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Mein Sohn lernt

kochen

Von Irma Frohlich
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EINES schonen Tages erklirte mir mein Sohn,
er wolle kochen lernen. Dariiber war ich
zwar sehr erfreut, aber ebenso erstaunt; denn
bis zur Stunde hatte er nie ein spezielles Inter-
esse fiir praktische Arbeit bekundet. Nun hatte
er wahrend der Ferien mit zwei andern Stu-
denten bei Vermessungsarbeiten in lawinen-
geschiadigten Gebieten geholfen. Kalte Mit-
tagsmahlzeiten aus den mitgebrachten Vorriaten
waren an der Tagesordnung. Einmal, bei kiih-
ler Witterung, hatten sie Lust auf eine warme
Mahlzeit, und der eine der jungen Minner
probierte, in einer Maiensdfhiitte einen
Risotto zu kochen. Der Versuch mifllang kldg-
lich, die vagen Erinnerungen an Mutters Kiiche
geniigten nicht, der Reis schwamm zum Schluf}
in einer undefinierbaren Briihe, und als diese
abgegossen wurde, blieb eine klebrige, fade
Masse zuriick. Bald darauf wurde das Trio in
einer Alphiitte untergebracht, und da bereitete
der Senn Tag fiir Tag dufllerst wohlschmek-
kende Gerichte und errang sich damit die Be-
wunderung der Studenten.

Diese einfache Kost schwebte meinem Sohn
vor, als er begann, sich hin und wieder vor
meinen Herd zu stellen. Mit Recht sagte er

sich, daff es zu schwierig und zu zeitraubend
fiir ihn wire, die Herstellung eines kompletten
Menus zu erlernen, und daf es ihm doch nicht
gelingen wiirde, verschiedene Speisen aufs Mal
wirklich gut und schon auf den Tisch zu
bringen.

Als erstes verlangte er «Portionenkunde», au-
Berdem lief er sich in der Kiiche alle Vorrite
und Utensilien zeigen und die verschiedenen
Pfannenarten erkldren, was ihn zwar nicht
daran hinderte, spiter doch einmal die Milch-
pfanne fiir eine Zwiebelschwitze zu verwen-
den! Zu meinem Ergotzen machte er sich
eifrig Notizen, grad als ob er im Kolleg sifle.
Auf den Gebrauch aller Kiichenmaschinen und
spezieller Gerite verzichtete er. So fand auch
die Kiichenwaage nur insofern Verwendung,
als er damit ein fiir allemal feststellte, wie-
viel Gramm Reis, Hornli oder dergleichen seine
volle Hand erfassen konnte.

Als erstes Eintopfgericht wurde eine Kartoffel-
speise hergestellt. Dazu wurden pro Person
zwei Kartoffeln geschilt, in Wiirfel geschnitten
und in viel siedendes Salzwasser geworfen.
Nach zehn Minuten wurden ins gleiche Wasser
pro Person zwei Handvoll Hornli gestreut und
alles zusammen weichgekocht und abgetropft.
Dann kam viel geriebener, fetter Emmentaler
Kise und ein grofles Stiick frische Butter dar-
unter. In einem noch viel grofern Stiick Fett
wurde viel klein geschnittene Zwiebel (eine
grofle Zwiebel fiir zwei Personen) knusprig
gebraten und wie ein Vogelnestchen auf die
fertige Kartoffel-Hornli-Masse gruppiert.

Nach einiger Zeit dachte sich mein Sohn Va-
rianten zu diesem Gericht aus: Er kochte als
erstes kleingeschnittene Riibchen und Blumen-
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WEIT WIE EIN TANZBODEN

ist die Offnung des DUROmatic-
Dampfkochers. Die Hausfrau schétzt
gerade diese groBe Offnung, die nur
der DUROmatic besitzt, diese saubere,
leichtzu reinigende Pfanne, an welcher
man vergebens nach Schmutzecken
sucht.

DUROmatic-Motto:
Einfach, solid und doch vollkommen
in der Funktion.

DUROmatic, der Topf mit der gréBten
und bequemsten Offnung kostet nur

4%, 6 10 Liter
71.50 80.— 108.— Fr.

mit 5% Rabattmarken in allen Fach-
geschaften erhaltlich.

DER DAMPFKOCHER FUR SIE

Z E R S P IL.E G E L

kohlroschen in dem Salzwasser, das nachher
die Kartoffeln und Teigwaren aufnahm, oder
er filigte den Inhalt einer Biichse Riibli
oder Erbsen unter die gekochten Zutaten, oder
er nahm statt Hornli Miischeli oder Schneggli.
Als niachstes kam ein Risofte daran. Wieder
wurde in sehr reichlich Fett viel klein geschnit-
tene Zwiebel gerostet, aber nur hellgelb. Dann
kamen pro Person zwei Handvoll (150 g) einer
runden, italienischen Reissorte hinzu und wur-
den einen Augenblick mitgerdstet. Inzwischen
war eine schone Portion kriftiger Bouillon
hergestellt worden, die immer auf dem Siede-
punkt zu bleiben hatte. Aus der Bouillon-
pfanne wurde nun in kleinen Giissen die Fliis-
sigkeit zum Reis gegeben, immerfort tiichtig
darin geriihrt. Nie durfte der Reis am Pfannen-
boden kleben bleiben, nie mehr als eine halbe
Schopfkelle kochender Bouillon beigefiigt wer-
den, bis nach etwa 20 Minuten die Prozedur
beendet war und ein schoner, korniger, aber
saftiger Risotto nach italienischer Art in der
Schiissel dampfte. Die Hauptzutaten — ein
Stiick frische Butter und viel geriebener Par-
mesan (30—>50 g pro Person) — waren erst im
letzten Moment daruntergezogen worden. Als
Variationen wurden ein andermal gedimpite
Pilze oder Tomatenpurée oder Safran bei-
gefligt.

Der erste Reis, den mein Sohn ganz allein
kochte, war braun wie Milchkaffee. Er hatte
die Zwiebeln zu dunkel gerostet, aber die fer-
tige Speise war doch noch geniefbar. Die
zweite Auflage war — gelinde ausgedriickt —
zu kriftig gewliirzt. Er hatte aufler der ohnehin
rezenten Bouillon noch reichlich Salz bei-
gefiigt; aber von da an geriet jeder Risotto
zur allgemeinen Zufriedenheit.

Etwas komplizierter schien ihm anfénglich die
Zubereitung einer Pastasciutta (Teigwaren
nach italienischer Art). Pro Person erhitzt er
zwei ER16ffel Olivendl, rostet darin in Streifen
geschnittene Zwiebeln hellbraun (eine grofle
Zwiebel fiir drei Personen), fiigt verdiinntes
Tomatenpurée bei (ein grofler EBloffel pro
Person), etwas Bouillon, etwas Thymian,
wenig milden Wein und 148t diese dickliche
Sauce auf schwachem Feuer zehn Minuten
kochen. Dann wird sie den weichgekochten,
gut abgetropften Teigwaren beigefiigt, samt
viel geriebenem Kise und etwas frischer But-
ter. Auch bei dieser Speise wurde der Lehr-
plitz bezahlt in Form von zu dunkel geroste-
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ten Zwiebeln und zu reichlichem Gebrauch von
Thymian. Auch wurde einmal zuviel Fliissig-
keit beigefiigt, so daf der zu diinne Sugo
nicht an den Teigwaren haften blieb und sich
auf dem Grund der Schiissel ansammelte. Aber
jetzt lade ich bedenkenlos Giste zu dieser
Speise ein und finde es schon, mit ihnen zu-
sammenzusitzen, bis mein Sohn die schon-
bemalte, gedeckte Schiissel auf den Tisch
stellt, die er fiir alle seine Spezialititen in
Gebrauch nimmt.

Bei der Minestrone darf ich als Kiichengehilfin
beim Riisten der verschiedenen Gemiisesorten
zugegen sein: Riiben, Kohlrabi, Sellerie, Lauch,
Zwiebeln, Bohnen, Kabis, Spinatblitter, To-
maten usw. werden je nach Jahreszeit in bun-
ter Zusammenstellung geriistet und in Wiirfel
und Streifen geschnitten. In die grofle Suppen-
pfanne kommt als erstes etwas Fett, dann
werden reichlich Speckwiirfel glasig gebraten,
grobgeschnittene Zwiebeln beigefiigt und leicht
mitgedimpft, dann simtliche Gemiise dazu
gegeben und auf moglichst kleinem Feuer und
unter Kontrolle im eigenen Saft weitergediin-
stet. Nach einer halben Stunde wird das no-
tige Quantum Wasser und wenig Salz bei-
gegeben. Eine halbe Stunde vor Essenszeit
kommen kleinwiirflig geschnittene, rohe Kar-
toffeln hinein (eine grofe Kartoffel geniigt fiir
zwei Personen), und nach weitern zehn Minu-
ten werden noch Hornli oder andere klein-
formatige Teigwaren und etwas Reis beigefiigt.
Das Wiirzen soll erst zum Schluff und mit Vor-
sicht geschehen. Der Reibkidse wird bei Tisch
extra serviert. Auch bei diesem Gericht war
mein Sohn auf Abwechslung bedacht: einmal
kochte er einen zerkleinerten Landjiger mit,
ein andermal (in Erinnerung an den Militir-
dienst) kleine Stiicke rohen Rindfleisches.

Mein Sohn hat je linger desto groflere Freude
am Kochen; er sagt, es gebe ihm ein ange-
nehmes Gefiihl der Unabhingigkeit. Die Kii-
chenarbeit achtet er jetzt viel hoher als friiher.
Er weill nun aus eigener Erfahrung, daff man
beim Kochen seine Gedanken konzentrieren
muf, und will bereits seinerseits nicht gestort
werden dabei. Hin und wieder nimmt er mir
zu Hause das Kochen ab, indem er eine seiner
Spezialplatten macht; das nehme ich dankbar
an und iiberlege mir dabei, wie sehr die Mén-
ner mit ihrer tatsdchlichen, namentlich aber
mit ihrer moralischen Unterstiitzung unsere
Arbeit erleichtern konnen.
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Auch dic Zarteste Frau
darf seelenruhig
Thomy's Senf
essen, er hat
keinerlei Einfluss

auf den Teint,

NUSSGOLD
jetzt |n 4 Qualitaten

T

KOCHFETT

Mit Nussgold schmeckt’s besser!
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