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Kiiche 1941

Von Helen Guggenbiihl

Nidel in die Fleischsauce, frische
Butter zum Gemiise, Mehl a discrétion:
wie leicht war es, gut und abwechslungs-
reich zu kochen! Alles, was wir brauchten,
stand in unbeschrankter Quantitit, soweit
es das Budget erlaubte, zur Verfiigung.

Heute hat sich die Lage von Grund
auf verdndert. Ein grosser Teil der Lebens-
mittel ist rationiert und manches tiber-
haupt nicht mehr erhéltlich. Wie immer,
wenn tiefgreifende Verdnderungen eintre-
ten, lohnt es sich, auch in diesem Irall die
neue Situation einmal grundsdtzlich zu
tiberdenken.

Wir lesen zwar hidufig sogenannte
Kriegsrezepte, aber diese Rezepte sind sel-
ten das Krgebnis eines Umdenkens. Ge-
wohnlich sind es nur Sparrezepte, die zei-
gen, wie man zum Beispiel mit wenig But-
ter einen Kuchen backen kann. Fs handelt
sich aber heute beim Kochen nicht aus-
schliesslich um ein Sparen im allgemeinen.
Es geht nicht an, gleich zu kochen wie
friither, nur um einige Grade schlechter.
Die Kiiche muss grundsitzlich anders wer-
den, was nicht gleichbedeutend ist mit
schlechter werden.

Wie man es nicht machen soll, zeigt
das Beispiel mancher Restaurants. Das
Menu sieht gleich aus wie vorher, aber die
Sauce ist fad, der Salat sauer, der Dessert
schlecht. Besser wire: andere Gerichte,
ein einfacheres Menu, doch allesvon bester
Qualitit. ‘

Auf allen Gebieten ist Ehrlichkeit
besser als falscher Schein. Ein bescheide-
nes Bergwirtshaus, dessen Wirt den Ehr-
geiz hat, ein Palace-Hotel im kleinen nach-
zumachen, wird etwas Minderwertiges
sein, im besten Fall ein Hotel vierten Ran-
ges. Wenn er aber sein Hotel von Anfang
an als ausgesprochenes Berggasthaus haut
und betreibt, kann es in seiner bheschei-
denen Art erstklassig sein.

Die erste Frage, deren Beantwortung
uns die Grundlage fiir die weiteren Ueber-
legungen fiir unsere Umstellung liefert,
heisst: Was steht heute noch reichlich, was
nur in beschrinkter Quantitdt zur Ver-
figung?

In ceniicender Menge vorhanden sind:
S = g

Gemiise, Kartoffeln

Inland-Obst

Fleisch (speziell Rind-, Kalb-
und Schaffleisch)

Milch, Kise, Eier.

Es mangeln :

Fett (Oele, Kochfett, Butter)
Zucker
Getreideprodukte.
Aus dieser Aufstellung ergibt sich,
dass folgende Gerichte besonders empfeh-
lenswert sind:
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1. Das Eintopfgericht

Mit oder ohne Fleisch. Entweder verwen-
det man Kartoffeln, Reis oder auch Linsen,
griines Gemdiise, Kabis, Sauerkraut usw.
Ks gibt hier ungezihlte ausgezeichnete
Moglichkeiten. Die Kunst besteht in der
geschickten Auswahl und Zusammenstel-
lung der Zutaten und im richtig dosierten
Wiirzen. Wird Fleisch verwendet, so ist
solches mit viel Fett vorzuziehen, beson-
ders Schaffleisch, aber auch Speck in Wiir-
feln oder in Scheiben.

Das Eintopfgericht spart Brennstoff,
Kiichen- und Essgeschirr und Fett. s gibt
keine Nahrstoffverluste durch Weggiessen
von Wasser. Das Fintopfgericht muss stets
im Kochtopf aufgetragen werden, darin
liegt der Reiz dieser Speise.

2. Aufliufe (Gratins)

von Gemdiise, Teigwaren, Reis, gebackenen
Brotresten mit Milch. Auflaufe sind aus-
giebig und konnen je nach Bediirfnis durch
Eier, Speck, Kise, kleine Mengen von
Fleisch oder durch Obst ergédnzt werden.

3. Gerichte aus Getreideprodukten

ergeben mit Obst oder Salat eine gute
Mahlzeit. Auch der Obstkuchen, die Zwie-
bel-, Spinat- und Speckwihen gehtren
dazu.

4. Die Suppe als Mahlzeit

Sie wird nahrhafter gemacht durch Bei-
gabe von Reibkdse, Milch, gerdsteten Brot-
wiirfeli oder Wurst. Iis gibt spezielle Sup-
pen fiir kalte Wintertage, wie Zwiebel-
suppe, gebrannte Mehlsuppe usw. Friither
war die Suppe als Eintopfgericht sehr ver-
breitet. Es wire gul, sie auch heute wieder
mehr zu Ithren zu ziehen.

5. Kasespeisen

meistens in Verbindung mit Brot, Kiern
und Milch, entweder als Auflauf oder in
der Pfanne gebacken oder als Fondue.
Eine uralte wéhrschafte Spezialitat sind
die vielen Arten von Kisesuppen, die be-
sonders in der Innerschweiz ausgezeichnet
zubereitet werden. Fiir Rezepte von Kise-
speisen, wie auch fiir Eintopfgerichte ver-

llenz'ouréer .

_ Mirabellen
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Wie fein schmeckt der Milch-
reis zu den herrlichen Mira-
bellen aus den: Lenzburger
Plantagen. Die Friichte sind
goldgelb und zuckerstii.Der
durststillende Saft ist ein be-
sonderer. GenuB!

Lenzburger Mirabellen-
Kompott 1/; Biichse Fr. 1.50
2 1 —‘85
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welse ich auf die von mir im Schweizer-
Spiegel-Verlag herausgegebene Sammlung
« Schweizer Kiichenspezialititen ».

6. Mehr rohe Salate

Sie sind ausgiebiger als die gekochten
Wurzelsalate. Ausserdem ldsst sich Oel
sparen, weil sie mit saurer Milch ebenso
schmackhaft werden.

Es hat einen eigenartigen Reiz, zu
sehen, wie Leute, die in einem andern
Kulturkreis leben, ohne fiir unsern Begriff
unentbehrliches Material auskommen kin-
nen. In manchen Gegenden werden Hiu-
ser und sogar Kirchen ganz ohne Stein
und Eisen, nur aus Holz, dabei aber min-
destens so schon und zweckmissig gebaut
wie bei uns. Wir brauchen fiir unsere
Bekleidung eine ganze Menge Textilien,
Faden, Nédhseide und andere Zutaten. Fiir
die Eskimofrauen sind schione, farbige
Kleider genau so begehrenswert wie fiir
uns. Sie bringen es fertig, ihre Klei-
derfrage glinzend zu lésen. Einzig und
allein aus dem Fell des Seechundes, das sie

auf alle Arten bearbeiten, zum Teil in
Streifen schneiden, farben und zu kompli-
zierten Mustern zusammenstellen, entste-
hen die farbenpridchtigen Eskimo-Ueber-
hosen.

Beschrinkung macht erfinderisch. So
ist esauch beim Kochen. Wir miissen heute
immer wieder Neues erfinden. Dadurch
wird das Kochen interessanter. In jeder
Kiiche besteht bekanntlich die Gelahr, sich
auf einem bestimmten Geleise festzufah-
ren. Heute gilt es, diesmal durch den
Zwang der dussern Umstdnde, einen neuen
Anlauf zu nehmen, was uns und unserer
Kochkunst nur gut tut.

Wo etwas knapp wird, dringt sich
sofort ein LKrsatz in die Liicke, auch bel
den Lebensmitteln. So gibt es bereits
Mayonnaise-Ersatz. Mir scheinen in der
Kiiche die beiden Grundsitze sympathisch:

1. Wenn moglich keine Ersatzmittel
verwenden.

2. Lieber kleinere Quantititen, aber
in der alten Qualitit.

Das letztere gilt nur fiir Erwachsene.

‘ ,ﬂ/ﬁr}en-
uleﬁ/ygfﬂ-
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Die meisten Irwachsenen konnen ohne
Schaden viel weniger essen, fiir Kinder
im FEntwicklungsalter aber ist die Auf-
nahme einer grossen Nahrungsmittelmenge
notwendig. Doch weil Kinder alles andere
als Gourmets sind, ist es trotzdem nicht
schwierig, ihren Anspriichen gerecht zu
werden.

Was uns an der italienischen Kiiche

immer wieder entziickt, ist die Kunst des
Wiirzens, die sich in der einfachsten Speise
offenbart. Wir sollten gerade heute, wo
die verfiigharen Zutaten beschrinkt sind,
und damit die Gefahr, dass das Essen ein-
tonig wird, ndher liegt, wieder mehr von
ihr lernen. Man kann sich ndmlich noch
so Miihe geben beim Kochen, wenn man
nichts vom Wiirzen versteht, ist alles um-
sonst.

Da ist einmal der Kase. Reibkise
kann den Geschmack von Teigwaren, von
gewissen Suppen und Saucen, ja sogar von
manchen FEintopfgerichten unvorstellbar
heben.

Dann die guten Krauter! Wie werden
sie vernachlidssigt! Zum Kalbfleisch gehort
ein Stengelchen Rosmarin. Mit den Erbsen
wird ein Biischeli Peterli und Kerbelkraut
gekocht, zum Gurkensalat kommt fein-
gehackter Boretsch. Hiir jedes Gericht ist
ein Krdutlein gewachsen. Es gedeihen
nicht nur Schnittlauch und Peterli im
Kriutergarten.

Ausserdem gibt es Zwiebeln und
Knoblauch.

Die Hauptsache bei der Verwendung

der Krauter ist, wie bei jedem Gewlirz,
Abwechslung. Heute dies, morgen jenes,
einmal fein, einmal grob gehackt, bald
viel, bald wenig.

Nicht zu vergessen sind die Gewrirze
im engern Sinne, nimlich Pfleffer, Muskat,
Lorbeer, Nigeli, Selleriesalz, Paprika,
Curry, Bouillonwiirfel. ;

Is gibt noch etwas, das man in der
sparsamen Kiiche als Gewilirz verwenden
kann, das gute, aber leiderso teure Fleisch.
Auch da ist die italienische Kiiche vorbild-
lich. Sie hat « Fleisch als Gewtirz » schon
lange entdeckt und mit grosser Geschick-
lichkeit verwendet. Ihre beriihmten Spe-
zialildten « Spaghetti al sugo » und die
« Ravioli » sind Beispiele dafiir.

Wenn man das Fleisch als Gewiirz
gebraucht, so eroffnen sich viele neue
Moglichkeiten, zum Beispiel die Verwen-
dung von Ileischsauce zu Teigwaren oder
zu Reis, die Beigabe von Speckscheiben
oder Wiirfeln oder auch Schinken zu Ge-
miise, das Bereichern des Fintopfgerichtes
durch  Wurstscheiben. Wird hingegen
Fleisch als Gewiirz verwendet, kann man
dazu ganz gut Fleisch zweiter Qualitédt
brauchen, denn sobald das Fleisch gehackt
ist, spielt die Qualitédt keine Rolle.

Wir wissen, dass das Frgebnis aller
unserer Anstrengungen auf dem Gebiete
des Kochens heute keine Spitzenleistung
der Kochkunst sein kann. Wir wollen uns
aber freuen, dass es moglich ist, auch unter
den heutigen Umstdnden noch recht gut
zu kochen.

Die Mode geht weiter — trotz allem. Aus den
tonangebenden Modezentren sind die wunder-
schénsten Neuheiten fiir Friihjahr und Sommer
eingetroffen. Alles Stoffe in der altbewdhrten
Grieder-Qualitit. Die Auswahl ist reichhaltig
und interessant wie immer.

Bitle liberzeugen Sie,sich selbst durch einen
Besuch in unseren Magazinen. Wir zeigen
lhnen gerne auch die neuesten Linda-Schnitte.

GRIEDER & CIE.

Paradeplatz | ZUrich | Telefon 32760
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