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WIE ICH KOCHEN LERNTE

Antworten auf unsere Rundfrage

Illustration von Hugo Wetli

Entdeckerfreuden des jungen Lehrers

Genau am 20. Geburtstag bekam ich die
Nachricht, daB ich in einem einsamen
Télchen als Lehrer an der Gesamtschule
gewdhlt worden sei und zwei Wochen
spater mein Amt anzutreten habe.

Als ich darauf eine Reise an meinen
kiinftigen Wirkungsort unternahm, um
nach Unterkunftsmoglichkeiten zu for-
schen, stellte es sich heraus, dal3 mir aller-
dings die leeren Zimmer einer kleinen
Wohnung im Schulhaus zur Verfiigung
standen, niemand mich aber verpllegen
wollte. Fine Wirtschaft war nicht vor-
handen, so wenig wie eine Biéckerei oder
ein Kaufladen; es gab nur eine Kiserei

fiir die nicht einmal zwel Dutzend
Bauernhdife.
SchlieBlich konnte ich mich doch

mit der Kisersfrau einigen, daBl ich an
ihrem Mittagstisch teilhaben durfte. Fiir
Morgen- und Abendessen aber, das sah
ich bald ein, hatte ich selber zu sorgen.

So kaufte ich mir denn mit miitter-
lichem Rat in aller Eile eine kleine
Kiichenaussteuer, dieses und jenes ent-
behrliche Stiick konnte mir auch meine
Mutter abtreten. Ich war {iberaus er-

staunt, zu sehen, wieviel Dinge notig
waren!

Schon war der Abreisetag da, Ge-
schirr und Kochausriistung sowie eine
Kiste mit erstem EBvorrat wurden zu-
sammen mit Bett, Tisch und Schrank auf
einen Camion verladen, und so kam ich
endlich im einsamen Schulhduschen an.

Ich war zu Hause nie {iber die ele-
mentarsten Kochbegriffe hinausgekommen.
Als meine Schwestern gréBer wurden,
halfen sie meistens in der Kiiche, und seit
Schulaustritt hatte ich mich dort wenig
mehr gezeigt. Meine Mutter driickte mir
ein vergilbtes Kochbiichlein als Retter in
grofter Not in die Hand.

Ich war bald sehr verwundert, was
so ein Haushalt zu tun gab. Der Keller
war leer, ich mufite Kartoffeln kaufen,
fiir Obst sorgen, fiir Iolz und viele kleine,
aber sehr wichtige Dinge. Die Zeit ver-
flog im Nu, schon war es Abend und Zeit
zum Milchholen. Verlegen trat ich mit
dem Kesseli zum Nachbar in den Stall.
Brot hatte ich auch noch keines und
mulite es mir von der Bauerin erbetteln;
spdater bezog ich es im fast eine Stunde
entfernten Nachbardorf.
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Das naturreine Aroma des
edelherben Kakaos kommt
bei Suchard «blau» beson-
ders voll zur Geltung.
Feinschmecker spiirendie
wirklich feine Qualitét so-
fort heraus.

Dass Kakao «blau» so
nachhaltig sattigt, kommt
vom hohen Gehalt an Ka-
kaobutter.

So. versuchte ich, mir mein erstes
Abendessen zuzubereiten: Rosti, die hatte
ich als Bub auch schon gebraten, dazu
gekochte Apfel. Es gelang recht gut, und
so kochte ich nun Abend fiir Abend mit
immer weniger Miihe das gleiche Menu.

Bald begann ich mich an neuen Ge-
richten zu versuchen. Mutters Kochbuch
gab mir die Richtung an; fiir die Fein-
heiten des guten Kochens aber bekam ich
selber ein immer besseres Gefiihl. Stau-
nend erlebte ich, was es heil3t: Kochen.
Immer mehr sah ich herrlich freien Spiel-
raum, immer weiter fithrten mich die
Entdeckerfreuden.

Ich aB zwar noch immer bei den
Késersleuten zu Mittag. In der kurzen
Mittagszeit hitte ich neben meiner vielen
Arbeit niemals geniigend Zeit gehabt, ein
richtiges Mittagessen zu kochen. Meine
Kostgeberin verstand das Kochen ausge-
zeichnet, und es gab immer wieder Gele-
genheit, sich mit ihr iiber Rezepte zu
unterhalten.

Im BewuBtsein meines Konnens fing
ich an, Freunde einzuladen, fiir den Sonn-
tag, ja fiir die Ferien. Ich fand es herr-
lich, so frei und unabhdngig schalten und
walten zu konnen und meine Giste mit
allerlei Spezialitdten zu iiberraschen. Noch
ist mir in schonster Erinnerung, wie wohl
wir lebten, wenn mein néchster Freund,
ein junger Maler, in den Ferien zu mir
zum Malen kam, ~— — —

Diese Zeit ist nun schon lange vor-
bei. Ich kam in einen ganz andern Wir-
kungskreis, und meine Frau habe ich auf
andere Weise als mit Kochkiinsten ge-
wonnen. Bald schien es mir, was sie koche,
sei herrlich genug, und ich iiberliel ihr
das Reich der Kiiche, um ihr nur noch
etwa als hilfsbereiter Diener beizusprin-
gen. Wenn sie mich aber einmal dem
Schicksal iiberlieB und ich fir mich sel-
ber kochen sollte, so stand ich recht ratlos
vor der eigenwilligen Ordnung des Kii-
chenschrankes und fand nur miithsam das
Allernotwendigste; es lief mir gar nicht
mehr so leicht aus der Hand und bereitete
mir keine groBe Freude mehr.



Mein  Schaffensdrang hatte sich
unterdessen andern Gebieten zugewandt.
Noch jetzt liebe ich zwar das Probeln, das
Vortasten ins Neue, aber es sind andere
Gebiete, auf denen ich heute IEntdecker-
freuden erlebe. “H.R.

Sieden und Braten auf dem Grenzposten
Im Weltkrieg 1914-—1918 multe unsere

Kompanie einst einen Grenzabschnitt
tibernehmen. Der IHauptmann komman-
dierte mich mit meinem Zug auf einen
etwa eine Stunde hoher im Gebirge lie-
genden Posten. « Kinen Koch kann ich dir
nicht mitgeben, ich habe einen einzigen
Koch, den brauche ich fir die Kompanie.
Ich gebe dir aber einen Konditor mit, der
wird wohl etwas verstehen vom Sieden
und Brateln », lachte er.

Unser Posten war in einem kleinen
Berghotel untergebracht. Es stand uns
dort eine tiptop eingerichtete Hotelkiiche
zur Verfiigung. Schon am ersten Tage
stellte es sich aber heraus, dall der Kon-
ditor vom Sieden und Bréateln nicht mehr
verstand als ich. Mit meinem Wachtmei-
ster, seines Zeichens Kupferschmied, hielt
ich nun Kriegsrat. Wir wurden rdtig, ein-
fach alles zu sieden. Da erinnerte ich
mich, daB ich in der Aspirantenschule die
« Anleitung zur Zubereitung der Speisen »
gefaf3t hatte. Da ich immer mit allen
gefafBten Karten und Reglementen ein-
riickte, hatte ich die Anleitung, die ich
bisher keines Blickes gewiirdigt hatte,
gliicklicherweise zur Hand. Mit ihr funk-
tionierten wir nun in der Kiiche mit dem
Erfolg, daB wir taglich Fortschritte mach-
ten und unsere Verpflegung immer besser
wurde. Der Dienst bestand ausschlieBlich
in Wacht- und Patrouillendienst, so daB
ich Zeit hatte, mich mit dem Kochen ab-
zugeben. Die Mannschaft verzehrte, was
wir zubereitet hatten, mit Appetit, und
niemand beschwerte sich wegen der Ver-
pflegung. Darauf waren der Wachtmeister
und ich besonders stolz. Wir blieben lang
dort oben, so daB das Selbstgelernte
schlieBlich ziemlich sicher saB3.

ELNA

ist und bleibt das Vorbild
der tragbaren elektrischen
Nihmaschinen

Erst der genial erdachte Metall-
koffer bringt die Vorteile des be-
rithmten freien Armes der ELINA

voll zur Geltung; denn er wird
mit ein paar Handgriffen in einen
geraumigen Arbeitstisch verwan-
delt und an den freiem Arm
herangeschoben. Auch dann noch
kann die Spule mit Leichtigkeit
ausgewechselt werden, ohne daB
Arbeitstisch und Arbeit entfernt
werden miiBten. Wahrlich ein
iiberwiltigender  Vorteil dieser
bekannten Maschine.
Fragen Sie eine gliickliche ELNA-
Besitzerin, sie wird Ihnen mit
Begeisterung mnoch viele andere
Vorteile der EL IN A aufzihlen
Lkonnen.

ot —3

Preis: Fr. 459 — inkl. Wust,

TAVARO S.A.GENF
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Jede Mutier
Drauch!

DEX

Vi

zur richtigen Wundpflege

FLAWA SCHWEIZER VERBANDSTOFF-
UND WATTEFABRIKEN FLAWIL

Verkauf ausschliesslich
durch Fachgeschifte

Akti lischaft der Ei: d Stah k
vormals Georg Fischer, Schaffhausen (Schwciz)
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Dann kam die Zeit der jungen Liebe.
Ich hatte das Gliick, eine Frau mit an-
geborenem Kochtalent zu finden. Als jun-
ger Ehemann schaute ich meiner Trau
hie und da beim Kochen zu und fragte
sie etwa, wie sie dies oder jenes zubereite,
hiitete mich aber wohl, ihr zu verraten,
daBl ich selber auch etwas vom Kochen
verstehe.

Als sich einmal die beste Freundin
meiner Frau an einem Sonntagmorgen
zu einem Besuch einstellte, merkte ich
bhald, daBB die beiden in der Kreude des
Wiedersehens bei ihrem Geplauder den
Sinn fiir die Zeit vollstdndig verloren.

Ich ging in die Kiiche, musterte die
Vorratskammer und machte mich ans
Werk. Als die Uhr zwtlf Uhr schlug, fuhr
meine Frau mit einem Schreckensschrei
vom Kanapee auf und schof wie eine
Kugel aus dem Rohr in die Kiiche hinaus.
Heute noch sehe ich ihr erstauntes Ge-
sicht, mit dem sie das bereitstehende Mit-
tagessen betrachtete! Gliicklich, aber doch
mit MiBtrauen setzte sie sich zu Tisch.
Schon bei der Suppe wurde die Stimmung
zuversichtlicher und schlug fast in Be-
geisterung um, als der wohlgeratene Bra-
ten und der al dente zubereitete Risotto
aufgetragen wurden. Meine Irau war
froh, daB ich ihr aus der Verlegenheit
geholfen hatte. Sie niitzte aber die ge-
machte Entdeckung nicht aus. Nur hie
und da, besonders wenn Giste da waren,
ersuchte sie mich, den Risotto zu machen,
da dieser mir besser gelinge als ihr.

Ich bin also durch das Militdir zum
Kochen gekommen. Die « Anleitung zur
Zubereitung der Speisen» ist das einzige
Kochbuch, das ich benutzt habe. Manches
verdanke ich meiner Frau, besonders den
feinern Schliff.

Kin rechter Mann mul} sich in allen
Lagen selbst zu helfen wissen. Also sollte
jeder auch kochen konnen, inshesondere
jeder Gebirgsoffizier. Der Frau aber, die
das Gliick hat, eine Perle von einem Mann
zu besitzen, der zu kochen versteht, gebe
ich den Rat, diese Fahigkeit ihres Mannes
nicht zu miffbrauchen! Dr. L. V.



Kochkurs auch fiir Manner

Die Frau meines jung verheirateten Vet-
ters sollte einen Kochkurs hesuchen. Sie
war damit einverstanden unter der Be-
dingung, daB ihr Mann ebenfalls daran
teilnehme. Um nicht der einzige Vertre-
ter seines Geschlechtes zu sein, bat er
auch mich, mitzumachen. Wir beide hat-
ten seit friher Kindheit schon immer
Ireude am Kochen gehabt, und so mel-
deten wir uns zu viert (es kam noch eine
weitere Bekannte dazu) an. Der Kurs war
ftir Teilnehmer beider Geschlechter und
wurde von der Gewerbeschule der Stadt
Zirich organisiert.

Mit groBer Erwartung fanden wir
uns am ersten "Abend im Schulhaus an
der KlingenstraBe ein, wo der Unterricht
stattfand. s waren 16 berufstiatige Frauen
und wir zwei Méanner anwesend. Ein drit-
ter Mann verschwand nach einer halben
Stunde, als er die Uberlegenheit des an-
dern Geschlechtes festgestellt hatte.

Gekocht wurde in Gruppen zu 4 bis
5 Teilnehmern; unser vierbldttriges Klee-
blatt bildete fiir sich eine Gruppe. Is
wurden hauptsdchlich Gerichte hergestellt,
die wenig Kochzeit in Anspruch nahmen,
da die Teilnehmer berufstitie waren. Ks
waren frohe Abende, und wir freuten uns
jedesmal wieder von neuem darauf. Selbst
das Abwaschen und Bodenputzen nach
dem [issen konnte uns die Kreude nicht
nehmen; zum erstenmal in meinem Leben
habe ich damals einen Boden aufgewaschen.

Da wir voller Begeisterung waren,
lernten wir viel. Kochbuch verwendeten
wir keines, dafiir wurden die Rezepte der
verschiedenen Speisen aufgeschrieben.
Mit Genugtuung darf ich erwdhnen, dal}
wir Minner die « Konkurrenz» nicht zu
fiirchten brauchten, ja daB wir punkto
Sorgfalt unsern Kolleginnen sogar iiber-
legen waren. Fin Abend bleibt mir in he-
sonderer FErinnerung: s wurden Ome-
letten gebacken. Noch heute sehe ich die
erstaunten Augen der Kochlehrerin, als
ich vor ihren Augen die Pfannkuchen mit
groBem Schwung der Pfanne wendete,
ohne daB eine einzige ihr Ziel verfehlte.

.

Der geisiige Schaffer

Geistige Arbeit verlangt vermehrte
Zelltatigkeit, weckt aber nicht in
gleichem MaBe Hungergefithle, wie
korperliche Leistungen es tun. Der
geistig Schaffende denkt meist nicht
daran, die ausgegebenen Kraifte
wieder zu ersetzen und treibt so
heimlich Raubbau am eigenen Kor-
per. Wer geistig arbeitet, beugt
der Gefahr des Sichausgebens vor
durch eine hochwertige Nahrung,
die den Magen nicht unnoétig be-
lastet, rasch ins Blut iibergeht und
in konzentrierter Form neue Kor-
perkrafte schafft. Eine solche Nah-
rung ist Ovomaltine.

OVOMALT

stirkt auch Siel

In Biichsen zu Fr. 2.45 und Fr. 4.40 inkl.
Umsatzsteuer iiberall erhalilich

DR.A. WANDER A.G., BERN
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Mein Vetter verwendete natiirlich noch
mehr Schwung zum Wenden. IHei, war das
ein Ddmpfen und Zischen an jenem
Abend!

Ich finde es unerldBlich, da ein
Mann kochen kann. Der griofite Vorteil
liegt wohl darin, daB3 wir einsehen lernen.
wieviel Miihe und Sorgfalt dazu ndtig ist.
Keiner, der kochen kann, wird ein mit
Liebe zubereitetes Mahl in wenigen Minu-
ten, wenn moglich die Zeitung lesend, ver-
schlingen. Und wenn einmal etwas mif3-
lingt, bringt man volles Verstdndnis dafiir

auf. N

Die Ausnahme - das Brunsli-Rezept

Ich habe schon als Neunjdhriger kochen
gelernt, und zwar tat ich es von Anfang
an mit solcher Hingabe, daB ich eher das
Vorbeischweben des Christkindleins als
das Aufsteigen der Milch verpaBt hitte.
Obschon ich mich spiter als junger
Mann zu den gewagtesten Menus ver-
stieg und meine Mutter ob den Gerichten,
an die ich mich wagte, oft staunte, be-
niitzte ich nie ein Kochbuch, und aufler
einem Brunsli-Rezept aus der « Schweizer-
Spiegel »-Weihnachtsnummer 1936 ge-
brauchte ich nie ein geschriebenes Rezept.
Diese Brunsli aber — zur Ehre des
« Schweizer-Spiegels» sei’s gesagt — ge-
rieten ganz ausgezeichnet und fehlten
seither an keinem Weihnachtsfest.

A. B.
Lob des Kochbuches

Fin Bekannter von mir, Kranzose und
Gourmet, bei seinen Freunden bekannt fiir
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die ausgezeichneten Diners, die sein chef
de cuisine zubereitet, sagte einmal: « Nur
der Gast ist eines guten KEssens wiirdig,
der imstande ist, wenn notig selber in die
Kiiche zu gehen und mindestens ein ein-
faches, aber ausgezeichnetes Gericht zu-

zubereiten.» — Hrst seitdem ich kochen
kann, verstehe ich die Weisheit dieses
Spruches.

Die Idee, selbst kochen zu lernen,
kam mir drei Wochen nach der Doktor-
priifung. Ich hatte an jenem Tag am Mor-
gen auf der Universitdt zu tun und af3
dann in einem Restaurant zu Mittag:
Suppe, Kartoffelstock und Voressen. Am
Abend war ich bei einer befreundeten Fa-
milie eingeladen. Der Zufall wollte es,
dall das Menu genau das gleiche war. Das
LeiBt, gleich waren eigentlich nur die
Namen der Speisen. Am deutlichsten
zeigte sich der Unterschied beim Kartof-
felstock. Gegeniiber der schmelzenden,
sorgfiltig gewlirzten Speise des Privat-
hauses schien das, was mir im Wirtshaus
auf den Teller gepflastert worden war,
eine Art Kleister, die mich bedenklich an
den Kartonnagekurs meiner Knabenzeit
erinnerte.

Natiirlich gibt es Restaurants, in
denen man gut iBt; aber leider sind die
Preise dieser Lokale keineswegs dem Ver-
dienst junger Akademiker angepaBt (be-
kanntlich verdient ja ein junger Jurist
kaum halb soviel wie ein Tramkondukteur).
Weil es mir auf die Dauer nicht gleich
ist, was und wie ich esse, faBte ich noch
am gleichen Abend den EntschluB, selber
kochen zu lernen.




Ein paar Wochen spédter mietete ich

in dem Bezirkshauptort, wo ich bei einem In Sorgenden
Anwalt arbeitete, eine mdoblierte Zwei- M u tte r h 5 n d en

zimmerwohnung mit Kiiche. Da ich auller
den elementarsten Dingen wie Kaffee, -
Nidelzeltli und Spiegeleiern nichts kochen ////;2?:\
konnte, liech mir ein Freund das «Koch- //,///' A\
biichlein fiir Kinzelgdnger» von Paul
Burckhardt. Das erste Gericht, an das ich i
mich wagte, war eine Omelette-soufflée. i
[ch hielt mich genau an die Anweisung Eistann s
des Biichleins. Zu meiner Uberraschung 3
geriet die Omelette ausgezeichnet. 3
Gestiitzt auf das Buch und mit Hilfe A\
eigener Phantasie habe ich mich seither = \\\‘
durch viele Fleischgerichte und mancherlei % \\\
Gemiisesorten hindurchgekocht und bin
sehr gut dabei gefahren. =
Bei vielen meiner minnlichen Be-
kannten stehen Kochbiicher nicht hoch
im Kurs. « Gefiihl ist alles », sagen sie.

[
Ich bezweifle das. Oder kennen Sie je- mlel I
manden, dem sein Gefiihl eingibt, Leber »
vor der Zubereitung eine Stunde in Milch-

wasser zu legen oder im Blaukraut Apfel-
schnitze mitzuddmpfen? Wissen Sie, was
verlorene Fier sind? Natiirlich wissen Sie
es; es stand ja um Ostern herum im
« Schweizer-Spiegel ». Man gibt frische,
rohe Hier in siedendes Essigwasser usw.

ein wertvoller Trumpf:

f‘('J

der bekémmliche

Frische Butter ersetzen
Sie - couponfrei - am besten
mit den fettreichen, hervorragen-

Sehr einfach, wenn man es weill, aber den Produkten: N &) \ 0
wer kdme von sich aus auf diese Zuberei- NUXO - HASELNUSSCREME, -
tungsart? NUXO - HASELNUSSPUREE und

An unserer letzten Klassenzusam- NUXO - MANDELPUREE.

menkunft erzihlte mir ein Madchen, das
ein Schuhgeschift leitet, wie es sich zwei
Jahre lang mit der Organisation der
Lagerkontrolle und der Nachbestellungen
abgemiiht habe, bis es eines Tages ein
Buch {iiber die Organisation eines Schuh-
geschiftes fand, das alle seine Fragen he-
antwortete. Genau so ist es mit den Koch-
biichern.  Sie ersparen uns manche
schlechte Erfahrung. Natiirlich enthalten
sie nicht der Weisheit letzten SchluBl. So
habe ich gesehen, daB zum Beispiel die
Kochzeit der Kalbshaxen fiir meinen Ge-
schmack in Kochbiichern zu hoch ange-
setzt ist. Nicht erst nach anderthalb, son-

TEPPICHE LINOLEUM VORHA_NG- U. MOBELSTOFFE

!
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Pianos, Fliigel
Kleinklaviere
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Streichinstrumente
Kunstgerechte Reparaturen
Blockfldten, Musikalien
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wie immer seit 50 Jahren:

preiswert und in groBer Auswahl
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DARMOL

Yegen Verstopfung

IN APOTHEKEN

Cachels von D:Faivre

helfen prompt bel

GRIPPE Kopfwech
Rheumatismen

Zahnweh

und anderen Schmerzen
12 Cacners Fr. 2,-, 4 Cachets -.75, 1 Cachet -.25, in allen Apotheken
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dern schon nach dreiviertel Stunden Brat-
zeit hat dieses Fleisch den Hohepunkt er-
reicht. Eine braune, duftende Bratenkruste
umgibt es, das Fleisch bleibt saftig und
fallt nicht, wie nach anderthalbstiindiger
Kochzeit, bei der leisesten Beriithrung mit
der Gabel auseinander. Kalbshaxenbraten
ist ndmlich meine Spezialitat. Dr. G. R.

Aus zwei Griinden

bin ich meiner Mutter dankbar, dal sie
mich in die Geheimnisse des Kochens
einfiihrte.

LErstens: Wenn eine Frau ihrem
Manne das Wunderwerk einer Maschine
zu schildern versucht, von der er schon
viel gehort hat und die ihn brennend in-
teressiert, so erzahlt sie: « Weisch, es het
eso nes Hebeli gha, untd das isch immer
ufe und abe gange, und es chlyses Redli
isch gschwind umegsurret und es groBes
het sich nu ganz langsam drdht, und es
het ganz lyslig gsurret ... »

Nicht viel aufschluBreicher ist der
Bericht eines Ehemannes, der nicht
kochen kann, wenn er versucht, seiner
Gattin kulinarische Geniisse zu schildern.
« Ich sdge dir, en Gu hets gha, en Guuu!
Fifach wunderbar! — Nei, nid nach Thy-
mian, ehnder eso wie ... he, eifach en
ganz wunderbare Gu und e roti Soof3e
dra, ich weill nid was fiir eini. Das muesch
jetz denn au emal choche, gdll?»

Wenn aber ein Mann von einem
Gericht erzidhlt, die Zwiebeln seien nur
leicht glasiert gewesen, etwas Dill und
ein Sprutz Estragon-Essig hitten nicht
gefehlt usw., dann kann sich seine Frau
eher ein Bild machen, und ein gemeinsam
unternommener Kochversuch wird sicher
zum Ziele flihren.

Weil ich also selber kochen kann,
besitze ich Verstandnis fiir das, was ich
esse und bin imstande, meiner Frau bei
der Herstellung neuer Gerichte zu helfen.

Zweitens: Ich habe manche Spe-
zialitdt meiner miitterlichen Kiiche, die
vielleicht schon viele Generationen ihres
Stammes iiberdauert hat, auch auf den



Mannesstamm  hiniiber = gerettet, mir.
meiner Familie, und hoffentlich auch
meinen Nachkommen zur Freude.

F.Z.
Der Maler

Als dltestes Kind einer grofleren Kinder-
schar mullte ich meiner Mutter, die nur
ausnahmsweise ein Dienstmiddchen be-
schiaftigte, in allen Hausarbeiten mit-
helfen. Wenn ich heute nicht nur mit der
Kochkelle, sondern auch mit der Nadel
und mit dem Besen umzugehen weill (wie
wenige Frauen konnen richtig putzen
und wischen!), so danke ich das in erster
Linie meiner Mutter.

Als Gymnasiast lernte ich das Iissen
in einer Pension hassen, und als Student
mied ich 6ffentliche Gaststdtten und briet
mir lieber ein Rindspldatzlein selber.

Dann fiihrte mir ein giitiges Ge-
schick als Lebenskameradin eine Studen-
tin zu, deren praktische Art von einem
scharfen Verstand geleitet wurde. Sie
machte jede Arbeit zweckmiBig und ver-
lor keine Zeit mit Dingen, die andere der
Leute wegen zu tun pflegen. Bei dem
vorurteilsfreien Leben, das wir uns auf-
bauten, verstand es sich von selbst, dal}
das kochte, das gerade Zeit hatte. Und da
meine HFrau durch Examenarbeiten be-
hindert war, ich aber viel freie Zeit hatte

(ich bin Maler), so kochte ich am Anfang _

hiaufig selber. Ich tat es immer gern.

Wie bemitleide ich die armen Mién-
ner, die, wenn die Frau auf zwei Tage
verreisen muf3, todungliicklich sind, und
wie verachte ich die Frauen, die glauben,
dem Mann fiir ein paar Tage rund um
den Tisch herum decken zu miissen fiir
alle die Mahlzeiten, die er in ihrer Ab-
wesenheit einnimmt.  Wahrscheinlich
haben sie Angst, der Mann lasse sich,
wenn sie fort sind, von einer anmécheligen
Kellnerin servieren.

Sicher hitte ich auch kochen gelernt,
wenn ich keine so gute Lehrmeisterin und
Mitarbeiterin gehabt hitte, wiz die Mut-
ter und die Iebenskameradin. Ks macht
mir Freude, dann und wann ein Gericht
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auf den Tisch zu bringen, das wirklich
neu ist.

Ohne all den vorziiglichen Kochin-
nen, die auch ich kenne, zu nahe treten
zu wollen, behaupte ich, daBl Kochen eine
Mainnerarbeit ist. Nicht nur in St. Moritz,
auch im hintersten FreBbddli kocht doch
der Patron! FKEs braucht also gar keine
Ménner-Emanzipation, um dem Mann
das Recht auf die Arbeit am Kochherd
zu geben.

Weshalb ich Freude am Kochen
habe? Weil das Kochen eine produktive
Arbeit ist. Leute ohne Trieb zu selb-
stindiger Arbeit kochen meist schlecht
oder zum mindesten langweilig.

Und wenn Sie Ratschlige fiir die
Frauen haben wollen, so seien es folgende:

1. Man mache keine Arbeit blof3
aus Pflichtgefiihl. Das {iberlasse man den
armen Beamten, die verdrgert hinter dem
Pult sitzen, weil der Uhrzeiger so lang-
sam vorriickt. Man versuche in jeder
Arbeit, auch im Kartoffelschilen, im
Kochen und im Pfannenputzen eine nette
Beschdftigung zu finden. Die Arbeit am
Kiichentisch und am Herd bietet so viel
Amiisantes, daf} sie genuBreich sein kann.

2. Man mache es sich zur Gewohn-
heit, nie eine Pfanne unabhgewaschen her-
umstehen zu lassen. Hs ist wirklich keine
Freude zu kochen, wenn man erst die
festgetrockneten Resten aus der Pfanne
fegen muB.

5. Man gewohne sich daran, vor
dem FEssen erst ins Génterli zu sehen. Aus
Speiseresten lassen sich die herrlichsten
Gerichte ohne viel Zeitverlust herstellen.

4. Man konsultiere das Kochbuch
erst, nachdem man mnachgedacht hat.
Keine Frau ist so phantasielos, dal} sie
nur nach Rezepten etwas Gutes kochen

kénnte. Dr. E. G.

Kochen im Weekend-Haus

Die Urgriinde meiner Kochkunst gehen in
die Primarschulzeitzuriick. Zu Hause durfte
ich ab und zu auf einer Spiritusflamme
Porridge kochen, mit viel Zucker selbst-
verstindlich und viel Milch.
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Als verheirateter Mann wurde das
Kochen, zuerst zum Arger meiner Frau,
zu meiner Sonntagsbeschdftigung. Krst
spater merkte sie, dal das Kochen fiir
mich dasselbe bedeutet wie fiir andere das
Basteln. Ich riiste alles selber zu, schile
Kartoffeln, schneide das Gemdiise usw.,
denn ich will den Werdegang eines Menus
selber erleben.

Wihrend der Ferien, die wir jeweils
in unserem Weekend-Hauschen am See
verbringen, koche ich regelmidBig das
Mittagessen. So habe ich eine tédgliche
Beschaftigung, wihrend verschiedenen
Nachbarn der Aufenthalt ldngst schon
verleidet ist, weil sie micht lesen, nicht
fischen — und auch nicht kochen.

Das grolte Kompliment, das ich je
in meinem I.eben erhalten habe: Einer
meiner Sohne wurde bei einem der Polen-
transporte vom Kiichenchef zum Mit-
helfen befohlen. Am Schlusse der Reise
fragte ihn der Kiichenchef, ob sein Vater
ein Restaurant besdBe. Habe ich mich
gemeint! Dr. R. L.

Losung von Seite 31
«Kennen wir unsere Heimat?»
1. Friichte der Hagebuche (Hainbuche),

2. BlasenfuB3 oder Fransenfliigler (oft massen-
haft im Innern von Bliiten; vergroBert).
3. Keulenpilz,

Lésung der Denksportaufgabe von Seite 34

De Jacco ist wohl ein guter Rennfahrer,
aber ein schlechter Rechner. Die Strecke be-
tragt 100 Kilometer Er braucht also 100 : 40
= 214 Stunden hin, zuriick 10 : 50 = 2 Stun-
den. Das macht einen Durchschnitt von 200
Kilometer durch 414 Stunden = 44,4 Stunden-
kilometer.

Wir bitten unsere Leser, uns weitere, in
schweizerischen Zeitschriften und Zeitungen
noch nicht publizierte Denksportaufgaben ein-
zusenden, méglich  solche, die nicht
mathematischer Natur sind, Die angenommenen
Einsendungen werden honoriert.

wenn
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