast recht machen. Also lieber zu wenig
als zuviel salzen.

Beim Tleischkochen komml es dar-
auf an, ob man vor allem ein gutes
Fleisch oder eine gute Suppe will. Je
nachdem setzt man es in heissem oder

CLICHES

JEDER ART e
FUR HANDEL, INDUSTRIE

UND GEWERBE

PHOTO -VERGROSSERUNGEN

FUR ALLE ZWECKE

SCHWITTER R.G

BASEL: ALLSCHWILERSTRASSE 90 * ZURICH: KORNHAUSBRUCKE 7

56



kaltem Wasser auf. Lang ausgekoch-
tes Rindfleisch verwende ich imimer fir
Ileischsalat. Man kann es dann mit eini-
gen Hilfsmitteln wieder recht kriftig
machen.

Gemiise soll moglichst kurz, lieber
aber gar nicht gekocht werden, sonst
kommen die besten Nihrstoffe ungeniitzt
abhanden. Gerade in dem Wasser, das
man frither einfach wegschiittete, liegt
ein Schonheitsmittel. Alles Pudern niitzt
nichts, wenn der Teint unrein ist, und
um einen guten Teint zu bekommen,
muss man sehr viel Gemiise essen, aber
nicht ausgekochtes. Deshalb dample oder
backe man es. Hidlt man an einer Zube-
reitung fest, bei der das Kochen unerliss-
lich ist, so beschrinke man die Kochzeil
wenigstens auf das unbedingt notwendige
Minimum. Fir grob geschnittenen ge-
dampften Kohl zum DBeispiel geniigen
10 Minuten. Wenn man fiir das Gemdise,
zum Beispiel fiir Erbsen, Riibchen oder
Spinat statt ausgesottener mnur frische
Butter verwendet, wird der Geschmack
viel feiner. Doch soll auch die frische
Butter etwas gebriunt werden, das gibt
ein gutes Aroma.

Je kleiner der Haushalt ist, desto
eher ldasst sich mit frischer Butter kochen.
Ein Nachteil des kleinen Haushalts aber
ist, dass man zum Beispiel keine grossen
Stiicke F'leisch, die wviel schmackhafter
und saftiger werden, kaulen kann. Sind
wir nur zwei oder drei Personen am
Tisch, komme ich auch oft in Ver-
suchung, kurz gebratenes Ileisch, {iiber-
haupt Speisen, die schnell gekocht sind,

zu machen. Dabel weiss ich natiirlich,
dass sie nichts weniger als rentabel sind.

Letzthin bekamen wir bei einem
Nachtessen: eine gebundene Reissuppe
mit viel Gemiuse, Wienerschnilzel, ge-
backene Fenchel, Pommes-Irites, Salat
und Dessert. Wo liegt der Fehler in die-
sem Menu? Drei Gerichte sind auf die
gleiche Art zubereitet, also in Feit oder

. Ol gebacken. Da ist es nicht zu verwun-

dern, wenn man nur mit Miihe die An-
standsportion bewiltigen kann. Man sollte
auch nie eine besonders nahrhafte Suppe
servieren, wenn darauf ein iippiges Iissen
folgt. Manchmal kommt es vor, dass eine
starkehaltige Suppe serviert wird, obwohl
bereits ein besonders stirkehaltiges ande-
res Gericht auf dem Speisezettel notiert
ist.

Als einen andern grossen I'ehler des
Speisezettels empfinde ich es, wenn eine
Mahlzeit weiss anfiangt und weiss weiter-
geht. Also zum Beispiel eine helle Mehl-
suppe, Kartoffelstock mit Milken oder
Fisch. Bei der Aufstellung eines Menus
stelle ich mir immer zuerst die Farben
vor, denn ein hiibscher Anblick hebt den
Appetit. Ein anderer Ifehler am Speise-
zettel ist, wenn die Mahlzeit mit einem
Kisegericht als Vorspeise beginnt und
nach dem Dessert wieder mit Kise im
Naturzustand endet.

Ich sehe immer wieder, dass, wer
gerne etwas Gutes isst, auch gut kochen
kann. Im allgemeinen essen jedoch Min-
ner mit mehr Genuss als I'rauen. Ob das
nicht auch ein Grund ist, dass es mehr
gute méannliche als weibliche Kéche gibt?

Voralpines Knabeninstitut

MONTANA, Zugerberg, 1000m

Elementar- und Gymnasialabteilung. Handelsdiplom.
Deutsche und franzosische Handels- und Realschule
mit staatlichem Diplom.

Alle Sommer- und Wintersporte. Schwimm-
bad. Werkstédtten.

MEINERVA zi:icn

g:éi}é?iggg MAT U RI TATsvorbereitung
HANDELS-DIPLOM

Spezialkurse: Ausbildung zur Arztgehilfin
Biicherrevisorenkurs

AUS DEM

Reislaufer,

INHALT DER LETZTEN NUMMER:

Die wunrithmliche Spanienfahrt von zwei jungen Schweizern —

Von der Schweizerischen Neutralitit heute. Von Max Eppenberger
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Wenn ich eine Frau ware!

Wie leicht wiirde es mir fallen, meinen Mann bei
guter Laune zu halten! Der Mann ist nicht halb
so kompliziert, wie viele Frauen im stillen glauben!
Er hat aber Eigenheiten, tUber welche er nur un-
gern spricht! Dies besonders in bezug auf die
Nahrung!

Mit Liebe und Verstandnis zubereitete Hauskost
schatzt der Mann lber alles! Nicht nur, weil sie
ihm am wenigsten verleidet und Geist und Glie-
der am wahrschaftesten ndhrt, sondern auch
deshalb, weil er die liebevo!le Miihe seines Frau-
chens herausfuhlt und dies auf seine Art gewaltig
schatzt! Die Liebe des Mannes geht also tat-
sachlich ein wenig durch den Magen — speziell
dann, wenn er seines Frauchens eigenes Kénnen
aus dem Gekochten herausspiirt!

Im ,Kentaur*-Kochblchlein finden Sie Anleitung
fur die Zubereitung wahrschafter Mannerkost!
Im Nahrungsmittelgeschaft erhalten Sie das
Biichlein gratis! Folgen Sie seinem Rat! Er wird
Wunder wirken und Ihnen Geld einsparen!
,Kentaur“-Haferprodukte sind altbekannt, werden
am meisten verkauftund sind immer frisch! Achten
Sie deshalb auf die Schutzmarke mitdem Kentaur!

Kenfaur
%aﬁ@%/wdwé@

HAFERMUHLE LUTZELFLUH A-G
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