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Kitchen

Spleggl

Sparsames
Kochen auf dem
elektrischen

Herd

Von L.R.

lllustration von H. Tomamichel

Wenn heute, im Gegensalz zur ge-
wohnten, so bequemen Regelmaissigkeit,
auch im Haushaltbetrieb manches schwan-
kend wird, so gehort zu dem, was weiter-
hin zuverldssig bleibt, das elektrische
Kochen. Wieso ist das moglich ?

Das Wasser von den Gletschern un-
serer Berge versiegt nie. Ob Krieg oder
Frieden — es fliesst immerzu. Aus die-
sen Wasserkriften wird die Elektrizitat
unseres Landes erzeugt. Die elektrische
Kraft wird nicht eingefiihrt, wir bezie-
hen sie als Naturkraft aus dem eigenen
Lande. FEs wird nicht ndtig sein, sie
jemals zu rationieren wie so manches
andere, das zum Teil vom Ausland be-
zogen wird. Die Lieferung der elektri-
schen Knergie steht also auch bei einem
lingern Kriege nicht in Frage, es sei
denn, dass die einzelnen Werke irgend-
wie beschidigt werden. Da aber in der
Schweiz alle Elektrizitatswerke zusam-

mengeschaltet sind, kann jedes Werk die
gestorte Energiezufuhr eines andern so-
fort iibernehmen. Es ist demnach immer
die Miglichkeit da, dass bei einer Sto-
rung ein anderes Elektrizitdtswerk die
Belieferung einer Stadt oder einer be-
stimmten Gegend iibernimmt.

Die neuen Schnellkochplatten

Ein bekannter Nachteil des elektrischen
Kochherdes besteht darin, dass sich die
gewohnlichen Platten nur langsam er-
hitzen. Als wichtigste Neuerung der letz-
ten Jahre wurden nun besondere Koch-
platten hergestellt, welche diesen Nach-
teil beheben. Auf einer neuen Schnell-
kochplatte kann in 5—6 Minuten ein
Liter Wasser zum Kochen gebracht wer-
den. Oder: Vom kalten Zustand aus er-
laubt eine solche Platte folgende Speisen
fir vier Personen in mnachstehender Zeit
zuzubereiten: Pommes frites 10 Minuten,
geschnetzeltes Kalbfleisch 5 Minuten,
Fier-Omelette 5 Minuten. Auf den
Schnellkochplatten sollen, wie auf den
tiblichen elektrischen Platten, nur Koch-
gefidsse mit ebenen, geniigend dicken Bo-
den verwendet werden.

Wer diese Schnellplatten zum ersten-
mal beniitzt, sei besonders vorsichtig: Die
Milch wird erstaunlich schnell iiberlau-
fen, und das Teewasser kocht beinahe,
bevor die Teekanne erwirmt und mit den
Teebldttern bereit da steht.

Da heute alle hier fabrizierten Plat-
ten auf sdmtliche normalisierten Herde
passen, kommen die neuen Platten nicht
etwa nur den Besitzern eines neuen
Kochherdes zugute. Alle, auch die Schnell-
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kochplatten kénnen auf neue und alte
normalisierte schweizerische Herdmodelle
aufgesetzt werden.

Selbstverstindlich wird die neue
Platte vor allem dann verwendet, wenn
man schnell grosse Hitze bendtigt oder
wenn es auf eine rasche Fertigstellung
des Gerichtes ankommt. Alle Gerichte,
die weniger Hitze bendtigen oder lingere
Zeit weiter kochen miissen, sind auf den
normalen Kochplatten zuzubereiten.

Die Kosten des elektrischen Kochens

lassen sich in den meisten Haushaltungen
selber feststellen durch eine Kontrolle des
Starkstromzihlers. (Falls Sie nicht wis-
sen, wo sich dieser befindet, lassen Sie
sich durch den Kontrolleur des Elektrizi-
titswerkes beraten.) Im allgemeinen be-
tragt der Verbrauch an Elektrizitdat fiir
das Kochen pro Person und Tag in einer
Familie von vier bis fiinf Personen knapp

eine Kilowattstunde. Diese kostet in der
Schweiz im Mittel 7 Rappen.
Es ist auch interessant, zu wissen,
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wieviel der Betrieb des Backofens kostet.
Gewoshnlich stellt man sich die Kosten
viel zu hoch vor und niitzt aus lauter
Angstlichkeit die verschiedenen Moglich-
keiten des Backofens gar nicht genug
aus, Das Backen des Gugelhopfes z. B.
kostet 6—7 Rappen.

Es ist kein Luxus, hie und da den
Backofen einzuschalten, ohne dass man
darin gleich ein ganzes Mittagessen
kochen muss. Der Backofen ersetzt z. B.
einen Tellerwdrmer. Wenn man sich beim
Kochen Miihe gibt, so sind fiir die Mahl-
zeit auch heisse Teller wichtig. Man
gebe die Teller auf den Rost, stelle sie
wihrend 10 Minuten in den Ofen und
schalte Ober- und Unterhitze auf Stufe 4
ein. Das Warmen der Teller kostet in
diesem Falle 2 Rappen. Auch zum Auf-
wirmen von Resten eignet sich der elek-
trische Ofen; z. B. irgendwelche Gemiise-
resten werden mit einer kréftigen weis-
sen Sauce iibergossen und 10 Minuten im
Ofen aufgezogen; oder man gratiniert
den Blumenkohl statt ihn einfach jedes-
mal mit etwas Gemdiisesauce zu iiber-
giessen. Soll eine Mahlzeit wegen uner-
wartetem Besuch schnell gestreckt wer-
den, so ist im Bratofen in 10 Minuten
eine ausgezeichnete Vorspeise hergestellt:
Diinne Brotschnitten mit Butter bestrei-
chen, mit diinnen Kisescheiben belegen
und auf der obersten Rille die Kése-
schnitten 3—4 Minuten backen, bis der
Kdse geschmolzen ist.

Das Déimpfen der Gemiise auf dem
elektrischen Herd

Gewiss kann man auf dem elektrischen
Herd ungefidhr nach der gleichen Art
verfahren wie man es vom Gas- oder
Holzherd her gewdhnt ist, doch werden
dabei die Vorteile des Herdes niemals
voll ausgeniitzt. Es ist unrationell, auf
dem elektrischen Herd in der alten Art
zu kochen.

Das gilt vor allem fiir die Zuberei-
tung der Gemdiise. Gemiise sollte nie in
Wasser gekocht, sondern stets nur ge-
dimpft werden. Das Dadmpfen hat ndm-
lich eine ganz gleichmassige, milde



Wirmezufuhr zur Voraussetzung, die ge-
rade beim elektrischen Herd leicht er-
zielbar ist. Da man ausserdem zum
Dimpfen wenig oder gar kein Wasser
braucht, bleiben die Nahrsalze erhalten,
und der gute Geschmack des Gemiises
kommt zur Geltung. Alle Gemiise, ohne
Ausnahme, konnen geddmpft werden,
und zwar folgendermassen:

Man ldsst in einem passenden Koch-
topf Butter zergehen (erfahrungsgemiiss
braucht es viel weniger Butter dazu als
bei andern Kocharten) und legt das sau-
ber gewaschene Gemiise hinein, das man
nach Belieben abschmeckt. Fast immer
ist ein besonderer Wasserzusatz iiberfliis-
sig, da jedes Gemiise an sich schon Was-
ser enthdlt und ihm ausserdem vom
Waschen her noch etwas Wasser anhaf-
tet. Man wiirze nach Geschmack mit
Zwiebeln oder andern Kiichenkrdautern.
Zum FErhitzen der Butter und bis zum
Ankochen stelle man die Kochplatte auf
Stufe 4, dann schalte man je nach der
Art des Gemiises auf 1 oder auf 0 und
lasse nun bei schwacher Wirme oder
auch ohne Strom fertig ddmpfen, wobei
man das Gemiise nur ab und zu schiittelt
oder mit einem Holzléffel wendet. Eine
Mehlsauce, die nur dazu dient, das iiber-
schiissige Wasser zu binden, ist iiberfliis-
sig. In das fertige Gemiise gebe man
etwas gehackten Peterli oder Schnitt-
lauch. Bei diesem Dampfen ist besonders
darauf zu achten, dass ein gutsitzender
Deckel den Topf verschliesst und dass
moglichst wenig nachgesehen wird, da-
mit keine Warme verlorengeht.

Das Turmkochen

Es besteht darin, dass zwel bis drei Pfan-

nen mit Hilfe von Aufsatzringen aufein-

andergestellt und auf derselben Platte
gekocht werden. Es eignet sich fiir den
elektrischen Herd besonders gut aus zwei

Griinden:

1. Der Pfannenboden ist immer sauber,
so dass das Gericht in der nichst-
unteren Pfanne nicht beeintriachtigt
wird ;
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2. die milde und gleichmissige Wirme
der Kochplatte wird gut ausgeniitzt.

Es soll z. B. folgendes Mittagessen
gekocht werden : Rindfleischvigel, ge-
dampfte Riiben, Risotto, GrieBsuppe. Auf
der stirksten Platte (z. B. 1800 Watt)
wird vorerst das Ileisch aufgestellt, wel-
ches die lingste Kochzeit hat. Angebra-
ten und mit Wasser abgeloscht kommt es
zum Weiterschmoren auf die 1200-Watt-
Platte. Hier zuerst Stufe 4 einschalten,
sobald das Fleisch kocht Stufe 1. Auf der
1800-Watt-Platte unterdessen die Riiben
in Butter ddmpfen, aufkochen und mit
dem Aufsatzring auf den Fleischtopf
geben. Dann die GrieBsuppe ankochen
und gut zugedeckt mit einem zweiten
Aufsatzring auf die Riibenpfanne stel-
len. Der Reis wird auf der 1800-Waitt-
Platte in Butter mit Zwiebeln geréstet,
mit Wasser abgeldscht (es braucht nur
wenig Wasser, auf eine Tasse Reis zwei
Tassen Wasser), gewiirzt und die Platte
ausgeschaltet. Der Reis bekommt in der
langsam abnehmenden Wirme nach 10
bis 15 Minuten genau die richtige Be-
schaffenheit. Unterdessen diampfen auf
der schwichsten Platte immer auf Stufe 1
die aufeinandergestellten Gerichte fertig
ohne jede Uberwachung.

Héufig wird gegen das Turmkochen
eingewendet, dass die Speisen in den auf-
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einandergestellten Pfannen ja nicht mehr
kochen. Das hat aber nichts zu sagen, da
die Erfahrung zeigt, dass die Gerichte
durch den Dampf geniigend weich wer-
den. Man darf aber nicht zu oft mnach-
schauen, damit keine Warme verloren-
geht.

Das Turmkochen ist eine &dusserst
sparsame Kochmethode, doch braucht es
dazu einige Ubung und auch etwas Uber-
legung. Ks eignet sich mnatiirlich nicht
fiir jeden Speisezettel. Hs ist besonders
dann zu empfehlen, wenn man sich nur
wihrend einer bestimmten Zeit in der
Kiiche aufhalten kann.

Bei Gerichten mit lingerer Koch-
zeit wie z. B. Sauerkraut, Blaukabis oder
Kastanien ist ein anderes Verfahren zu
empfehlen. Man koche diese Speisen am
Abend, schalte den Strom aus, bedecke
sie mit einem gut schliessenden Deckel
und hiille sie wenn mdglich mit einem
Tuch warm ein, so dass die in der Pfanne
und in der Kochplatte verbleibende
Wirme méglichst lang beieinander bleibt.
Am andern Tag wird das Gericht nur
noch schnell aufgekocht.

6 Rezepte
fiir gute Kartoffelgerichte

1. Griine Kartoffelsuppe

2 Loffel Fett oder Butter, 250 g Kartof-
feln, 2 Loffel Mehl, 1 kleiner Teller

Lauch oder anderes
Salz, etwas Muskat.

Den Lauch in feine Streifen schnei-
den, im Fett anbraten, die geschilten
und in kleine Wiirfel geschnittenen Kar-
toffeln und das Mehl damit verriihren,
die iibrigen Zutaten zugeben. Die Suppe
20—30 Minuten kochen lassen, wiirzen
und sie durch ein Sieb streichen. Auf
Stufe 4 ankochen — auf Stufe 1 fertig-
kochen.

Gemiise, Wasser,

2. Freiburger Kartoffeln

1 kg gekochte Kartoffeln, geschidlt und
in Scheiben geschnitten, 50 g Fett oder
Butter (nicht unbedingt nétig in fett-
armer Zeit), Salz, 50 g geriebener Kiise,
1—2 Zwiebeln fein geschnitten, 2 FEier,
3—4 dl Milch.

Die Kartoffeln in bebutterte Auf-
laufform lagenweise mit Zwiebeln und
Kise fiillen. Zuoberst mit Butterflockli
belegen und Eierguss dartiberschiitten.

In kalten Ofen schieben. 10 Minu-
ten O: 4, U: 4, dann bei O: 3, U: 4
goldgelb backen.

3. Kartoffelwihe

Gesottene, feingeriebene Kartoffeln, etwas
Nidel, Salz und Pfeffer gut zusammen
verriihren.

\\\\\\\\\\\
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Man gebe diese Fiillung etwa 2 cm
hoch auf ein mit geriebenem oder mit
Brotteig ausgelegtes Kuchenblech, streue
kleine Stiicke von siisser Butter dariiber
und backe die Wéhe im Bratofen.

Ofen 10—15 Minuten (je mnach
Wihengriosse) anheizen O: 4, U: 4, und
bei gleicher Schalterstellung in 25—30
Minuten fertigbacken.

4. Schnitz und drunder

Siisse, gedorrte Apfelstiickli in warmem
Wasser zweil Stunden einweichen, mit
geniigend Wasser und einem Stiick ge-
rauchertem Speck weichkochen, 2 Stunde
vor dem Anrichten kleingeschnittene
Kartoffeln beigeben, gut durcheinander-
schiitteln, und wenn die Kartoffeln
weich sind, das Ganze einkochen lassen.
(Das Gericht darf nicht wisserig sein.)
Bei dem Anrichten ein Stiick frische But-
ter hineingeben.

5. Ofetori

Gesottene, geriebene Kartoffeln, Salz,
Pfeffer, Muskat, etwas Milch oder Nidel,
1—2 FEier, ziemlich viel Speckwiirfel.

Alle Zutaten gut vermengen, in
eine ausgebutterte Auflaufform fiillen
und im Bratofen backen.

Ofen 10 Minuten O:4, U: 4 vorhei-
zen. In unterer Backofenhilfte bei O: 3,
U: 4 backen.

6. Kartoffeltorte

6—8 geschwellte Kartoffeln schilen,
durch die Maschine treiben, 2 Kochloffel
Mehl, 1 Essléffel Peterli und 5—4 FEi-
gelb darunter rithren, dann das geschla-
gene Fiweiss, etwas Salz, Muskatnuss,
sowie zwei in Stiicke geschnittene Cer-
velats dazugeben. In gebutterter Auf-
laufform mit einigen Butterstiicklein be-
decken.

Backen: In kalten Ofen in untere
Hilfte schieben, 10 Minuten O: 4, U: 4.
Dann O: 2, U: 3 in etwa 40 Minuten
backen.

In den letzten Jahren hat die elekirische
Kiiche einen ungeahnten Aufschwung zu ver-
zeichnen. Weit Uber 150 000 Familien kochen
heute bereits elekirisch. Mehr als 1600 Groh-
kichen sind elektrisch eingerichtet. In der Tat
bietetl die elekirische Kiiche alle erdenklichen,
spezieli hygienischen Vorteile und dabei ist
sie auch wirischafilich.

Viel wichtiger aber ist, daf wir fiir die elek-
trische Kiche den Befriebsstoff durch unsere
Wasserkréfte im eigenen Lande haben!

Was sagt Ihr Schweizerherz
dazu?

Mit der Bevorzugung der einheimischen
.weilken Kohle", der Elekirizitdt, auch fir das
Kochen und die Heibwasser-Bereitung verbin-
den Sie das Angenehme mit dem Niitzlichen.
Elektrizitdat macht nicht nur das Leben be-
quem, sondern:
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