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Sie vertrddeln

viel zuviel Zeit

in der Kiche -

und bringen sich damit
um den Ruhm,

gute Kochinnen zu sein.

Von «Lix»

Natiirlich ist «Li», der Verfasser dieses Auf-
satzes, ein Mann — aber nicht etwa irgend-
einer, sondern der Geschiftsfiihrer eines grofien
schweigerischen ~ Wirtschaftsverbandes. Er
schreibt mir: «... Da ich schon 2000 bis
3000 Mahlzeiten selber zubereitet habe, sind
meine Winke fiir die Leserinnen vielleicht
doch beachtlich. Und gestern hat mir zu mei-
ner Freude eine bekannte Haushaltlehrerin
erklirt, auch sie finde, die Schweizerin be-
treibe das Kochen zu umstandlich.
Allerdings viel licber, als die Sache schrift-
lich zu explizieren, michte ich sie Ihnen an
Ort und Stelle vorfiihren. Gerade diejenigen,
die komzentriert arbeiten, haben es nachher
am schwersten, den Vorgang und die Reihen-
folge, die iibrigens bei jedem Menu wechselt,
in Worten zu erkliren. Rasch kochen heilit
handeln, schnell reagieren und sich den Ver-
hdltnissen anpassen. Wie wollen Sie das alles
in eine literarische Form pressen .. .?»
Horen wir nun also, auf welche Weise es
ein Mann fertighringt, schnell und ausge-
zeichnet zu kochen. H.G.

ES ist bekannt, dal Méinner am weiblichen

Geschlecht immer gerade dort etwas auszu-
setzen haben, wovon sie selber nichts verstehen,

wie zum Beispiel beim Kochen und beim
Haushalten.

Was bleibt dem Verfasser deshalb anderes
tibrig, als aus seiner eigenen Erfahrung heraus
zu beweisen, dafl man eine Mahlzeit in einer
wesentlich kiirzern als der sogenannten nor-
malen {iiblichen Zeit zubereiten kann?

Ich koche alles

Zum Kochen steht mir, da ich auswirts titig
bin und mir meine Hauptmahlzeit tiglich
selber zubereiten mufl, nur die Zeit von mit-
tags 12 Uhr bis viertel vor 1 Uhr, also hoch-
stens 45 Minuten zur Verfiigung. Ausdriick-
lich sage ich 45 Minuten, weil es beim «Gut-
Kochen» bei jeder Speise auf Minuten und
nicht auf Viertelstunden ankommt.

Viel Zeit beim Kochen kann man durch die
Verwendung eines Dampfkochtopfes einsparen.
Sicherheitshalber besitze ich sogar deren zwei.
Einer allein geniigt aber auch, denn wenn es
besonders schnell gehen soll, kann man den
gleichen wihrend des Kochens fiir zwei bis
drei verschiedene Gerichte beniitzen.

Weil bei jedem Essen die Zusammenstel-
lung des Menus vorangeht, werden Sie wissen
wollen, was ich denn koche. Mit einem Wort:
alles! Da das von mir beniitzte «Lexikon der
Kiiche» von Richard Hering (C. Bertelsmann,
Verlag in Giitersloh) auf 629 Seiten nicht
weniger als 17 000 Rezepte enthilt, bin ich
in der Lage, sowohl meinen Gisten wie mir
selber jeden Wunsch zu erfiillen.

Und nun mochten Sie erfahren, wie man
beim Kochen Zeit spart und innerhalb von
45 Minuten, neben dem Zuriisten der Gemiise
und Zutaten, ein vollstindiges Menii fiir zwei
bis drei Personen, bestehend aus Suppe, Fleisch,
Gemiise, Kartoffeln und Salat, fertighringt,
und zwar so, dal es auch den Gaumen des an-
spruchsvollsten Feinschmeckers entziickt.
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wie Mitesser, Bibeli, Flecken, Pickel, Ausschldge und Ekzeme,
ebenso Hautjucken und Rétungen, kdnnen Sie rasch besei-
tigen, wenn Sie PURODERM-Puder mit Watte auf die befal-
lenen Stellen auftragen. PURODERM-Puder hat den grofien
Vorteil, die Hautunreinheiten tagsiber unauffdllig zu Uber-
decken, wdhrend die Wirkstoffe gleichzeitig heilen und des-
infizieren. Die Haut kann wieder schén und rein werden.
Auflerdem ist der PURODERM-Puder hautfarbig und haftet
sehr gut auf der Haut. Die Puderschachtel zu Fr. 3.25. PURO-
DERM ist auch in flissiger Form erhdltlich. Man betupft ein-
fach die befallenen Hautstellen mit diesem neuen Heilmittel.
Es dringt tief in die Haut ein und nimmt die Schmutzablage-
rungen und Bakterienherde aus

den Poren. Originalflaschen zu

Fr. 2.60 und 4.70. In allen Apo- (1) Qp'"
theken und Drogerien.

LIEFRnaw Packung

Stanniol-Vollschutz

Z E R S P 1

Unreinheiten der Haut

E G E L

Auf richtige Zett- und Arbedtseinteilung
kommt es an

Alles hingt von der richtigen Zeit- und Arbeits-
einteilung ab. Der ganze Arbeitsablauf mufl
zum voraus geplant sein und sich dann rasch
und ohne jede Unterbrechung abwickeln.

Da auch in diesem Fall «Probieren iiber
Studieren» geht, rate ich Thnen, es selber mit
dem abgekiirzten Verfahren zu versuchen. Be-
ginnen Sie Thre Arbeit in der Kiiche ab mor-
gen erst eine Stunde bevor das Mittagessen
fixfertig und in hochster Vollendung auf dem
Tisch stehen muf. Dann merken Sie selber,
dafl es auch so geht, dafl Sie viel Zeit gewin-
nen und iiberdies Thre simtlichen Speisen viel
besser schmecken, als dies vorher der Fall
war.

Sobald Sie die Kiiche betreten, stellen Sie,
falls Sie mit Gas kochen, auf allen Lochern
des Herdes Wasser auf. Fiir gewisse Sachen
konnen Sie sogar heifles Boilerwasser verwen-
den. Die Pfannen werden nur zu einem Drittel
bis zur Halfte mit Wasser gefiillt, dann kommt
das Wasser rascher zum Sieden und man kann,
um Feuerstellen frei zu bekommen, das Was-
ser aus den verschiedenen Pfannen zusammen-
schiitten. Nun wird mit wenig Wasser der
Dampfkochtopf vorgewirmt und je nachdem
die Bratpfanne oder der Schmor- bzw. Braten-
topf (Kasserolle) angeheizt. Am Spiiltisch las-
sen Sie ein bis zwei Becken mit kaltem Wasser
vollaufen. Sie bendtigen es zum Waschen des
Gemiises, des Salates und der Kartoffeln.
Nach diesen ersten paar Handgriffen geht es
wie der Blitz ans Zurechtmachen der Gemiise,
Zwiebeln, Kartoffeln und des Fleisches. Wenn
es irgendwie angeht, so mache ich zum voraus
auch alle Zutaten zurecht. Ich finde es hiibsch,
wenn die gehackten Zwiebeln und Schalotten,
der Knoblauch, die feingehackte Petersilie und
der Schnittlauch mitsamt den Speckwiirfel-
chen schon geordnet auf dem Hackbrett bereit-
liegen, damit man immer das, was man braucht,
schon fixfertigz vorbereitet zur Hand hat.

Natiirlich mufl man zum voraus genau iiber-
legen, welches Gericht die langste Koch- oder
Bratzeit in Anspruch nimmt. Bei Siedefleisch
oder einem Braten kommen Sie auch bei der
Verwendung eines Dampfkochtopfes beim
besten Willen nicht unter eine Zubereitungs-
zeit von 35—45 Minuten. Auch Saucen und
gewisse Suppen ertragen, wenn sie ihren Ge-
schmackswert richtig entwickeln sollen, kein
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S C H W E 1
abgekiirztes Verfahren — also heifft es mit
diesen Dingen beginnen.

Daher: Erst Suppenfleisch aufstellen, Bra-
ten oder Fleischstiicke anbraten, Gehack fiir
Tomatensauce anrosten usw. Dann kommt das
Risten der Gemiise an die Reihe. Diese Arbeit
steht dann an erster Stelle, wenn Sie das
Fleisch «a la minute» zubereiten, wie das bei
Platzli, Nierli, Leberli, Koteletten usw. der
Fall ist.

Kartoffeln, Teigwaren und Reis brauchen,
wie iibrigens auch viele Gemiise, bis sie gar
sind, mindestens 12 Minuten; Bratkartoffeln
und Pommes frites entsprechend linger. Da
Thnen aber zum eigentlichen Kochen 30 bis
35 Minuten zur Verfiigung stehen, bleiben
Thnen immer noch 10—15 Minuten, damit Sie
jedes Gericht durch Thre Kunst und Ihre
Kochkenntnisse zum Meisterwerk gestalten
konnen.

Die letzten 10 Minuten

In den letzten 10—15 Minuten gehort jede
Hausfrau an den Kochherd. Ob das Telefon
schellt, die Haustiire klingelt, die Kinder von
der Schule oder der Mann von der Arbeit
kommt: Keinesfalls darf sie sich storen las-
sen, denn jetzt, beim Fertigmachen, beim Ab-
schmecken, bei der Réduction und beim Wiir-
zen zeigt sich ihre volle Meisterschaft!
Ermahnungen an Kinder und Mann kann
die Hausfrau durch die offene Kiichentiire
erteilen, aber den Platz Thres Wirkens, den
Platz am Herd darf sie unter keinen Umstin-
den verlassen. Jedes Gericht soll, im Augen-
blick, wo es auf den Tisch kommt, wirklich
a point sein, das heiflt, den Hohepunkt seines
Wohlgeschmackes erreicht haben.

Z E R S P 1

E G E L

Darin liegt ja die Tragik der weiblichen
Kocherei und der meisten Familienmahlzeiten,
erstens, daf alles viel zu frith aufs Feuer
gestellt wird, dall alles viel zu lange kocht,
also verkocht und dabei an Wohlgeschmack
verliert, und zweitens weil gerade in den letz-
ten zehn Minuten die kiinstlerisch-schiopfe-
rische Hand der Hausfrau fehlt, da sie fernab
vom eigentlichen Kriegsschauplatz, drinnen
im Efzimmer den Tisch deckt! Wihrend des
heute iiblichen Kochens, das in vielen Fami-
lien schon um 10 Uhr beginnt, macht die
Hausfrau tausend Gange: wischt Staub, raumt
auf und erledigt Telefongespriche. Sie trostet
sich mit dem frevelhaften Gedanken: «Das
Essen auf dem Herd kocht ganz von allein.
Wenn meine Leute zum Tisch kommen, dann
steht — gewissermallen von selbst — alles
fixfertig da.» Aber gerade diese Methode ist
das Verderbnis des wirklich guten Kochens!
Deshalb lieber kurz kochen und mit voller
Konzentration!

Und das Tischdecken? Es mufl vor dem
Kochen geschehen: denn wenn Sie kochen,
haben Sie hierzu keine Zeit. Wenn aber Ihr
Fssen fertig ist, dann wire es wirklich eine
Schande, wenn Sie Thre ausgezeichneten Ge-
richte wegen des Tischdeckens verderben lie-
Ben. Vielleicht ist Thr Gatte so freundlich
oder sind die Kinder so lieb und nehmen
Thnen das Tischdecken ab, damit Sie selbst
im entscheidenden, letzten Moment dieser
Speise noch etwas Salz hinzugeben, jene mit
etwas Kartoffelmehl binden, die andere mit
einem ERloffel Wein schmackhafter’ machen
und das eine oder andere Gericht, das Sie
bereits vom Feuer genommen haben, noch

Weleda

Arlesheim

seht zu empfehlen.

soccm Fr. 3.10

%Mﬁ%éﬁbﬁ&%%% | dl/laﬁ(aﬂeo"f

schiitzt die Haut vor zu starken
Wirkungen von Licht, Wirme und
Kilte, regt die Blutzirkulation der
Haut an, unterstiitzt die richtige
Ernihrung der Hautzellen, beugt
entziindlichen Erscheinungen vor.

Auch bei Luft- und Sonnenbad

Gveron
cc—

150 ccm Fr. 8.40
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S CH WE Il Z E
mit einer Spur f{rischer Butter verfeinern
konnen.

Jeder Kenner weil}, daff das «Lang»-Kochen
meistens der grofite Feind des guten Kochens
ist. Deshalb wird es letzten Endes von Ihrer
Konzentration und der Abkiirzung der viel
zu langen Kochzeit abhangen, ob es weit und
breit heiflt: «So gut wie unsere Mutter und
in so kurzer Zeit kocht keine Frau in der
ganzen Welt!»

Zwei Menus und thre Zuberettung

I. Omelettensuppe
Rindsgulasch
Spinat
Bratkartoffeln
Braune Birnen

Natiirlich beginne ich mit dem Gulasch,
weil dieses die lingste Zubereitungs- und
Kochzeit benotigt. Deshalb gilt folgende Rei-
henfolge:

Speckwiirfel schneiden, mit Fett in Brat-
pfanne glasig werden lassen, Fleischstiicke bei-
geben, gehorig anbraten, dann etwas Mehl
zugeben und weiter rosten lassen, bis das Mehl
eine braune Farbe angenommen hat; Tomaten-
schnitze beigeben, dann heiffes Wasser und

R S P 1 E G E L
Gewiirze beifiigen. (Lorbeerblatt, Nelke, kleine
Prise Kiimmel, mit Paprika iiberstreuen oder
Sellerie dreinraffeln.) Diese Prozedur nimmt
gut und gerne zehn Minuten in Anspruch.
Gulasch im Dampfkochtopf aufs Feuer stellen.
Den bereits ins Wasser gelegten Spinat
noch zweimal waschen und sofort ins stru-
delnde Salzwasser geben. Einige Wellen dar-
tiber gehen lassen, vom Feuer nehmen und
Wasser ablaufen lassen.

Ol
auf

Kartoffelstiicke schneiden, in warmes
aufs Feuer geben, Deckel dariiberlegen,
kleiner Flamme weich werden lassen.

Spinat ausdriicken, mit Messer oder Wiege-
messer rasch zerkleinern, durch Passe-vite
rithren. Zwiebeln fiir Spinat andiinsten. Spinat
dazu geben. Wiirzen, etwas binden.

Nachsehen, ob Kartoffelstiickchen weich
sind. Fett abschiitten. Feuer aufs Maximum
stellen, Kartoffelstiicke fertig braten.

Birnen riisten und in Viertel schneiden.
Zucker anrosten, Birnen hinzugeben, diinsten
lassen.

Eine fixfertige Omelettensuppe
chende Wasser geben.

In den inzwischen vergangenen fiinfzehn
Minuten ist das Gulasch im Dampfkochtopf

ins ko-

Im Kreise
der Familie

VIVI-KOLA

Im Kreise von
Arbeitskollegen

i /ucker und
= Orangensaft

hervorragende Produkte
der Mineralquellen Eglisau
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S C H W E I
fertig geworden. Eventuell noch etwas nach-
wiirzen oder die Sauce verdiinnen, dann kann
das Gulasch in die vorgewdrmte Schiissel ge-
geben werden.

Auch der Spinat ist fertig und wird nach
einer letzten Priifung ebenfalls angerichtet.

Die Suppe dampft bereits im Teller, und
wihrend des Essens brauchen blof noch die
Birnen fertig zu schmoren.

II. Einlaufsuppe
Blumenkohl
Leberplatzli
Salzkartoffeln

Briisseler Salat

Blumenkohl ins kochende Salzwasser geben.
Kartoffeln schilen, in Stiicke schneiden und
ins bereits kochende Wasser geben.

Speckwiirfel fiir Blumenkohl
Kise reiben.

Ei fiir Suppe aufschlagen, Milch, Mehl und
Gewiirz beigeben.

Salat riisten, Salatsauce zubereiten.

Leberplatzli durchs Mehl ziehen.

Den Blumenkohl (der in der Zwischenzeit
hoffentlich nicht zu weich geworden ist) ab-
tropfen lassen, ausgelassene Butter dariiber
verteilen, mit Speckwiirfel und Kise bestreuen
und in heiflen Backofen geben.

Suppe in kochende Bouillon geben.

Leberpldtzli braten und auf heifle Platte
geben.

In der Zwischenzeit sind auch die Kartof-
feln weich geworden und brauchen blof noch
abgedimpft und mit feingehackter Petersilie
bestreut zu werden.

Ich koche fiir ein bis drei Personen. Natiir-
lich gibt das Zuriisten mehr Arbeit, wenn mehr
Leute am Tisch sind, aber die gleichen Grund-
satze gelten unter allen Umstédnden: Die Kunst,
rasch und rationell zu kochen, besteht ledig-
lich in der richtigen Zeiteinteilung. Fiir mehr
Personen mufl etwas frither mit dem Riisten
begonnen werden. Was eine lange Koch- oder
Bratzeit erfordert, kommt zuerst an die Reihe,
dann folgt das Gemiise- und Kartoffelriisten,
das Zurechtmachen der Zutaten. Kartoffeln
brauchen, bis sie gar sind, 12 bis hochstens
18 Minuten. Fiir alles, was ldnger dauert,
kann man den Dampfkochtopf brauchen und
das Verfahren damit abkiirzen, so dafl sich
das eigentliche Kochen nur noch auf das Fer-
tigmachen und Abschmecken beschrinkt.

schneiden,

Z E R

Der Vater

Was beim Mittag-

essen nie fehlen

darf:

Cenvvis

Wiirze
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eine
Verstopfung
mehr dank Luvax

das den trdgen Darm zur Arbeit anregt.

Damit Ihr Wohlbefinden und Ihre
Unternehmungslust wiederkehren,
miissen Sie Ihren mangels Uebung
B crschlafften Darm kriftigen und zur
Regelmissigkeil wieder erziehen.
Dies erreichen Sie mit Luvax, dem
neuen Darm-Stimulativ. Luvax
enthillt ndmlich Bassorin, das die
Eigenschaft besitzt, den Darmin-
halt aufquellen zu lassen und sein
Volumen zu verdoppeln.

Zuerst befreit Luvax IThren Darm
iiber Nacht.Dann tiibtund stéarkt
es den Darmmuskel, indem es
ihn zur Arbeit zwingt, so dass
er bald wieder seine Aufgabe

von selbst erfiillt, und die Ent- §
leerung des Darmes wieder jeden
Tag zur selben Zeit automatisch
erfolgt.

Es gibt keine Verstopfung mehr mit
Appetitmangel, Blahungen, Kopf-
weh und Reizbarbeit. Der Appetit
® kehrt wieder, die Verdauung geht
2% ohne Miihe vor sich, der Alem wird
¥ rein, die Gesichtsfarbe gesiinder.
Luvax ist besser als ein Abfiihr-
mittel ; es ist ein natirlicher
Anreger der Darmfunktion.

Die komplette Kur zur Behand-
lung der Verstopfung kostet lUVAx
nur Fr. 9.40; die Spar-Packung

fiir mehrere Wochen Fr. 4.70.

In allen Apotheken und Dro- macht der

gerien erhéltlich. Vertretung

fiir die Schweiz : Max Zeller Ver:sfopfung
ein Ende

Soehne, Romanshorn.



Nahrhatfi...
schmackhatf...

vorteilhafi

Mettl 1A die feineStreichwurst, préchtigvoll im Geschmack

— nahrhaft und sittigend — appetitlich in einer Cellophanhiille, dass
man nie fettige Hinde bekommt. Eine richtige Delikatesse fiir kleine
«<belegte Brotchen» oder begeisternde «Schnitten» fiir die Junioren...

eine Mettina: nur 90 Rappen.

Belba ist eme moderne Wurst: schmackhafte, rassige, hoch-
wertige und konzentrierte Nahrung, die aber nicht dick macht. Ein
paar Belba-Réddchen nihren wertvoll fiir wenig Geld. Als Zwischen-
verpflegung, Tourenproviant und abends zu einem kiihlen Trunk.

Belba: Fr. 1.65

Beide von beide mit Dreieckplombe
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