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Gerichte, die heute
ebensogut gemacht werden können wie früher

Eine neue Rundfrage

Rationierung bedeutet für die Küche
Mangel an Zutaten, Ersatzmittel, also

Qualitätsverschlechterung. So denken wir
im allgemeinen.

Dennoch kommt es vor, daß die
Familie oder ein Besucher beim Essen
feststellt: « Das ist ia gerade so gut wie
früher! »

Es gibt tatsächlich auch heute noch
trotz allem sehr viele Speisen, die man
genau gleich gut herstellen kann wie vor
dem Kriege. Leider aber geraten sie

inmitten der nötigen Einschränkungen
allzuoft in Vergessenheit.

Schreiben Sie bitte für den
Schweizer-Spiegel das Rezept eines solchen
Gerichtes auf. Es kann eine ganz alltägliche,
aber gute Speise oder ein Kuchen, es

kann ein altes oder ein neues Rezept sein.
Vielleicht ist es auch gar kein Rezept,

sondern einfach eine bestimmte Regel,
die bei der Zubereitung einer Speise zu
befolgen ist, um Erfolg zu haben.

Das Kochen ist heute noch wichtiger
als früher. Damit es nicht eintönig wird,
sind wir mehr denn je auf den
gegenseitigen Austausch von Erfahrungen
angewiesen. Wollen Sie mit Ihrer
Anregung dazu beitragen, den Leserinnen
des Schweizer-Spiegels das Kochen zu
erleichtern? Auch Ratschläge von männlichen

Lesern sind erwünscht.

Die Einsendungen werden honoriert.
Sie sollten bis am 10. September in meinem

Besitze sein.

Helen Guggenbühl,

Redaktion des Schweizer-Spiegels,

Hirschengraben 20, Zürich.
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ebensvAut Aeinaât ^veràn können >viS krütier

^àe nel/e A^/?c//"^KA-s

üstionisrunA hsàeutst kür àie Ilüchs
lVlsn^sl sn ^utstsn, Orsstzmittsl, also

(luslitstsvsrschlschtsrunA. 80 àenlcen wir
im sllAsmsinen.

Osnnoch Domini es vor, àsll àie
Osmilie oàsr ein Besucher heim Osssn
ksststsllt: « Oss ist is Zersàs so Aut wie
krüher! »

Os giht tstsschlich such heute noch
trot? sllsm sehr viele 8psissn, àie msn
Aensu Zleich Ant herstellen hsnn wie vor
àem Uriels. Oeiàer shsr Zerstsn sie

inmitten àer nötigen OinschrsnlcunAsn
sllzuokt in VerZessenheit.

8chreihen 8is hitte kür àen 8chwei-
?er-8pisAsl àss Be?ept eines solchen Oe-
richtss suk. Os hsnn eins Asn? silts^lichs,
sher Zuts 8peiss oàer ein Huchsn, es

kann ein sites oàsr ein neues B.s?ept sein.
Vielleicht ist es such gsr kein R.e?ept,

sonàsrn sinksch eins hsstimmts Hegel,
àie hei àer ?.uhersitung einer 8pei.se ?u
hekolgsn ist, um Orkolg ?u hshsn.

Oss Xochsn ist heute noch wichtiger
sls krülrer. Osmit es nicht eintönig wirà,
sinà wir mehr clenn je suk àen gegen-
zeitigen Wustsusch von Orkshrungen
sngswiessn. 'Wollen 8is mit Ihrer Vn-
rsgung às?u Beitrugen, àen Oessrinnen
àes 8chwsi?sr-8piegels àss Hochen ?u
erleichtern? ^uch Hstschlsgs von msnn-
lichen Ossern sinà erwünscht.

Ois Oinssnàungsn weràen honoriert.
8is sollten his sm 10 8eptemher in mei-
nein Besitze sein.

//s/en
ksàshtion àes 8chwsi?sr-8piegsls,

Oirschengrshen 2t>, Zürich.
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JM Als

A kleines

JjpV Kind
war mir die gute Marke «Helvetia» schon bekannt.
Besonders freute es mich, wenn ich für meine
Mutter ein Päckli «Helvefian-Pudding oder «Hel-
vefia»-Backpulver einkaufen durfte. Ich wufjte dann
jedesmal, dafj uns ein besonderer Genufj bevorstand.

Heute, wo es so schwer ist, einmal
gezuckerten «Helveîia»-Crème-Pudding zu bekommen,

verwende ich punktfreien Novo-Pudding. Er

lehnt sich an die traditionelle Qualität an.

Gebrauchsanweisung genau befolgen. Dann
gelingt der Novo-Pudding so sicher wie alles
Gebäck, das Sie mit dem altbewährten «Helvefia»-
Backpulver backen. Es ist das beste.

Wenig Zucker und gute Konfitüre
Eine Erwiderung

Mit Interesse habe ich mich auf den
Artikel «Wenig Zucker, viel rohes Obst
und gute Konfitüre » in der Juli-Nummer
des « Schweizer-Spiegels » gestürzt, denn
dies ist ja heute direkt ein Problem.

Nun war ich aber etwas erstaunt,
die altmodischen Rezepte zu finden. Es

mag ja berechtigt sein, diese unter
bestimmten Umständen wieder zu Ehren zu
ziehen. Beim Einmachen der Konfitüre
halte ich mich aber heute lieber an das
Motto: Kurz kochen, genügend Zucker,
aber dafür viel selbstgemachte Konfitüre
und dazu noch recht gute.

Leider ist es mir nicht vergönnt,
noch Konfitüre aus der Vorkriegszeit auf
den Tisch zu stellen, weil wir damals
noch gar keinen eigenen Haushalt hatten.
Und das werden wohl die wenigsten der
durchschnittlichen Leser und Leserinnen
tun können. Tatsächlich verbürgt
allerdings die Art des Einkochens nach alt-
väterischer Vorschrift eine jahrelange
Haltbarkeit. Aber leider hat das lange
Einkochen, ganz abgesehen vom Gas-,
Strom- und Zeitverbrauch, verschiedene
große Nachteile.

Es ist selbstverständlich eine
Selbsttäuschung, wenn man glaubt, durch
längeres Kochen Zucker sparen zu können.
Wenn Sie z. B. eine Konfitüre nur 10 bis
15 Minuten wallend im Kochen erhalten,
geht sie schon um ein Drittel ihres
Gewichtes ein. Das Verhältnis Früchte zu
Zucker wird dann wieder so, wie wenn
von Anfang an ein Drittel mehr Zucker
zugesetzt worden wäre, denn es verdampft
ja nur das Wasser der Früchte. Beim
langen Kochen reißt der entweichende
Wasserdampf zudem die feinsten
Geschmacks- und Geruchsstoffe mit. Kein
Wunder, daß es dabei herrlich riecht in
der Küche! Eine Bekannte von mir pflegte
ihre Früchte stundenlang einzukochen,
um Zucker zu sparen, dafür wußte man
nachher nie, waren es einmal Erdbeeren,
Himbeeren oder gar Aprikosen. Da hilft

Nährmittelfabrik „Helvetia"
Aktiengesellschaft A. Sennhauser, Zürich 4

/Reklame
durch Clichés bleibt
haften,wirkt länger
und stärker!

ê Îclsinsî
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„sr mir dis gute tvìsrks «Helvetia» !ckon bsksnnt.
vs!c>nclsk: trsuto si micli, v/snn ick tür moins
/^uttsr sin psckli «ttslvstis»-k>udclmg oder «ttsl-
votis»-ksckpulvsr sinksutsn durits. Ick vruhts dann
jsds!msl, dsh uni oin bszoridsror Ssnuh bevor-
itsnd. «euts, wo o! 10 ickwsr i!», einmal go-
lucksrtsn «t^elvs!ia»-crsms-pudding zu bskom-
mon, verwende icli punktireien t>tovo-pudding. ^r
leknt sick an dis traditionelle Qualität an.

Qebrauck!snweî!ung genau beiolgen. vsnn ge-
ling» der t^ovo-pudding !o !icksr vis allsi Qe-
back, dsi 5is mi» dem sltbewskrten ««elvetis»-
vsckpulver backen, iit da! beito.

Wenig luelcei- unli gute lionfiMe
Lins i^i-wiclsrang

Mit Interesse dads icd micd aul den
/Krtiksl «Wenig Uucksr, vis! rodes Obst
und gute Konlitürs » in. der luli-dlummsr
des « 8cdwsizsr-8pisgsls » gestürzt, denn
dies ist ja deute direkt sin problem.

dlun 'war icd aber etwas erstaunt,
die altmodiscdsn Uszepts zu linden. Us

mag ja berecdtigt sein, diese unter de-
stimmten Umständen wieder zu Udrsn zu
ziedsn. lZeim Uinmacden der Konlitürs
balte icd micd aber dente iiedsr an das
Motto: kocdsn, genügend Uucksr,
adsr dalür vie/ sslbstgemacdts Uonlitüre
und dazu need rscdt gute.

beider ist es inir nicdt vergönnt,
need Konlitürs aus der Vorkriegszeit aul
den Vised zu stellen, weil wir damals
noed gar keinen eigenen llausdalt datten,
Und das werden wodl die wenigsten der
durcdscdnittlicdsn I.sser und Ueserinnsn
tun können. Vatsäcdlicd verbürgt aller-
dings die ^.rt des Uinkocdens nacd alt-
väteriscder Vorscdrilt eins jadrslangs
Haltbarkeit. Vber leider dat das lange
Uinkocden, ganz abgsssdsn vom (das-,
Ltrorn- und Usitvsrbraucd, vsrscdisdens
groüs dlacdteile.

Us ist sslbstvsrständlicd eins Lslbst-
täuscdung, wenn man glaubt, dured län-
gerss Koeden Mucker sparen zu können.
Wenn Lis z. L. eins Ivonlitürs nur 10 bis
16 Minuten wallend im Kocdsn srdalten,
gedt sie scdon um ein Drittel idrss De-
wicdtes sin. Das Verdältnis Urücdts zu
Mucker wird dann wieder so, wie wenn
von Vnlang an sin Drittel msdr Uucker
zugesetzt worden wäre, denn es vsrdamplt
ja nur das Wasser der Urücdts. Leim
langen Kocdsn rsillt der entwsicdsnds
Wasserdampl zudem dis leinstsn Us-
scdmacks- und Uerucdsstolls mit. Kein
Wunder, daö es dabei derrlicd riecdt in
der Uücds! Uins Lekannte von mir pllegts
idre Urücdts stundenlang einzukocdsn,
um Uucksr zu sparen, dalür wuöte man
nacddsr nie, waren es einmal Urdbeersn,
Himbeeren oder gar Aprikosen. Da dillt

^âkrmîittvlksbrîk „ttvlvvtis"
^ktisngosvllsvksit Ssnnkaussr, Züüriek 4

/^eklsme
ltnrvk Vlivtiês dleidt
ksttenvirkt länger
unä stärker!



nicht einmal das nach dem Kochen
zugesetzte, mehr oder weniger fragwürdige
Aroma von Branntwein.

Ein Früchte-Zuckergemisch wird
haltbar, wenn die Zuckerkonzentration
56—58 % erreicht hat. Aber dann ist es

noch keine Konfitüre, weil die meisten
Früchte oder Fruchtsäfte zu wenig Gelierstoffe

enthalten, um fest oder halbfest zu
werden.

Anstatt nun die Früchte mit dem
Zucker noch solange einzukochen, bis sich
auch die Gelierstoffe soweit angereichert
haben, daß die Konfitüre oder das Gelée
die rechte Konsistenz erhält, gebe man
den Früchten den nötigen Gelierstoff, das

Pektin, von vornherein zu. Auf diese
Weise braucht man nur gerade solange
zu kochen, bis die Früchte weich sind.
« Also muß doch chemische Ware in die
Konfitüre?» werden Sie fragen. Im
Gegenteil, das Pektin wird aus Äpfeln
hergestellt und ist ein ebenso natürliches —
oder künstliches — Produkt wie der Zuk-
ker, den wir zum Einmachen verwenden.

Und wie einfach und schnell geht
nun das Einmachen: Zirka lM kg Früchte
koche ich mit ]/i—1 Tasse Wasser weich,
schütte das bereits in der Packung dosierte
Pektinpulver dazu, rühre gut um und
gebe nun, je hach der Süßigkeit der
Früchte, 1200—1500 g Zucker dazu.
Nach dem Wiederaufkochen lasse ich noch
eine Minute wallend kochen, und nach
weitern fünf Minuten ist die Konfitüre
soweit abgekühlt, daß sie abgefüllt werden

kann. Da der Zucker eher knapp
bemessen ist, lege ich ein in verdünntem
Alkohol getränktes Pergaminpapier auf
die Konfitüre und verschließe mit einem,
nur außen in Wasser genetzten Cellophan-
papier.

Die Vorteile dieser Einmachart sind
verblüffend: Statt 3 Gläser nach alter
Mode eingekocht gibt's nun mit gleichviel

Früchten 5 Gläser voll herrlich
aromatischer Konfitüre, deren frisches Aroma
und natürliche Farbe einem viel Freude
machen. Dr. H. Z.

Gesunder Schlaf auf
DEA - Matratzen

Bezugsquellennachweis durch die
Embru - Werke AGRiiti (Zürich)

Telephon (055) 2 33 11

Persönlich

und diskret

will der Kunde bedient werden. '
Sprechen Sie bei uns vor; auch
das kleine Geschäft behandeln
wir aufmerksam und sorgfältig.

SCHWEIZERISCHE

VOLKSBANK
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nicht einmal àas nach àem Lochen 2n-
gesetzte, mehr oàer weniger Iragwûràigs
Vroma von Branntwein.

Lin Lrüchte ^nckergemisch wirà
haltdar, wenn àie Lnckerkonzsntration
66—68 ^ erreicht Hat. ^her àann ist es

noch keine Lonlitüre, weil àie meisten
Lrüchte oàer Lrnchtsälts zn wenig delisr-
stolls enthalten, nm lest oàer halhlest zu
weràen.

Anstatt nnn àie Lrüclrts mit àsm
Lncksr noch solanés einzukochen, his sich
auch àie dslierstolls soweit angereichert
hadsn, àali àie Lonlitürs oàer àas deles
àie rechte Lonsistenz erhält, gehe man
àen Lrüchten àsn nötigen delisrstoll, àas

Lsktin, von vornherein zu. Vnl àiess
Weise hrancht man nnr geraàe solange
zn kochen, his àie Lrüchts weich sinà.
«Tklso mull àoch chemische Ware in àie
Lonlitüre?» weràen 8is Iragen. Im ds^
gentsil, àas Lektin wirà ans spieln her^
gestellt nnà ist sin shenso natürliches —
oàer künstliches — Lroànkt wie àer ?lnl^
ker, àsn wir zum Linmachsn vsrwsnàen.

Ilnà wie sinlach nnà schnell geht
nnn àas Linmachsn: ^irka 1^2 kg Lrüclrts
Kochs ich mit —1 "Kasse W"asssr weich,
schütte àas hsrsits in àer Lacknng àosisrts
Lsktinpnlver àazu, rühre gut nm nnà
gehe nun, je Hach àer 8ülligksit àer
Lrüchts, 1260—1666 A Mucker àazn.
hlach àsm Wieàsranlkochsn lasse ich noch
eine lVlinnte wallsnà kochen, nnà nach
wsitern lünl hlinnten ist àie Lonlitüre
soweit ahgskühlt, âall sie ahgslüllt wer-
àen kann. Da àer Mucker eher knapp he-
messen ist, lege ich sin in vsràûnntsm
Alkohol getränktes Lergaminpapier aul
àie Lonlitüre nnà verschlielle mit einem,
nnr anöen in Wasser genetzten dsllopham
papier.

Oie Vorteile àisssr Linmachart sinà
vsrhlûllenà: 8tatt 3 dläser nach alter
ÌVIoàs eingekocht giht's nun mit gleiche
viel l?rnchtsn 6 dläser voll herrlich aro-
matischsr Lonlitürs, cleren Irisches Vroma
nnà natürliche Larde einem viel Lrenàe
machen. Dr. //.

Fc/iia/ au/
-Mat,at^ea

- ^67-^6 /?äti s^ÜT-ia/t)

^e/6/)/ta7l ^55) ^

persönlieii
unci cjisk^et

«ill ctsr liunite becliont «erclon. '
Lprockon Sie bei uns vor; suck
üss kleine SesckâN bsksnlleln
«ir sutmorkssm unrt sorgfältig.

scklwel?si?lsc«c
V01.K8V^^IK
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