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SIND DAMPFKOCHTOPFE WIRKLICH
PRAKTISCH?

Von M. B.

Als ich mir vor zwei Jahren einen der
neuen Schnellkocher anschafite, tat ich es,
weil ich Zeit sparen mufite und doch gern
eine richtig gekochte Mahlzeit zur richtigen
Zeit auf den Tisch stellen wollte. Ganz im
geheimen trieb mich zu diesem Kauf noch

ein Motiv, von welchem ich von Herzen

hoffe, daf es im Hintergrunde meiner Er-

fahrungen bleiben und nie wieder zur har-
ten Tatsache werden moge. Ich dachte
namlich immer noch mit einem leisen
Grauen an den schlimmsten Punkt unserer
var{lossenen Rationierung, an die dama-
lige Einschrankung im Gasverbrauch. Wie
froh wire ich in jener Zeit {iber einen Koch-
topf gewesen, der Sauerkraut nach dem
Ankochen in zehn Minuten auf der kleinen
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Cnras?

Flamme, Kartoffeln in vier Minuten, Lin-
sen in acht Minuten usw. gargekocht hitte!
Ich weiff; «sie» haben uns damals nach
allen Regeln der Kunst zu erkliren gesucht,
das Sauerkraut sei halbgar gesiinder, und
die Kartoffeln, wenn man sie gekocht kaufe,
ersparen viel Arbeit, aber so richtig ge-
glaubt haben wir es ja doch nicht!

Als Allererstes kochte ich eine Tes-
siner Polenta und schmolz auch gleich das
Sicherheitsventil durch! Ich hatte die An-
gaben iiber das Beifiigen von Fliissigkeiten
zu ungenau beachtet und zuwenig davon
beigegeben, und als der Mais alle Feuchtig-
keit aufgesogen hatte, gab es einen hol-
lischen Spektakel, und das Sicherheitsventil
trat in Funktion. Ziemlich geknickt
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brachte ich den Deckel meines Kochers
ins Geschaft zuriick; man setzte mir ein
neues Ventilchen ein, und ich wurde
freundlich getrostet, das passiere den mei-
sten Neulingen. Ich solle mich in Zukunft
nur immer genau an die gedruckten An-
weisungen halten, dann geschehe nicht so
schnell wieder ein Betriebsunfall. Dieses
zweite Ventil ist denn auch heute noch
intakt.

Es gab in den letzten Jahren kaum
eine neue Erfindung, iiber welche die Haus-
frauen mehr reden als diese neuen Dampi-
kochtopfe. Sie haben im Durchschnitt eine
um die Halfte bis zwei Drittel reduzierte
Kochzeit gegeniiber ihren Vorgingern, die
vor zwanzig Jahren {iblich waren, und sie
lassen sich leichter bedienen und besser
reinigen. Immerhin miissen auch sie mit
Verstand verwendet werden.

WAS MAN BEI EINEM DAMPFKOCH-
TOPF NICHT TUN DARF

1. Man sollte keine Teigwaren darin
kochen, sie zerfallen und werden pappig.

2. Weder Kabis noch Kohl darin ver-
dampfen; diese Gemiise bekommen einen
iiblen Nachgeschmack (es gsodelet).

3. Nie mehr einfiillen, als in der Ge-
brauchsanweisung angegeben wurde.

4. Nie nachwiirzen oder Speisen nach-
fiillen, ohne zuerst den Topf nach Vor-
schrift abzukiihlen und allen Dampf ent-
weichen zu lassen.

5. Nie das Offnen des Topfes forcie-
ren. Man kiihle stets nach Vorschrift ab.
Der Deckel wird sich im richtigen Moment
miihelos 6ffnen lassen.

6. Man soll nicht verlorene Zeit nach-
holen wollen, indem man einen hchern als
den vorgeschriebenen Druck erzeugt. Die
Kochzeiten sind so kurz, daf Ungeduld
und Versdumnis nicht einen getreuen Helfer
der Kochin gefahrden diirfen.

7. Da die kurze, intensive Kochzeit bei
allen Speisen das Aroma bewahrt, sei man
vorsichtig mit dem Wiirzen. Es ist besser,
man setze den Topf nach der eigentlichen
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Hier eine schnelle und leichte Methode zu neuer Schénheit
— eine Methode, die schon lange von vielen Damen der
englischen und amerikanischen Gesellschaft bevorzugt wird.
Warum sollten nicht auch Sie bei Ihrer Hautpflege den glei-
chen, sicheren Weg beschreiten ? Tragen Sie regelmifBig
jeden Abend Pond’s Cold Cream auf Gesicht und Hals, in-
dem Sie sie in kleinen Kreisen sanft verreiben. Entfernen
Sie dann die {iiberschiissige Créme griindlich mit einem
Wattebausch. Und schlieBlich reinigen Sie mit noch mehr
Cold Cream nach, um Ihre Haut noch sanfter und reiner
werden zu lassen.

Am Morgen Gesicht und Hals mit einem Wattebausch, ge-
taucht in Pond’s Skin Freshener, abtupfen, dann leicht
Pond’s Vanishing Cream auftragen. Sie fettet nicht und er-
gibt eine vollkommene Puderunterlage, auf der Ihr Puder
wihrend Stunden haften bleibt.

Und warten Sie nicht! Je frither Sie beginnen, desto sicherer
ist der Erfolg. Sie werden entziickt sein, wie rasch Ihr Aus-
sehen gewinnt

Preise (excl. Wust.):

Pond’s Creams: Topf Fr. 4.50, 2.25
Tube Fr. 1.75, -.90

Skin Freshener: Flasche 3.25, 1.65
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von den wunderbaren Koch- und Back-
resultaten, die sich mit der Kitchen Aid
erzielen lassen. Dies dank dem einzig-
artigen Planetar-Rihrsystem, das die
Rihrzeiten um 4/s kirzt und deshalb
namentlich Backarbeiten sehr erleich-
tert. Mit 10 Zusatzgerdten, z.B. Ge-
miseschneider, Rabser, Saftpresse,
Passevite, Fleischhacker, Bichsenoff-
ner usw. wird sie zur vielseitigsten
aller Kichenmaschinen. Glénzende
Zeugnisse auch aus der Vorkriegs-
zeit. Vorfilhrung im Fachgeschaft.

St. Gall

Generalvertretung:
Paul Winterhalter

Kochzeit nochmals fiir eine halbe oder
ganze Minute aufs Feuer und wiirze wenn
notig nach, als die Speise schon am Anfang
zu versalzen.

WAS ERLAUBT IST

1. Kleinere Mengen von Fleisch an-
zubraten. Bei grofleren Quantititen ist es
ziemlich zeitraubend.

2. Billigere Fleischsorten zu verwen-
den, da auch zihes Rindfleisch in relativ
kurzer Zeit weich wird, ohne ausgesotten
zu sein. Man braucht z. B. bei Rindfleisch-
vogeln nicht mehr auf zarte Pldtzli zu hal-
ten; auch darf man als Fiillung ein dickes
Stiick Zwiebel, Karotte und Speck nehmen,
alles wird weichgekocht sein, ohne zu zer-
fallen.

3. Bei Gemiise, das noch gratiniert
wird, die angegebene Kochzeit ein wenig
zu reduzieren. Beim Blumenkohl schneide
ich immer den Storzen kreuzweise tief ein,
dann ist er nach dem Kochen ebenso weich
wie die Bliimchen.

Die neuen Dampfkocher sind gefahrlos
im Gebrauch, da sie alle ein Sicherheitsventil
besitzen. Sie sind auch auf allen Koch-
gelegenheiten verwendbar, da der Topi-
boden eben ist. Einige Modelle besitzen
verschiedene Abteile, so dafi einige Speisen
zur gleichen Zeit gekocht werden konnen.
Allerdings miissen dann diese Speisen auch
ungefdhr die gleiche Kochzeit haben. Wenn
keine Abteile vorhanden sind, kann man
sich mit Pergamentpapierbiindeln behelfen.
Pergamentpapier, das man abspiilte und
trocknete, kann ein zweites- und drittesmal
verwendet werden.

Die angegebene Kochzeit gilt immer
erst vom Augenblick an, da der Dampf-
druck nach Vorschrift vorhanden ist. Je
nach System zeigt dies ein Zeiger, ein
Pfeifsignal oder ein Klappergerdusch an.
Man reguliere nun sofort die Hitze nach
Vorschrift des Fabrikanten und berechne
von da an die eigentliche Kochzeit. Bis der



Druck hoch genug ist, dauert es je nach
Inhalt und Grofle des Topfes zwei bis vier
Minuten.

Die neuen Schnellkocher sind auch fiir
Alleinstehende mit sehr beschranktem Koch-
platz ungemein niitzlich. Schon mit einem
einstelligen Gas- oder Elektrorechaud kann
der Kocher so gut beniitzt werden wie auf
einem richtigen Kochherde. Da der Koch-
geruch beinahe nicht bemerkbar ist, wird
der Schnellkocher — abgesehen von der
groflen Zeitersparnis — bei Alleinstehen-
den, die mit einer Kochnische vorlieb neh-
men miissen, bestimmt bald in hohen
Ehren sein.

Die ungemein kurze Kochzeit bewahrt
auch alle jene Vitamine, die nicht schon an
und fiir sich durch Erhitzen (ob es nun
kurz oder lange dauere) zerstort werden.

Nach meiner Erfahrung schmecken
ein Fleischragout, ein Gulasch und ein
« Pfannenbraten » (so genannt im Gegen-
satz zu jenen Braten, die kunstgerecht im
Bratofen gemacht werden), ferner alle
Wurzelgemiise wie Karotten und Riiben
besser, als wenn sie nach der frithern Me-
thode gekocht werden — dies bei genau
den gleichen Qualititen und Zutaten, ab-
gesehen davon, dafl ein wenig schwicher
gewlirzt werden kann.

Die lange Kochzeit verschiedener billi-
ger Lebensmittel, wie weiffe Bohnchen, Lin-
sen, gelbe Erbsen, Ulmergerste sind es, die
viele Hausfrauen abhalten, diese so vor-
teilhaften Gerichte zu kochen. Sie argumen-
tieren nicht zu Unrecht: « Was niitzt mir
diese Ersparnis, wenn der Gasverbrauch
so sehr steigt, dafl sie dadurch illusorisch
wird? Wer einen neuen Dampfkocher be-
sitzt, der kann nun gelegentlich Hiilsen-
friichte servieren und so seine Familie wie-
der an sie gewohnen.

Ich wiirde meinen neuen Dampf-
kocher schon sehr schitzen, wenn er mir
nur Zeit erspart hdtte; da er aber mehr
tut als das, da er meinen Angehirigen auch
noch besser gekochte Speisen liefert, ist er
nach und nach im Verlauf der letzten zwei
Jahre zu einem wirklich wertvollen, hiufig
beanspruchten Helfer geworden.

Versilberte Bestecke wieder als Pramien erhaltlich!

Knorritsch macht, s'isch wiirkli wahr,
s Birchermiiesli wunderbar!

FKnonilick

Fir Friichte gibt es nichts Einfacheres und Bes-
seres, als sie siedendheil in die gut vorgewérmten
Bilacher Flaschen einzufillen (HeiBeinfiillme-
thode). Sie erhalten volle Flaschen, und das Aroma
der Friichte ist ausgezeichnet. Gemiise und Fleisch
dagegen miissen sterilisiert werden. Ziehen Sie
bitte die neue blaue Broschiire « Einmachen leicht
gemacht » zu Rate. Das Bichlein ersetzt und er-
génzt unsere bisherigen Publikationen und wird
lhnen bestimmt niitzlich sein. Preis 50 Rp. in den
Haushaltartikelgeschéften oder direkt von uns
gegen Briefmarken. Glashiitte Biilach
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