Zeitschrift: Schweizer Spiegel
Herausgeber: Guggenbihl und Huber

Band: 26 (1950-1951)

Heft: 6

Artikel: Kochen - ein Vergnigen : eine Anregung fur die 13-19jahrigen Séhne
und Tochter

Autor: Frohlich, Irma

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-1070492

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 01.04.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-1070492
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Kochen — ein Vergniigen

VON IRMA FROHLICH

Eine Anregung fiir die 13—19 jihrigen Sohne und Tdchter

ICH finde es nett, daf man in den angel-
sichsischen Lindern der Bekleidung der
« teenagers» (der 13—19jahrigen) spezielle
Beachtung schenkt und daf auch bei uns An-
strengungen gemacht werden, dem Backfisch-
alter in Modesachen gerecht zu werden. Aber
der Begriff der «teenagers» soll nicht aus-
schlieflich mit Garderobefragen verkniipft
sein; denn ihr jungen Maidchen habt doch
noch eine Menge anderer Interessen, nicht
wahr?

Es erwacht z. B. auf einmal eine gewisse
Freude am Kochen in euch. Ich kann mir gut
denken, daf ihr aus dem Bediirfnis nach Ab-
wechslung heraus euch neben der Schul- oder
der Berufsarbeit gerne einmal in die Kiiche
stellt und dort eure Krifte erprobt. Was einer
Hausfrau tdgliche Pflicht bedeutet, kann euch
einen verregneten Sonntagnachmittag ange-
nehm verkiirzen. Sicher nehmt ihr euch dabei
nicht vor, ein komplettes Menu zusammen-
zustellen und euren Angehorigen ein gewohn-
liches Durchschnittsessen auf den Tisch zu
setzen. Dazu gehort viel Ubung und lange
Erfahrung, und das Resultat wire weder be-
sonders kurzweilig noch iiberraschend.

Denken wir uns also ein einzelnes Gericht
aus, dessen Zubereitung ihr euch mit An-
dacht und Hingabe widmet.

In erster Linie werdet ihr etwas herstellen
wollen, das ihr selber gerne efit; ihr tut gut
daran, denn das wird euch auch am besten
geraten. Siif oder gesalzen ? Das ist hier die
erste Frage. Ich nehme an, dafl die Freude an

den Siifigkeiten noch an erster Stelle stehe
und schlage als erstes eine ungekochte

Schokoladecréme

vor. 2 Eigelb mit 4 Efloffeln Zucker gut ver-
riihren. Eine halbe Tafel (50 g) schwarze
Schokolade, 1 Teeloffel Nescafé mit 4 EB1of-
feln Wasser auf schwachem Feuer schmelzen,
etwas abkiihlen lassen und zu der Eiermasse
geben. Einen halben Liter Rahm schlagen und
alles zusammen mischen. Fertig.
Auf gleiche Art konnt ihr eine

Rumcréme

herstellen. Dazu nehmt ihr aber 4 Eigelb, 6
Egloffel Zucker, 6 EBl6ffel Rum und % Liter
Rahm.

Das ging nun alles sehr schnell, und des-
halb beschiftigt ihr euch das ndchstemal,
wenn ihr Zeit habt, mit einer

Nougatcreme

Zuerst olt ihr ein Kuchenblech ein und stellt
es in Reichweite. Dann gebt ihr 200 g Zuk-
ker ohne irgendwelche Zutaten in eine Pfanne
aufs Feuer, schaut gespannt zu, was aus dem
Zucker wird, und wenn er zu einem fliissigen
Seelein geworden ist, werft ihr 200 g Hasel-
niisse hinein und rithrt mit einem Schiufel-
chen, bis alles hellbraun geworden ist. Jetzt
kommt diese Masse auf das Blech zum Er-
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kalten. Natiirlich nascht ihr jetzt munter
drauflos — aber das macht nichts. Ich habe
es vorausgesehen, dafl ihr den hiibschen, gla-
sierten Niiflchen nicht widerstehen konnt und
euch deshalb die doppelte Portion aufge-

- schrieben. In Tat und Wahrheit geniigen 100 g

Zucker und ebensoviel Haselniisse, die nun
durch die Mandelmiihle getrieben und mit *¢
Liter geschlagenem Rahm vermischt werden.
Ein paar von den glasierten Niissen miifit ihr
aber unbedingt zur Garnitur bereithalten,
sonst sieht eure Créme nicht schon genug aus.

Erfreut iiber euren Erfolg, probiert ihr
jetzt einen

Pudding

Wieder schligt ihr 4 Liter Rahm und fiigt
diesem 5 Efloffel Zucker bei. Dann schmelzt
ihr auf kleinem Feuer 125 g Schokolade und
25 g Kakao mit 4 Efl6ffeln Wasser. In einem
anderen Pfinnchen 1ost ihr 6 Blatt Gelatine
mit 6 Efloffeln Wasser auf. Jetzt fingt das
Zusammensetzspiel an: die Gelatinemasse darf
sofort mit der Schokolademasse vermischt wer-
den. Diese beiden Sachen miissen nun aber so
lange geriihrt werden, bis sie fast kalt, jedoch
ja nicht steif sind. Dann werden sie mit dem
Schlagrahm vermengt, und das Ganze kommt
in eine glatte Form zum Erstarren. Bitte ja
keine der verlockenden, zierlichen Pudding-
formen beniitzen, da diese Rahmmasse beim
Stiirzen nie ganz schon herauskommt. Dafiir
mache ich euch einen anderen Vorschlag :
geht in eine Papeterie und kauft zwei Dutzend
Charlotte-Papierformchen, in die ihr dann die
obige Masse einfiillt — jedermann wird stau-
nen, daf ihr diesen exklusiven Konditorei-
artikel so schon nachzuahmen versteht.

Eure Hinde werden dhnlich wie zur Sand-
haufenzeit aussehen, wenn ihr euch der Her-
stellung von

Schokolade- Truffes

widmen wollt. Dazu zerbrickelt ihr eine Tafel
ganz feine, harte, schwarze Schokolade und
schmelzt diese mit 2 Efloffeln starkem Kaf-
fee. Dann riihrt ihr ein halbes Modeli Butter
(50 g) schaumig, vermischt es mit der Scho-
kolademasse und siebt 100 g Puderzucker
dazu. Jetzt mufl alles moglichst kaltgestellt
werden, und dann formt ihr kleine Kugeln und
wilzt sie in den hiibschen, glinzenden Scho-
koladewiirmchen, die ihr in jedem Schokolade-
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geschaft oder in einer Konditorei kaufen
konnt.

Wenn ihr zu zweit seid und euch gegen-
seitig die Zeit mit Plaudern vertreiben konnt,
dann empfehle ich euch die zwar einfache,

aber etwas langweilige Herstellung von

Nidelzeltl

% Liter Milch, % Liter Rahm und 700 g
Zucker werden miteinander in eine (Messing-)
Pfanne gegeben und unentwegt geriihrt, bis
die Masse dick ist, was 1 bis 1% Stunden in
Anspruch nimmt. Wenn sich der siile, gelbe
Brei von selber vom Pfannenrand lésen will,
ist der Augenblick gekommen, ihn auf ein
schwachgedltes Blech zu giefen. Er wird mit
einem Messerriicken abgeteilt, so lange er noch
heiff ist, jedoch werden die miirben Stiicke
erst auseinander gebrochen, wenn sie erkaltet
sind. — Wenn ihr lieber harte, braune Zeltli
habt, dann rostet ihr zuerst den Zucker hell-
braun, gebt dann Milch und Rahm bei und
verfahrt wie oben. Thr konnt bei dieser Sorte
auch nur Milch allein oder ¥ Liter Milch und
Y Liter Rahm verwenden.

Ich kann mir sehr gut vorstellen, daf}

R S P I E G E L

nicht nur junge Midchen, sondern auch Jiing-
linge sich in allerlei Kochkiinsten versuchen
mochten. Warum auch nicht ? Sie haben viel-
leicht noch mehr Phantasie und stecken hiu-
fig genug bei der Mutter in der Kiiche, um
ihr gewisse Handgriffe abzusehen. Einer mei-
ner Briider widmete sich z.B. an heiflen
Sommersonntagen mit Vorliebe der Zuberei-
tung einer Glace, zu der die Mutter am Vor-
tage eine grofle Portion Vanillecreme (mit
ungeschlagenem Rahm verfeinert) bereitge-
stellt hatte. Er schaffte einige Blocke Eis
herbei, zerklopfte dieses in einem Sack, fiillte
es abwechslungsweise mit viel Salz in einen
Kiibel, stellte die mit der Créme gefiillte glatte
Puddingform (mit Deckel) hinein, riihrte
darin gelegentlich mit einer Spachtel herum,
kratzte namentlich das bereits Gefrorene vom
Rande weg und fiillte den Kiibel stets mit
neuen FKisstiicken und Salzlagen. Die ganze
Prozedur begann um neun Uhr morgens, und
manchmal mufiten wir nach dem Essen noch
ein wenig im Garten spazieren gehen, bis end-
lich der grofle Augenblick gekommen war, da
im Triumph ein fester Eisturm aufgetragen
wurde. Wer von euch jungen Leuten michte
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sich nicht auch ein so gutes Andenken Dbei
den Familienangehorigen sichern mit einer Ar-
beit, die keine Glacemaschine, aber viel Kraft-
und Zeitaufwand erfordert?

Die ersten, wirklich italienisch zuberei-
teten Spaghetti afl ich bei einem Studenten,
der eben aus Neapel zuriickgekommen war.
Er pflegte diese Spezialitit unentwegt und hil-
dete sie bis zur Vollkommenheit aus. Wenn
ihr Gelegenheit habt, ein gutes italienisches
Gericht zubereiten zu lernen, dann lafit euch
diese ja nicht entgehen, ihr werdet damit
immer Anklang finden.

Thr konnt natiirlich auch selber Rezepte
und neue Zusammenstellungen erfinden. Mein
Neffe z. B. empfahl mir seit langem die Kom-
bination von Kopfsalat und warmer Tomaten-
sauce — an einem heiflen Sommertag habe ich
sie ausprobiert und zu seiner Befriedigung
festgestellt, dafl sie ganz gut schmeckt und
dafl es nur ein Vorurteil ist, wenn man glaubt,
der Salat miisse unter allen Umstdnden knus-
prig genossen werden. Weniger begeistern
kann ich mich fiir seinen Vorschlag von Apfel-
mus mit Bratensauce ... aber aflen nicht
unsere Ahnen sehr hiaufig gekochte Apfel- und
Birnenschnitze zu einem Fleischgericht?
Schliefllich lassen wir uns in fremden Lindern
auch oft Ungewohntes und scheinbar Un-
gereimtes gefallen.

Also seid nicht zu #ngstlich, haltet euch
an Bewdhrtes und Erprobtes, setzt euch aber
auch mitunter fiir etwas Neues und Person-
liches ein. Wenn euch einmal etwas mifrit,
ist das nicht so schlimm. Ihr regt dadurch
gerade die Phantasie der Mutter an, die oft
in scheinbar hoffnungslosen Fillen noch etwas
zu retten versteht. Wenn sie euch eine Weile
gewdhren l4Bt, wird sie sich bald eine wert-
volle Hilfe heranziehen: ihr konnt einen will-
kommenen Beitrag fiir den Nachmittagstee
stiften, ihr konnt ein vollwertiges Nachtessen
herstellen, ihr konnt ein Gericht kochen, das
ihr am andern Tag eine Erleichterung in der
Kiichenarbeit bedeutet.

Der Einwand aber, dafl ihr euch mit Vor-
liebe an kostspielige Rezepte haltet, 1t sich
mit dem Hinweis entkrdften, daf anderweitige
Vergniigungen und Zerstreuungen in Form von
Kino- und Konditoreibesuchen usw. teurer zu
stehen kommen und daf der Wert einer haus-
lichen Betidtigung im eigenen Familienkreis
{iberhaupt mit nichts aufzuwiegen ist.
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