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g Es sind nicht alle
Koche, die weike

Miitzen tragen

Aus einem alten Kochbuch 3

N 4

Die folgenden Betrachtungen tiber
das Kochen wurden im Jahre 1853 ge-
schrieben. Altmodisch ist aber nur der
Stil, im Inhalt hingegen sind die Ausftih-

rungen hochst zeitgemdfl. So schreibt der
Verfasser in der Einleitung tiber:

UNERLASSLICHE EIGENSCHAFTEN
DER GUTEN KOCHIN

Das Kochen, dieses ehenso beschwerliche
als notwendige, und doch so wenig aner-
kannte, hochst undankbare, ich mdchte
fast sagen, dieses von dem grifften Teile
der Menschen so verachtete Geschaft, wel-
ches so viele Umsicht in Hinsicht der Er-
sparnis, eine ausgebreitete Bekanntschaft
mit der zahllosen Menge von Nahrungs-
stoffen und ihrer Vorbereitung, und ein
genaues Aufmerken auf so unendlich viele
Gegenstinde und Dinge voraussetzt, ist
ein Gebiet, wo die Entdeckungen kein
Ende nehmen. Man hat beinahe mit allen
Elementen zu kdmpfen, fiir alle Sinne zu
arbeiten und einen ewigen Wechsel der
Natur-Erzeugnisse zu beobachten und
und stiitzt sich auBer dem allem noch auf

so viele verschiedene Dinge, die teils von
der lokalen und individuellen Lage der
Kochin, teils von einer Menge anderer
duBlerer Umstande abhédngen, dal3 ich,
wenn man all den Anforderungen voll-
kommen entsprechen will, nicht Anstand
nehme zu behaupten: « Man miisse gleich-
sam dafiir geboren sein. »

Die wesentlichste und unerldBlichste
Bedingung, an die man vor allem beim
Kochfache erinnern mul3, ist:

Die Ordnung; hat man sich diese ein-
mal erworben, so wird man auch das Ko-
chen bei gesundem Menschenverstande
nicht mehr so schwer finden, wie es wohl
manchem im Anfange zu sein scheint.
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MERKER A.-G. BADEN

befriedigen die hochsten Anspriiche

Ein Leckerhissen im 6. Kriegsjahr!

3 Chalet-Vorteile: Erstens: Wunderbar mild,
148t sich wie Anken aufs Brot streichen.
Zweitens: Sie erhthen lhre Kiseration um
60° - flir nur 160 K4dsepunkte erhalten Sie
4 kleine Schachteln oder eine groBe zu
226 Gramm. Drittens: Was nicht gegessen
wird, bleibt schon frisch.
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Aus dieser Haupttugend entspringen
auch zweil andere, mit dem Kochfache ver-
bundene, zur wahren Erfiillung notwen-
dige Kigenschaften: Punktlichkeit wund
Reinlichkeit, und indem sich alle drei auf-
einander beziehen, entsprechen und ergén-
zen sie einander.

Ordnung ist Verstand und das voi-
ziiglichste Mittel zur Ubersicht einer
Menge von Dingen; wo keine Ordnung
in einem Hauswesen herrscht, da ist weder
Glick noch Segen, weil es ihm an der
erhaltenden und erwerbenden Grundlage
gebricht.

Unordnung zerstort, was der Fleil
schafft, sie 146t unbenutzt, was die Ord-
nung Gedeihliches bewirkt.

Pilinktlichkeit ist die Tochter der
Ordnung und gewinnt Vertrauen, weil sie
alles zur rechten Zeit tut und mit dem
Verstande Gewissenhaftigkeit verbindet.

Reinlichkeit ist die Zierde, die die
Hausfrau, die Kochin, dem AuBern nach
am meisten empfiehlt, und oft ist darum
manche ganz einfache Speise, die reinlich
zubereitet ist, einladender, als die lek-
kerste, die durch gegenteilige Behandlung
den grofiten Ekel erregt.

s kann deshalb schon aus der Art
und Weise des Anrichtens, der Garnierung
der Speisen, der Saucen usw., ohne die
Ko6chin oder deren Kiiche gesehen zu
haben, sehr viel entnommen werden.

Bei dieser Veranlassung kann ich
nicht unterlassen, daran zu erinnern, wie
unpassend Einfassungen wirken, die stér-
ker sind als das Gericht selbst, wie dies so
hidufig beim Garnieren des Rindfleisches
vorkommt. Viel schicklicher wire es, eine
solche Beilage extra mit dem jeweiligen
Fleische herumreichen zu lassen. Statt
dessen sieht man die Saucen manchmal in
einem solchen UbermaBe auf der Fleisch-
Platte selbst, dafl das Fleisch darin
schwimmt, ja sogar iiber den Rand der
Platte hinauslauft.

Gewohnlich beurkunden denn auch
solche in Menge vorhandene Briihen,
auller dem kraftlosen Machwerke, eine
dullerst unreinliche Behandlung, indem



sie statt weill gewiBl auch grau und statt
braun schwarz und wiBrig sind. Ebenso
ist es bei den Gemiisen und dhnlichen mit
Fleischbriihe verdiinnten Gerichten. Wie
vieles endlich 140t sich aus einem Braten
schlieBen, wenn alles in einem verworre-
nen Zustande und zerfetzt untereinander
daliegt und man statt einem kurzen ge-
haltvollen, abgefetteten Safte eine elende,
mit dem abgeschmacktesten Fette ge-
mischte Wasserbrithe darunter gewahr
nimmt!

Besonders reizvoll ist es, wie der Ver-
fasser in einem weitern Abschnitt sich
uber die Vorteile duflert, die der Frau
das ernsthafte Studium von Kochbiichern
bietet.

UBER DAS LESEN DER KOCH-
BUCHER

Wer es nun im Kochen zu etwas Geniig-
lichem bringen will, der gewdhne sich
frithe an Ordnung und beschiftige sich,
womdglich, mit dem Lesen solcher Schrif-
ten, die seinen Verstand iiben, sein Ge-
ddchtnis stirken und ihm in der Koch-
kunst anwendbare Kenntnisse verschaffen.

Zwvar weild ich wohl, dalB manche die
Empfehlung des Lesens verwerfen und
dabei sagen werden: Hs trage weiter nichts
zum Kochen bei; besonders wire es eine
Schande, Kochbiicher zur Hand zu
nehmen.

Wohl ist es richtig, daBB dasjenige,
was man im allgemeinen unter Kochen
versteht, mehr durch Ubung und un-
mittelbare Beschdftigung selbst, als aus
Biichern erlernt werden mul}; wer erkldrt
mir aber die ndhern Bestandteile der Nah-
rungsstoffe? Wie — oder sollten wir etwa
von allen Gewerben diejenige und einzige
Klasse sein, die nicht wissen dirfte, was
man verarbeite und aus welchen Materia-
lien die Materie bestehe!

Und wirklich, leider! sind selbst
solche Kéche nicht selten, die den Reis
kochen und einen Braten machen, wie es
ihnen von ihrem Meister gelehrt wurde,
ohne weiter zu bedenken, mit welchen

£convons
Das Herausfallen der Watte.
Einlage ist unmiglich - daher
absolute Sicherheit

1o Stiick Fr.1 45

VERBANDSTOFP-FABRIR
SCHAFFHAUSEN

Mir ist wieder
vogeliwohl dank

Conitra~Schoweaig,

12 Tabletten 1.80 in allen Apotheken

_..und doch leistun
Fr. 180.-

EIN PAILLARD-PRODUKT A BAGGE"S’“S
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Laden: Miinstereck | Poststrasse




Ja, VINDEX heilt rasch. VINDEX ist
nicht nur eine stark desinfizierende
Salbenkompresse; VINDEX reinigt
die Wunde, lindert den Schmerz
und beschleunigt die Hautbildung.

Erhalilich in Apotheken und Drogerien
Flawa, Veibandstofi- und Wattetabriken, Flawil

% Heute schon

freuen sich unzidhlige, im Frieden bald wieder ganz nach
Herzenslust ,mords-guet”-Kisli geniehen zu kdnnen —
dann aber markenfrei (3/sfett).
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- Stoffen sie zu tun haben und was noch

hinzuzufiigen oder hinwegzulassen wire
und welches Resultat sich bei einer andern
Behandlung ergeben mochte — ganz zu-
frieden also mit der herkémmlichen, me-
chanischen Zubereitungsweise; da kdnnte
man wirklich mit dem uralten Sprich-
worte sagen: Es sind nicht alle Kache,
so lange Messer tragen.

Das Lesen tuber sein Fach ist endlich
jene geistige Beschiftigung, die jedem
Menschen zu seinem Weiterschreiten notig
ist. Die Biicher sind Schliissel zu fremden
Erfahrungen, infolge welcher man immer
wieder von dem einen auf das andere fort-
schlieBen kann. Iis werden dadurch die
falschen Begriffe verdrdngt und bessere
hervorgerufen. Man lernt, was gute und
menschliche Empfindungen erweckt und
niahrt, was den Menschen zum verniinf-
tigen und gesitteten Weltbiirger und zu
einem tatigen und niitzlichen Mitgliede
der menschlichen Gesellschaft bereitet und
bildet; was den Geist zu dem Geschafte
des Lebens aufklart, welcher Stoff der
Natur, welche Hilfe der Kunst oder Wis-
senschaft zum allgemeinen Besten vorhan-
den sind und wie weit man in der Be-
handlung und Bearbeitung der Natur
gekommen sei.

Dies wiren nun so ziemlich die Vor-
teile, die aus einem verstindigen Leszn
hervorgehen, und so glaube ich, daB trotz
einer etwaigen Verwerfung das auf so
vielerlei Arten herabgewiirdigte Koch-
fach, welches in so groB3er und naher Ver-
wandtschaft mit andern, wissenschaft-
lichen Fichern steht, gewiBl noch am
meisten schriftlicher Mitteilungen bedarf.

Und selbst diese verachtlichen Koch-
biicher, wie sich gewdhnlich manche
Uberkluge auszudriicken pflegen, gewih-
ren oft dem Sachverstindigsten nicht un-
bedeutende Vorteile. (DaB3 hier nur von
guten, brauchbaren Kochbiichern die Rede
ist, wird jede meiner Leserinnen hinling-
lich begreifen.)

Solche theoretische Anweisungen
setzen aber nicht nur viele und groBe



Kenntnisse im Kochen, sondern auch ein

richtiges Urteil voraus, weswegen sie denn s ¢ a rsam
auch von jedem verniinftigen Menschen ’

mehr deshalb zu Rate gezogen werden,
teils um sich mit Zubereitung fremder
Speisen bekanntzumachen, teils um ge-
wisse fremde Vorteile daraus sich anzu-
eignen, mit einem Worte, um zu sehen,
wie dieser oder jener koche. Man begniige
sich daher durchaus nicht blo8 mit einem
oberflachlichen Durchlesen und Durch-
bldttern; denn je besser und richtiger die
Vorschriften gegeben sind, desto meh

miissen sie durchlesen, iiberdacht und

Beugen Sie
alles, selbst das minderwichtig Scheinende
genau dem Geddchtnis eingeprdgt werden. der Gefﬁhr vor.

Uberall héort man in neuester Zeit Nehmen Sle d”e Tage einige

von guten Kéchinnen oder richtig gesagt,
von Kéchinnen Gutes reden, wenn sie, die

vielleicht gar keine Idee vom Kochen hat, mm

nur eine gewohnliche Briihe zu kochen im-

stande ist, das Rindfleisch nicht versiedet, P £ g?‘
die Rettiche dazu nicht versalzt und den

Kaffee oder die Schokolade nicht zu stark
gemacht hat. Dr. A. WANDER A.-G., BERN

Achtung vor
Erkaltungen

Lreignet sich aber einmal etwas Un-
gewihnliches, sind unverhoffte Giste zu
erwarten oder soll ein hdusliches Fest ga-
feiert werden, dann jedoch — man sieht
es nur zu oft — ist des Uberlegens und
Sorgens, des Beschickens und Anstellens,
des Befehlens und Angreifens vollends
kein Ende, und weder Fule noch Zunge
kommen alsdann zum Stillstande. Wehe
dem, der sich aus der polternden Werk-
statte alsdann nicht fliichten kann! Hier
sieht man ein Geschirr mit halb ausgz-
wassertem Ochsenfleisch, dort die Fische
und den Braten auslaugen; hier den kiinf-
tigen Salat und die Suppenkriuter schwim-
men und dort auf dem eisernen Herde
einen IHiigel mit FKierschalen, Kohlzn
und Asche, gleich einem vulkanischen
Ausbruche.

Wie viele #dhnliche diistere Bilder
wollte ich diesen noch anreihen, wo eine
Kiiche ohne Kochin, ein Haushalt ohne
Hausfrau gefiithrt wird. Es ist deshalb
auch oft ein wahres Gliick, daf3 die mei-
sten Menschen nicht verstehen, was sie
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genieBen und wie eigentlich die Speisen
sein konnten und sein sollten. Und doch
ist es dann bei anderseitiger Betrachtung
wieder ebenso unbegreiflich, dal man so
wenig fiir seine Lebenserhaltung bemiiht
sein will, da doch die Gesundheit jedein
Menschen so nahe liegt. Wie sonderbar
und wie widerspriichig klingen daher die
vielseitigen Wiinsche nach guter Kost,
und doch, wie selten gewahren wir nur
einige Ziige — nur einige Schritte dafiir!
Verlassen wir das Theater oder die Kirchs,
das Konzert oder den Friedhof, den Ver-
horsaal oder die friedliche Werkstatte, den
Reisewagen oder den Schreibtisch, so ist
doch stets der Wunsch zu essen einer unse-
rer unabweisbarsten, und spielt denn end-
lich nicht auch bei jedem Feste die Mahl-
zeit eine Hauptrolle?

Die Grundlagen der Kochkunst sind
zu allen Zeiten die gleichen. Das zeigt das
folgende Kapitel, das ebensogut der Ein-
leitung zu einem Kochbuch des Jahres
1945 entnommen sein konnte.

DIE KUNST ZU KOCHEN

Unter der « Kunst zu kochen » versteht
man: Dem Menschen durch Entwicklung
roher, zu seiner Labung geeigneter Natur-
stoffe, mittelst des IFeuers, des Wassers,
des Salzes usw., eine wohltitige, das Le-
bensgefliihl erhohende Nahrung hervorzu-
bringen. — Bei Erlernung dieses Faches
ist daher nichts leichter als die Auffas-
sung des Grundsatzes: « Entwickle aus
jedem eBbaren Dinge, was dessen natiir-
licher Beschaffenheit am meisten ange-
messen ist.» — Denn kein Fach des
menschlichen Wissens und Treibens enthalt
mehr Verwandtschaften und Anreihun-
gen als gerade die Kochkunst, in der man
so leicht nach wenig Erfahrungen, von
einem auf das andere fortschlieBen kann.
Die Schwierigkeit liegt also nicht in der
Kunst selbst, sondern in der Fahigkeit oder
vielmehr in der Unfdhigkeit der Men-
schen, welche sie zu erlernen bemiiht sind.

Vor allem hat man beim Kochen auf
Nahrhaftigkeit zu trachten. Die Nahrhaf-

tigkeit darf unter keinen Umstdnden, wie
es leider nur zu oft geschieht, durch uber-
kiinstelte Bereitung unterdriickt und ver-
nichtet werden. Im Gegenteil soll man
jederzeit dahin streben, sie zu erhalten, zu
entwickeln und zu erhdhen. Dies Erhohen
bestehe aber nicht in ungleichartigen,
einander widerstrebenden Wiirzen, die
sich entweder gegenseitig aufheben oder
einen widrigen Geschmack hervorbringen.
Diesen hochst wichtigen Grundsatz tritt
man tdglich in der Theorie wie in der
Praxis mit FiBen. Entwickle, sage ich
deshalb nochmals, aus jedem eflbaren
Dinge, was dessen natiirlicher Beschaffen-
heit am meisten angemessen ist. Dies heil3t
mit andern Worten: Mische nicht Mor-
cheln, Schalotten, Zitronenschalen, Basili-
kum, Sardellen usw. untereinander; mache
keine solche Verbindung des Lieblichen
und Widrigen mit dem Bittern und Zu-
sammenziehenden.

Ebenso mull man auch vermeiden,
die Nahrhaftigkeit eines Grundstoffes
schon vor der Bereitung zu vermindern.
Dies geschieht zum Beispiel, wenn man
nach deutschem MilBbrauche das Fleisch
und die Fische zu sehr wischt oder gar
lingere Zeit in kaltem Wasser liegen 1aBt.
Denn das Wasser 16st den Leimstoff (die
eigentliche Kraft) auf und laugt beides,
Fische und Fleisch, mehr oder minder aus.
Man siede nur, um sich hievon zu iber-
zeugen, zwei Stiicke desselben Fisches, das
eine, nachdem es eine Viertelstunde im
Wasser gelegen hat, das andere aber so-
gleich, nachdem der Fisch zerschnitten
worden, und verkoste darauf heide.

Auch das sogenannte Blanchieren
wird haufig auch da angewendet, wo sein
alleiniger Zweck, den Speisen ein schone-
res Ansehen zu geben, durchaus nicht er-
reicht werden kann. Allein man sollte
nicht einmal dem guten Ansehen die
Nahrhaftigkeit und den Wohlgeschmack
der Speisen aufopfern. Die Zierde ist viel-
mehr nur insofern wiinschenswert, als sie
aus dem Charakter der Speise hervorgeht.

Ilustration von E. HenziroB
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