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§ Eine unpersonliche, ;
aber flinke '
Haushalthilfe

Von Irma Fréhlich

~N : '

Z.U meinem Geburtstag schenkte mein
Mann mir (und ein bifchen auch sich sel-
ber) eine der neuen elektrischen Misch-
maschinen. Es erging mir damit nicht viel
anders als meiner Urgrofmutter mit der
Spanisch-Brotli-Bahn: Man erzdhlt sich,
daf sie in kindlicher Freude die bunten
Wagen und die messingbeschlagene Loko-
motive bestaunte, jedoch erschrak, als sie
das schnaubende Ungetiim in Betrieb sah,
daraufhin weidlich wetterte tiber die Hollen-
maschine, voller Neugierde und Erlebnis-
durst aber doch eine Fahrt wagte, sich hell
begeistert dariiber duflerte und schliellich
eine unentwegte Anhingerin der neuen
technischen Errungenschaft blieb.

So gefielen mir denn auch sofort der
glinzende, standfeste Sockel und der appe-
titliche Glasbecher des Mixers, aber ich
wagte es kaum, den schwarzen Knopf zu
drehen, der die Maschine in Gang setzte
und im Nu ein unglaubliches Getriebe und
Getose entfesselte. Was da in blitzartiger
Geschwindigkeit mit den Nahrungsmitteln

geschah, schien mir brutal und ungeheuer-
lich. Feste Haselnufikerne, derbe Apfel-
stiicke, harte Zitronenschalen wurden im
Bruchteil einer Minute zu einer unkennt-
lichen Masse zermalmt. Kraut und Riiben,
Zwiebeln und Kartoffeln, Speck und Fisch
waren nach ein paar Atemziigen nicht mehr
voneinander zu unterscheiden. Es lehnte
sich irgend etwas in mir auf gegen diese
Gleichschaltung der Lebensmittel. Warum
durfte eine Banane nicht mehr Banane,
warum ein Reiskorn nicht mehr Reiskorn,
warum eine Erbse nicht mehr Erbse sein?

Ich enttduschte meinen Mann mit mei-
ner zuriickhaltenden Einstellung zu seinem
Geschenk; er hatte von mir, die ich alle
zeit- und kraftsparenden Neuerungen auf
dem Gebiete des Haushaltes freudig be-
griifle, sofortige Zustimmung erwartet. Nun,
er brauchte nicht lange darauf zu warten;
nach den ersten Kostproben verwandelte
sich die anfingliche, feindselige Haltung in
ehrliche Bewunderung. Ich hatte zwar noch
tagelang ein wenig Angst vor dieser unper-
sonlichen Haushalthilfe, aber mit der Zeit
wurde sie mir vertrauter, und jetzt ist sie
mir fast tdglich in irgendeiner Weise eine
flinke und zuverldssige Dienerin.

(G ESTERN wanderten z. B. alle moglichen
grob zerschnittenen Gemiise in den zur
Hilfte mit Wasser gefiillten Glasbehilter.
Ich drehte den Schalter auf eine hohe Ge-
schwindigkeitsstufe, dann schnell wieder
zurlick, und pfannenfertig hatte ich eine
feingeschnittene Julienne-Suppe. Ein an-
deresmal will ich aus den gleichen Zutaten
eine simige Gemiisesuppe herstellen. Ich
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lasse dann den Apparat einfach ein wenig
langer laufen — er ist duflerst differenziert
und gehorcht dem leisesten Wunsch! Na-
tiirlich kann man Resten von gekochten
Gemiisen, Kartoffeln, Risotto, Teigwaren
usw. zu einer guten Crémesuppe verarbeiten.

Heute will ich, wie so oft in der letz-
ten Zeit, schnell eine Mayonnaise zuberei-
ten. Die iiblichen Zutaten, jedoch bedeutend
weniger Ol, dafiir etwas mehr Essig, Zi-
tronensaft und Gewiirz, ein wenig Milch,
1—2 gekochte Kartoffeln (es ist kein
Druckfehler, es sind Kartoffeln) er-
geben eine ausgezeichnete, samtweiche
Sauce, die vor der echten Mayonnaise den
Vorteil hat, viel leichter verdaulich zu sein.

Ein paar Loffel dieser Mayonnaise
konnen mit etwas Streichleberwurst, Quark,
Gewiirz und aufgeloster Sulz in der Ma-
schine vermengt werden. Erkaltet ergeben
sie einen delikaten Brotaufstrich, der ganz
an « mousse de foie gras» erinnert. Es kon-
nen iiberhaupt Brotaufstriche in allen Va-

riationen hergestellt werden, aber ich mache
nie mehr als eine Sorte aufs Mal; trotz der
verschiedenartigen Zutaten dhneln sie sich
in Konsistenz und Aussehen doch zu sehr,
als daff man sie, nebeneinander genossen,
noch besonders interessant fande.

In meinem Apparat kann ich auch
rohes Wurzelgemiise trocken einfiillen und
zu einer Rohkostmasse zerkleinern, die
einem an der Bircherraffel geriebenen Salat
entspricht.

Fiir die Salatsaison habe ich mir im
Mischer eine ganze Flasche fixfertiger
Salatsauce zubereitet.

Nie genof§ ich den jungen Spinat mehr
als dieses Friihjahr, da ich die iiberbriihten
Blatter im Mischer zu einem aromatischen
und feinen Brei verarbeitete. Er entsprach
jenem Gemiisegericht, das ich vor vielen
Jahren in Frankreich gegessen hatte, wo
man den Spinat durch ein Haarsieb strich,
um das Aroma ganz zu gewinnen.

HABEN SIE DEN NEUEN

n
ARSI
Sau\':e“a“‘,amm\\\er
por

Yhiermia RINNENHERD

schon gesehen?
Die Hausfrauen sind davon
begeistert !

aieste 2
\ag wnd

Vorteile:
Kochplatten mit Rand aus rostfreiem Stahl

Ablaufrinnen rings um die Kochplatten

erleichtern die Reinigung
hoher liegender Backofen

praktische Geriteschublade zum Versorgen von Kochgeriten

—

gediegen in Form
und Ausfiihrung
kiirzeste Kochzeiten bei
geringstem Stromverbrauch
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Wenn ich eilig bin oder wenn jemand
mit uns it, dem die sichtbaren Zwiebel-
streifen im italienischen Tomatensugo zu-
wider sind, gebe ich alle Zutaten (weniger
Zwiebeln als gewohnlich, da sie in diesem
aufgelosten Zustand viel mehr Geschmack
abgeben) in den Apparat und brauche die
fertige Sauce nur noch zu erhitzen.

Zwischendurch beniitze ich meine viel-
seitige Maschine zum Kaffeemahlen, wobei
die Bohnen lustig im Glas herumtanzen,
zum Mandelreiben oder zum Herstellen von
Paniermehl aus getrockneten Brotstiicken.

Das Eiweifl wird im Nu zu einer stei-
fen Masse, ebenso der Rahm; aber mein
Mischer ist groflziigig veranlagt: er gibt
sich nicht mit Kleinigkeiten ab. Ich wollte
einmal ein einziges Eiweill zu Schnee schla-
gen, merkte aber bald, daf dieses gering-
fligige Quantum nicht zu dem rotierenden
Teil des Apparates heraufreichte und des-
halb gar nicht davon erfat werden konnte.

Morgen gibt es bei uns Birchermiiesli.
Friiher tat mir immer der Arm weh, bis ich
die Apfel fiir eine Viererportion geraffelt
hatte. Jetzt kommen alle Zutaten mit etwas
Milch in den Mischer, den ich aber nur
den Bruchteil einer Minute laufen lasse,
weil wir ja keine breiartige Sdauglingsspeise
wiinschen. Aus dem gleichen Grunde kom-
men die Haferflocken gar nicht in den
Apparat, sondern werden separat ein-
geweicht und zuletzt unter das fertige
Miiesli gemischt.

AM hiufigsten verwende ich die Maschine
zur Herstellung von crémeartigen Desserts.
Ist es nicht eine Freude, in wenigen Minu-
ten aus Friichten, Zucker, Milch (eventuell
Quark oder Joghurt oder Resten von Reis-
brei, Griefmues, Pudding) eine erfrischende
Siiispeise zu erhalten? Die Grundformel,
die sich bei allen Sorten gleich bleibt, lau-
tet: Fiillmaterial plus Aroma. Mit Milch,
Zucker und Himbeeren z. B. bekomme ich
zwar ein vorzigliches Getrank, nicht aber
eine Créme. Sobald aber noch etwas Fe-
steres beigefiigt wird (z. B. ein bifichen
Milchreis oder Apfel) erziele ich den ge-
wiinschten Erfolg. Ich habe zu dem glei-

Warum wird der
Flex-Sil-Dampfkochtopf
gerne gekauft ?

Weil er sich bewahrt hat. Wo
man hinhdrt, nur ein Lob. Seine
einfache, sichere Konstruktion,
seine kinderleichte Handhabung,
seine enormen Vorziige machten
ihn zum «Liebling» der Haus-
frauen. Sollte es vorkommen,
daB irgend etwas nicht klappt,
so senden Sie ihn in die ¢Klinik».
In 2 Tagen kochen Sie wieder
damit. Mdchten Sie irgend etwas
iiber die Kochmethode wissen, so
schreiben Sie an die Flex-Sil-Be-
raterin, und Sie werden kosten-
los informiert.

Wer im Flex-Sil kocht, braucht
509/, weniger Gas, Strom oder
Holz. Allein diese Ersparnisse
helfen Thnen den Wundertopf in
kurzer Zeit bezahlen. Nicht um-

sonst prégte eine Hausfrau den
Satz: Besser als 1 Flex-Sil sind

2! — Ganz besonders mdochten
wir auf das Modell 3 fiir nur
Fr. 685.— 4 Wust aufmerksam
machen. Samtliche Modelle wer-
den auf Wunsch auch im Abon-
nement geliefert. Verlangen Sie
den Besuch des Flex-Sil-Mannes,
er erklart Ihnen die Methode und
gibt Ihnen iiber die interessanten
Abonnements-Bedingungen ger-
ne Aufschluff. Schreiben Sie so-
fort, denn jeder Tag ohne Flex-
Sil ist ein Verlust.

Grossenbacher+co

Haushaltapparate, St. Gallen 8
Basel Bern Lausanne St. Gallen Ziirich
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Frau Hubscher
im Strandbad

«Frau Hiibscher muf3 aber doch ein Geheimnis
besitzen!» behauptet die ganze Nachbarschaft.
«Gestern war sie mit ihren Kindern am Strand.
Wir sind heute alle krebsrot, die Hiibschers
aber sind schén gebrdunt — ohne eine Spur von
Was hat denn Frau Hiibscher
wieder fiir eine Wundercréme?»

Nun: bevor Frau Hiibscher ins Strandbad geht,
reibt sie sich und den Kindern die bekannte
Voro-Créme ein — die gleiche Voro-Créeme, die
‘sie auch sonst fiir ihre Gesichts- und Handpflege
verwendet. Voro-Créme ist aufgebaut auf einem
ganz natiirlichen Stoff; dem Wollfett (adeps la-
nae). Da Wollfett der Haut sehr nahe verwandt
ist, wird es gerne von ihr aufgenommen, nihrt
deshalb die Haut und schiitzt sie von innen her-
aus — auch vor Sonnenbrand! Weder auf dem
Toilettetisch noch in der Badetasche sollte daher
die blaue Voro-Dose oder -Tube fehlen.

Sonnenbrand!

Voro-Créme, _fett oder
halbfett: kleine Dose
Fr. —.70, grofle Dose
Fr. 1.40, Tube Fr. 1.60.
Besonders vorteilhaft in
der groBen Familien-
packung zu Fr. 3.50.

Mit Benzin Jeden Tag
... jeden zweiten Tag ...
Dann vergessen Sie's
einmal und lhre Freunde
foppen Sie mit dem ,,P&-
taterll. Sicherheit gibt
Ihnen Duroflam, Eine Fiil-
lung reicht fiir minde-
stens 8-Tage bis 3 Wo-
chen. Darum heute noch
Duroflam einfiillen.

vy Yot

Sparpackung Fr. 2.50

Fl. Fr.1.25, Ampulle 20 Rp.

in Cigarrengesch. u. Drog.
Fabrikant:

G. Wohnlich, chem.-techn. Labor, Dietikon-Zch.

60

chen Zweck auch schon eine fertige Vanille-
picklicréme beigefiigt, aber feststellen miis-
sen, dafl eine solche im Mixer wieder ganz
diinnfliissig wird. Kondensmilch eignet sich
hingegen vorziiglich, doch verteuert sich
dadurch der Dessert. Das gesiindeste und
einfachste Fiillmaterial besteht aus Apfeln
samt der Schale, jedoch ohne Kerngehiuse.
Dabei kommt es nicht darauf an, daf§ die
Sorte besonders edel sei. Die Friichte wer-
den zu einem luftigen Brei zerschlagen,
und wir fiigen irgendeine Zutat bei, die das
Aroma spendet: einige Mandeln, eine Ba-
nane, eine Scheibe Orange samt der Schale,
ein paar gekochte Kastanien oder ein wenig
Schokolade. Die Moglichkeiten sind zahl-
los, unsere Phantasie wird ungemein an-
geregt, und wir erleben die Freude, daf
gewagte Kombinationen bei Tisch grofien
Anklang finden.

E.INES ist sicher: das Aroma der Speisen
wird durch die Zerkleinerung sehr hervor-
gehoben. Ich staune oft, wie durchdringend
ein paar kleine Ananasstiicke oder einige
gedorrte Zwetschgen wirken konnen. Hin-
gegen lernte ich durch die Erfahrung, bei
der Zusammensetzung eines Desserts dar-
auf zu achten, daff ich nicht verschiedene
sehr ausgeprigte Zutaten mische. So vermag
z. B. ein kleiner Zitronenschnitz das Aroma
mehrerer Bananen zu toten, wihrend er fiir
Apfel, die wenig Eigengeschmack haben,
eine wohltuende Erginzung bedeutet.

Sehr kréaftig schmeckt das Apfelmus,
das aus den ungeschilten, roh zerkleiner-
ten Friichten hergestellt wird und nur kurz
aufgekocht werden mufl. Bei saftigen Apfeln
gebe ich ein Loffelchen Maizena mit in den
Apparat, damit das Kompott nicht zu diinn-
fliissig wird.

Natiirlich lassen sich alle Getrinke,
soweit sie aus verschiedenen Zutaten her-
gestellt sind, in der Maschine mischen. Wer
ein Frappé herstellen will, kann mit kon-
densierter Milch und Eiern, mit Joghurt
und saurer Milch, mit Eisstiicken, Frucht-
saft und Beeren allerlei erfrischende Re-



zepte ausprobeln; wem frither ein Shaker
unentbehrlich schien, benétigt nun keinen
mehr.

Fiir Krankenkost eignet sich meine
Maschine ausgezeichnet, da alles in leicht
verdaulicher Weise préapariert werden kann;
daf auch magenschwachen Leuten und
kleinen Kindern solche Speisen zutriglich
sind, ist einleuchtend. Mein Apparat ist
leicht zu handhaben und leicht zu reinigen;
der Messerkopf mit den lustig gebogenen
und nach allen Seiten strebenden Schneiden
kann mit einem Griff vom Glasbehilter
losgeschraubt werden, dhnlich wie bei einer
Buttermaschine; so konnen die einzelnen
Teile natiirlich viel leichter abgewaschen
und getrocknet werden. Ein elastischer
Gummispachtel ist unentbehrlich zum Aus-
schaben der Speisen aus dem Glasbehilter,
und der Glasbecher wird am besten mit
einem Stielbiirstchen gereinigt.

MEINE Maschine ist tiglich in Gebrauch,
aber natiirlich hiite ich mich davor, aus
lauter Freude iiber ihre Fihigkeiten alle
Gerichte mit ihr in Beriihrung zu bringen
und siamtliche Menus iiber einen Leisten zu
schlagen.

Mein Mann braucht sich jetzt wahr-
lich nicht mehr zu beklagen iiber meinen
Mangel an Begeisterung; immer wieder
betone ich, dafl der Apparat meine Arbeits-
zeit verkiirzt und dafl er Abwechslung und
Freude in den Haushalt bringt.

Der Stromverbrauch ist trotz des star-
ken elektrischen Motors gering, da ja die
Laufzeit kurz ist. Dafiir sind allerdings die
Anschaffungskosten hoch. Man kann sich
lange vorrechnen, dafl mit der Maschine aus
einfachern Zutaten und zum Teil nur mit
Luft und Liebe rasch etwas Leckeres ent-
steht und dafl unsere Arbeitszeit auch zdhlt
— es verginge sicher eine lange Zeit, bis
sich die Anschaffung im rein materiellen
Sinn bezahlt machen wiirde. Aber ist es
denn nicht auch etwas wert, die ohnehin
interessante Tatigkeit in der Kiiche auf
eine neue Art bereichert zu sehen? Gibt es
etwas Erfreulicheres, als in der tdglichen
Arbeit Spannung und Vergniigen zu finden?

S’Knorritschmannli seit Dir da:
»ZUum Birchermues muesch Knorritsch ha!*

Sechsfach gereinigt, fein ge-
quetscht und vorgedampft, eig-
nen sich die Knorritschfldckli
geradezu ideal zusammen mit
Obst, Beeren, Milch und Zucker
fur ein gutes Birchermiiesli!

Fronitick

sind die nahrhaften

leichtverdaulichen

ZDCN PRODUKTE

J. Klasi Nuxo-Werk AG., Rapperswil

Aus mit der Liebe!
Hatte sie doch daran
gedacht, ihre schlanke
Linie zu behalten
durch

L [ ]
I&'!gun}ger

Erhéltlich in allen Apotheken und Dro-
gerien. Prospekte durch Kissinger-De-
pot, Casima (Tessin).
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Mochten Sie noch mehr Zeit haben ?

Nicht wahr, liebe Hausfrau, Sie haben unsere Behauptungen
in der letzten Nummer des ,,Schweizer-Spiegels™ nicht iibel
genommen? Vielleicht haben Sie sich inzwischen mit Argumenten
gewappnet, um unsere heutigen Betrachtungen rundweg zu
widerlegen. Tun Sie das, bitte; doch horen Sie vorerst unsere Meinung:

Giubiasco-Linoleum ist ein Material aus Leinol (daher der
Name ,,Lin-oleum’, wobei die Betonung des Wortes
rauf dem o und nicht auf dem e liegt!) und Kork,
Holz und Farbstoffen. (Wer sich fur die
Herstellung interessiert, ist herzlich eingeladen,
unsere Fabrik in Giubiasco zu besuchen).

Das erwdhnte Material wird zwischen grossen, geheizten \
Trommeln gepresst und kommt in breiten =
Bahnen als mattglattes Linoleum aus dem
Walzwerk, Kalander genannt. Daraus erhellt, :

dass Linoleum durch diese Pressung quasi
porenfrei und durch den Gehalt an Leindl
an sich schon wasserabstossend ist. Linoleum
ist also ein fertiges Material, das keine ,,Nahrung”,
keinen Wichseauftrag braucht, um geschiitzt zu
sein. Giubiasco-Linoleum ist bereits als fabrikneuer
Belag gebrauchsfertig.

Jeder uberfliissige, zu gutgemeinte Wichseauftrag bildet
auf dem Linoleum eine klebrige Kruste, die
Staub und Schmutz festhilt. Mit anderen Worten:
nicht das eigentliche Linoleum wird schmutzig, sondern

der Wichseauftrag. Je mehr nun ein Linoleum- / “
boden gewichst wird, umso schneller wird er
wieder schmutzig. Das klingt paradox, |

wird aber aus dem Vorhergesagten erklarlich.

Einen Linoleumboden pflegt man am besten, indem
man ihn nicht im tblichen Sinne ,,putzt”, sondern
lediglich flaumert. Flaumern gentigt vollkommen,
wenn nicht nasser Schmutz auf den Linoleumbelag
getragen wurde. Ist der Boden einmal wirklich B
schmutzig, dann nehmen Sie ihn feucht auf, lassen ihn o ——
trocknen und blochen nach, ohne vorher Wichse ( < ) M
aufzutragen. Sie werden sehen, wie schnell er wieder )\\ (
seinen Seidenglanz zuriickerhalt! Ja, ja, so einfach ) D)
ist richtige Linoleumpflege!

Das nachste Mal sagen wir IThnen, wie man einen stark
begangenen, strapazierten Linoleumboden sachgemass reinigt -
ebenfalls ohne grosse Mithe. Auf Wiederhdren!

6 I UBIASCOS-LINOLTEUM
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