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Gerichte, die heute
ebensogut gemacht werden kénnen wie friiher

Eine neue Rundfrage

Rationierung bedeutet fiir die Kiiche
Mangel an Zutaten, Ersatzmittel, also
Qualitdtsverschlechterung. So denken wir
im allgemeinen.

Dennoch komint es vor, dal} die
Kamilie oder ein Besucher beim Kssen
feststellt: « Das ist ja gerade so gut wie
friher! »

Es gibt tatsdchlich 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 noétigen KEinschrdnkungen
allzuoft in Vergessenheit.

Schreiben Sie bitte fiir den Schwei-
zer-Spiegel das Rezept eines solchen Ge-
richtes auf. Es kann eine ganz alltdgliche,
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 Krfolg zu haben.

Das Kochen ist heute noch wichtiger
als frither. Damit es nicht eintdnig wird,
sind wir mehr denn je auf den gegen-
seitigen Austausch von IErfahrungen
angewiesen. Wollen Sie mit Ihrer An-
regung dazu beitragen, den Leserinnen
des Schweizer-Spiegels das Kochen zu
erleichtern? Auch Ratschlige von ménn-
lichen ILesern sind erwiinscht.

Die Einsendungen werden honoriert.
Sie sollten bis am 10. September in mei-
nem Besitze sein.
Helen Guggenbiihl,
Redaktion des Schweizer-Spiegels,
Hirschengraben 20, Ziirich.
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Als
kleines
Kind

war mir die gufe Marke «Helvetia» schon bekannt.
Besonders freute es mich, wenn ich fiir meine
Mutter ein Packli «Helvetian-Pudding oder «Hel-
vetian-Backpulver einkaufen durfte. Ich wufjte dann
jedesmal, dafj uns ein besonderer Genufy bevor-
stand. Heufe, wo es so schwer ist, einmal ge-
zuckerfen «Helvefian-Créme-Pudding zu bekom-
men, verwende ich punktfreien Novo-Pudding. Er
lehnt sich an die traditionelle Qualitit an.

Punktfrei!

57 cts

incl.Wust.

Gebrauchsanweisung genau befolgen. Dann ge-
lingt der Novo-Pudding so sicher wie alles Ge-
bick, das Sie mit dem altbewdhrfen «Helvetian-
Backpulver backen. Es isf das beste.

Nahrmittelfabrik ,,Helvetia*
Aktiengesellschaft A. Sennhauser, Ziirich 4

Reklame

durch Cliches hleibt
haften,wirkt langer
und stirker!

SCHWITTER A6

BASEL /ZURICH
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Wenig Zucker und gute Konfitiire

Eine Erwiderung

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

Nun war ich aber etwas erstaunt,
die altmodischen Rezepte zu finden. s
mag ja berechtigt sein, diese unter be-
stimmten Umstdnden wieder zu Ehren zu
ziehen. Beim KEinmachen der Konfitiire
halte ich mich aber heute lieber an das
Motto: Kurz kochen, geniigend Zucker,
aber dafiir viel selbstgemachte Konfitiire
und dazu noch recht gute.

Leider ist es mir nicht vergdnnt,
noch Konfitiire 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 konnen. Tatsdchlich verbiirgt aller-
dings die Art des Einkochens nach alt-
viterischer Vorschrift eine jahrelange
Haltbarkeit. Aber leider hat das lange
Kinkochen, ganz abgesehen vom Gas-.
Strom- und Zeitverbrauch, verschiedene
grofBe Nachteile.

Es ist selbstverstdndlich eine Selbst-
tiuschung, wenn man glaubt, durch lin-
geres Kochen Zucker sparen zu konnen.
Wenn Sie z. B. eine Konfitlire nur 10 bis
15 Minuten wallend im Kochen erhalten,
geht sie schon um ein Drittel ihres Ge-
wichtes ein. Das Verhidltnis Friichte zu
Zucker wird dann wieder so, wie wenn
von Anfang an ein Drittel mehr Zucker
zugesetzt worden wire, denn es verdampft
ja nur das Wasser der Friichte. Beim
langen Kochen reift der entweichende
Wasserdampf zudem die feinsten Ge-
schmacks- und Geruchsstoffe mit. Kein
Wunder, daB es dabei herrlich riecht in
der Kiiche! Eine Bekannte von mir pflegte
ihre Frichte stundenlang einzukochen,
um Zucker zu sparen, dafiir wullte man
nachher nie, waren es einmal Erdheeren,
Himbeeren oder gar Aprikosen. Da hilft



nicht einmal das nach dem Kochen zu-
gesetzte, mehr oder weniger fragwiirdige
Aroma von Branntwein.

Kin Friichte-Zuckergemisch  wird
haltbar, wenn die Zuckerkonzentration
56—58 % erreicht hat. Aber dann ist es
noch keine Konfitiire, weil die meisten
Friichte oder Fruchtsifte zu wenig Gelier-
stoffe enthalten, um fest oder halbfest zu
werden.

Anstatt nun die Friichte mit dem
Zucker noch solange einzukochen, bis sich
auch die Gelierstoffe soweit angereichert
haben, daf3 die Konfitiire oder das Gelée
die rechte Konsistenz erhilt, gebe man
den Friichten den ndtigen Gelierstoff, das
Pektin, von vornherein zu. Auf diese
Weise braucht man nur gerade solange
zu kochen, bis die Friichte weich sind.
« Also muf3 doch chemische Ware in die
Konfitiire? » werden Sie fragen. Im Ge-
genteil, das Pektin wird aus Apfeln her-
gestellt und ist ein ebenso natiirliches —
oder kiinstliches — Produkt wie der Zuk-
ker, den wir zum Einmachen verwenden.

Und wie einfach und schnell geht
nun das Einmachen: Zirka 114 kg Friichte
koche ich mit Y4—1 Tasse Wasser weich,
schiitte das bereits in der Packung dosierte
Pektinpulver dazu, rithre gut um wund
gebe nun, je mach der SiBigkeit der
Friichte, 1200—1500 g Zucker dazu.
Nach dem Wiederaufkochen lasse ich noch
eine Minute wallend kochen, und nach
weitern fiinf Minuten ist die Konfitiire
soweit abgekiihlt, daB3 sie abgefiillt wer-
den kann. Da der Zucker eher knapp be-
messen ist, lege ich ein in verdiinntem
Alkohol getrinktes Pergaminpapier auf
die Konfitiire und verschliele mit einem,
nur aullen in Wasser genetzten Cellophan-
papier.

Die Vorteile dieser Einmachart sind
verbliiffend: Statt 3 Gldser nach alter
Mode eingekocht gibt’s nun mit gleich-
viel Friichten 5 Gliser voll herrlich aro-
matischer Konfitiire, deren frisches Aroma
und natiirliche Farbe einem viel Freude

machen. Dr. H.Z.

Gesuder Schlaf uf
DEA-Matratzen

Bezugsquellennachweis durch die
Embru - Werke AG., Riiti (Ziirich)
Telephon (055) 2 33 11

- Pé.réﬁl‘jl"ich',
- und diskret

“'will der Kunde bedient werden, “'--
. Sprechen Sie.bei uns.vor; auch_ ' .
'das kleine Geschift behandeln

wir aufmerksam und ‘sorgféltig.

SCHWEIZERISCHE
VOLKSBANK
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