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Das
falsche \,__
Vorbild &=

von Helen Guggenbiib!

OC ENN man das unterhaltsame Buch des
franzosischen Schriftstellers Paul Reboux
«Plats nouveaux» durchblittert, so 6ffnet sich
ein Tor zu einer besonderen Welt: die Welt
der Gourmets. Man staunt iiber die unglaub-
liche Phantasie der Franzosen bei der Zube-
reitung der Gerichte, bei der raffinierten Aus-
wahl der Zutaten. Wie laienhaft kommt man
sich selber vor, wenn man von Gerichten liest,
von denen man bisher keine Ahnung hatte,
oder von iippigen Menus, im Vergleich zu de-
nen die eigenen erbarmlich zusammenschrump-
fen. Erst allmdhlich hebt sich das Selbstbe-
wulltsein wieder. Man entdeckt zum Beispiel
Hinweise auf Einzelheiten, von denen der Er-
folg eines Gerichtes abhingt und die einem
selbst ldngst vertraut sind. So unter anderem
daff beim Grillieren, sobald der Fleischsaft an
der Oberfldache erscheint, das Stiick sofort ge-
wendet werden mufl, daf grilliertes Fleisch
erst beim Anrichten gesalzen werden soll usw.
Also ist man doch nicht blofer Laie?

Auflerdem ist die Lektiire erfreulich, weil
man dabei auf jeder Seite bestitigt findet, wie
wichtig hier das Verstindnis fiir das Kochen
und die Freude am Essen genommen werden.
«Un homme insensible aux bons repas me
semble incomplet. Peut-étre a-t-il des vertus.
Mais qu’il est ennuyeux!»

Aber gerade wenn man sich etwas in die
franzosische Kiiche vertieft, erkennt man auch,
wie grundverschieden sie in ihrem Stil von der

schweizerischen Kiiche ist. Die Bewunderung
darf deshalb nicht dazu fiihren, sie als unser
Vorbild zu betrachten, wie das oft geschieht.
Die Franzosen lieben das Komplizierte, wir
Schweizer ziehen Einfaches vor. Die Fran-
zosen sind sparsam im Wohnen, aber ver-
schwenderisch im Essen. Bei uns ist es umge-
kehrt. Das Einfachsein ist sogar ein wichtiges
Merkmal der schweizerischen Kiiche, und wenn
wir, wie im iibrigen Lebensstil, auch in der
Kiiche den schweizerischen Charakter bewah-
ren wollen, so miissen wir die Einfachheit be-
tont pflegen und uns durch keine falschen
Vorbilder davon abhalten lassen. Denn ein-
facher heifit nicht schlechter. So wie eine un-
bemalte Keramikschale in ihrer Art ebenso
schon sein kann wie eine reich bemalte, so
kann der einfache Kochstil in seiner Art so gut
sein wie der lippige.

Einfach aber gut

Gewill haben auch komplizierte Essen hin und
wieder ihre Berechtigung, vor allem im Restau-
rant. Wir konnen das Gliick haben, daf} sich
in einem guten Lokal ein herrliches Essen pri-
sentiert, dafl der Kiichenchef delikate Omelet-
ten a la Portugaise oder eine Cote de Veau aux
Truffes auf unsern Teller zaubert. Diese Gala-
Gerichte mit den reizvollen franzosischen Na-
men sind aber nur dann tatsdchlich gut, wenn
der Chef die franzosische Kochkunst wirklich
beherrscht. Sonst bleibt es bei der stiimper-
haften Nachahmung.

Als wir vor einigen Jahren eine Ferienwoche
in einem kleinen Biindner Berghotel verbrach-
ten, hatten wir ein einfaches, bodenstindiges
Essen erwartet, wie es dem Charakter des Ho-
tels entsprochen hitte. Statt dessen wurde zu
jeder Mahlzeit ein ziemlich kompliziertes, aber
sehr mittelmiflig gekochtes Menu serviert, das
niemand befriedigte. Spiter vernahmen wir,
dafl der Sohn des Hauses soeben aus einem
internationalen Hotel ersten Ranges, wo er die
Hotelkiiche erlernt hatte, zuriickgekehrt war.
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Dieser junge Mann wollte nun seine frisch er-
worbenen Kenntnisse im viterlichen Gasthaus
anwenden, obschon die Kiiche nicht entspre-
chend ausgestattet war, und er weder iiber
griindliche Kenntnisse im Kochen noch {iiber
geniigende Geschicklichkeit verfiigte. Aufler-
dem mufiten die Unkosten den Verhiltnissen
des bescheidenen Berghotels angepalit sein.

Ahnlich ergeht es manchen Frauen, die in
einer Haushaltungsschule kochen gelernt ha-
ben, spéter in der eigenen Kiiche. Wie oft wird
ihnen in dieser Schule ein falsches Ideal beige-
bracht. Die grande cuisine schwebt irgendwie
als Vorbild im Hintergrund, wenn auch das,
was gelehrt wird, nur ein bescheidenes Abbild
davon ist. Im eigenen Haushalt kochen sie
dann vielerlei hiibsche Gerichte, aber alle
hochst mittelmafig, weil sie weder die Zeit
noch das Geld aufwenden wollen und konnen,
welche unerldfliliche Grundlagen dieses Stiles
bilden. Es wire deshalb viel besser, man wiirde
in den Kochschulen lehren, sich auf wenige
und einfache Gerichte zu beschrianken, und da-
bei immer wieder betonen, daf man diese mit
groflter Sorgfalt herstellen mufl. Manche Frau-
en zum Beispiel glauben, fiir die Zubereitung
eines Nachtessens, das nur aus Spaghetti be-
steht, brauche es iiberhaupt keine Kenntnisse,
das konne man sowieso. Im Gegenteil, es
braucht mehr Liebe und Sorgfalt zum Kochen,
um eine ganz einfache Mahlzeit ausgezeichnet
zu machen, als eine kompliziertere mittelmafig.
Ja, der Aufwand an Liebe ist viel wichtiger als
der Aufwand an Zeit, und meistens auch als
der an Geld.

Was ist «ansgezeichnet»?

Was ist das Geheimnis der kleinen Wirtschaf-
ten in Ziirich, Basel oder Bern, wo die Kenner
essen? Nicht komplizierte Rezepte, sondern
nur, daf sie die iiblichen Gerichte gut machen.
Als wir letzthin nach einer ausgezeichneten
Mahlzeit, als Spezialitit gab es hausgemachte
Nudeln, mit dem Chef des Restaurants ins Ge-
spriach kamen, erkldarte er uns auf unsere lo-
benden Worte hin: «Das Essen ist bei uns gut,
weil meine Frau personlich alles kocht, weil sie
zum Beispiel jede Portion Nudeln auf Bestel-
lung einzeln herrichtet. Sie verwendet aus-
schliefflich frische Butter dazu, oder fiir die
Rahmschnitzel reinen Nidel.» Also genau, wie
es eine Frau, die etwas vom Kochen versteht,
zu Hause macht, stellten wir fest.

Fiir diese Tatsache gibt es auch andere Bei-
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spiele. So kenne ich ein Restaurant, das im
Sommer berithmt ist nur fiir seine ausgezeich-
neten Erdbeerschnitten, und dadurch einen
entsprechend groflen Zulauf hat. «Ausgezeich-
net» heifit: gemacht frisch auf Bestellung und
nach reeller Hausfrauenart. Oder ein Gasthof
am See ist stolz auf seine Spezialitidt «gebacke-
ner Hecht»; gebacken in gutem Ol nach der
einfachen, bewahrten Regel; so wie wir es zu
Hause hin und wieder selber machen.

Der Weg zum Erfolg wire also fiir eine
Speisewirtschaft leicht zu finden, es ist die ein-
fache, reelle Kiiche. Warum wird diesem Be-
diirfnis des Gastes bei uns, zu Stadt und zu
Land, so selten Rechnung getragen? Warum
fehlen an manchen Orten die einfachen, kraf-
tigen Gerichte, warum setzen sogar viele Wirt-
schaften auf dem Lande ihre Ehre darin, die
Speisen so zu prasentieren, dafl man das, was
sie enthalten, nicht mehr erkennt und nur mit
groffiter Miihe oder gar nicht herausfindet, was
sich unter den Phantasienamen auf der Speise-
karte verbirgt?

Ganz anders ist es in kleinen Wirtschaften
in Italien. Sie bieten nur wenige, sehr einfache
Gerichte, dafiir aber uniibertroffen an Quali-
tat. Auch im abgelegensten Dorf ist das Ri-
sotto liebevoll al dente gekocht, und weder die
Pasta asciutta, noch die Tagliatelli werden je
zu weich oder zu trocken serviert. Dafl sich die
italienischen Gerichte bei uns und, wie mir
scheint, heute vor allem bei der jungen Gene-
ration grofler Beliebtheit erfreuen, ist be-
stimmt kein Zufall. Sie passen zu unserem Le-
bensstil besser als die franzosischen, weil ihr
Ideal in der Einfachheit liegt.

Aus allen diesen Erfahrungen konnen wir
Hausfrauen eine Lehre ziehen. Der Grundsatz
«einfach aber gut» bewidhrt sich unter allen
Umstédnden. Halten wir deshalb unbedingt dar-
an fest. Kein Ehrgeiz, es einer raffinierten
Gastgeberin gleichzutun, soll uns auf Abwege
fiihren.

Darauf kommt es an

Und wovon hidngt es nun ab, dafl unser ein-
faches Essen, daBl die Gschwellten, die Apfel-
wahe oder der Hafenkabis wirklich gut wer-
den?

1. Wichtig ist vor allem die Qualitit der Le-
bensmittel. Vor ein paar Tagen erschien zu un-
serer Hauptmahlzeit ein groffer Blumenkohl auf
dem Tisch, mit einem hartgekochten, gehackten

E G E L

Hamorrhoiden

Neues Heilmittel befreit
in 10 Minuten von Schmerzen!

Es ist unsern Wissenschaftlern gelungen, ein Mit-
tel gegen innere und Aulere Hamorrhoiden zu
finden, dessen Wirksamkeit bemerkenswert ist:
Schon 10 Minuten nach der ersten Anwendung ver-
schwinden Juckreiz und Schmerzen. Nach einer
kurzen, regelmiafigen Behandlung heilen die Risse
und Schrunden. Die sogenannten HZmorrhoidal-
Knotchen gehen allmihlich zuriick und verschwin-
den meistens schon in wenigen Wochen vollstandig.

nach der Behandlung

vor der Behandlung

Die bemerkenswerten Erfolge dieses neuen Pripa-
rates sind der Verbindung tonisierender und juck-
stillender Komponenten mit dem erst seit wenigen
Jahren bekannten, aber bereits tausendfach bewihr-
ten Wirkstoff Vitamin ”F 99” zu verdanken.

”F 99” Algan (Salbe) und ”F 99” Sulgan (Zipf-
chen) kommen lokal, d. h. direkt an den leidenden
Stellen zur Anwendung. Das ist der Grund, warum
sich deren Wirkung so viel rascher einstellt als bei
innerlich einzunehmenden Praparaten.

Die Anwendung dieser rasch wirkenden Préaparate
ist angezeigt bei allen hamorrhoidalen Zustinden,
chronischen Hamorrhoiden und Schwangerschafts-
Hiamorrhoiden.

Verlangen Sie in allen Apotheken: ”F 997 Algan
(fir die Behandlung tagsiiber) Fr. 5.50; ”F 99”
Sulgan (fiir die Behandlung iiber Nacht) Fr. 7.50.

”F99”

ALGAN+ SULGAN

SA-10
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Ei bestreut und mit heiffer brauner Butter iiber-
gossen. Er wurde als ausnehmend gut befun-
den, kein einziges Roschen, nicht einmal ein
Rest des Strunks blieben in der Schiissel zu-
riick. Ich hatte ihn am Morgen prall, frisch
und schneeweil}, wie es leider nicht immer der
Fall ist, erstanden (und natiirlich nicht zu
weich gekocht), deshalb der Erfolg. Frisches
Gemiise, direkt aus dem Garten wire das [deal,
frisches reifes Obst, die Auswahl der richtigen
Sorte fiir den Apfelkuchen, gut gelagertes
Fleisch, die beste Sorte Kartoffeln — das sind
Vorbedingungen. Wie selbstverstiandlich! Aber
wie sieht es in der Praxis aus?

2. Ebenso wichtig wie die Qualitdt ist die
Zubereitung. Vor allem soll sie also einfach
sein. Was sagen Sie zu folgendem Spiegeleier-
Rezept: Die kurz gebratenen Spiegeleier im
Pfannchen in den Bratofen geben, damit sie
langsam weiterschmoren. In das Pfinnchen
einen Teeloffel Essig geben, ihn auf die Halfte
einkochen lassen, iiber die Eier geben. Einen
Teeloffel Butter hinzufiigen, gehackte Peterli
hineintun, wenn diese braun sind, Butter samt
Peterli ebenfalls iiber die Eier geben. Servie-
ren. Dieses Rezept ist franzosisch und viel zu
kompliziert fiir uns. Wir ziehen einfache Spie-
geleier vor, ohne Essig, ohne Peterli. Grund-
bedingung: frische Landeier erster Qualitat.

Einfach zubereiten heifit natiirlich zuberei-
ten. Das beste Fleisch, das ich je gegessen
habe, war, abgesehen von der Romantik seiner
Zubereitungsart, ein Stiick von einem ganzen
Ochsen, vor unseren Augen an einem Spiel} ge-
braten. Das war ehrliches Fleisch, ehrlich zu-
bereitet. Man wulite, woher es kam und konn-
te mit eigenen Augen sehen, wie es iiber dem
Feuer langsam gar wurde. Zum Gliick bietet
sich heute auch auf dem Gebiet der Kochkunst
immer mehr Gelegenheit, das wachsende Be-
diirfnis nach Romantik zu befriedigen. So gibt
es billige gute Grillapparate ohne Schwierig-
keiten, die das Braten im Freien ermoglichen
und den AnstoB geben zur einfachen guten
Mahlzeit im Garten.

Die Pflege des Natiirlichen ist beim Kochen
besonders wichtig. Der Sinn des Kochens liegt
nicht darin, daf man in der fertigen Speise
ein Reiskorn von einem Spinatblatt nicht mehr
unterscheiden kann. Das Kochen soll, pro-
saisch betrachtet, die Nahrungsmittel leichter
verdaulich und schmackhafter machen und ge-
wisse Nachteile des Materials, zum Beispiel
Zihigkeit, zum Verschwinden bringen.
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Durch sachgemife Zubereitung wird der ur-
spriingliche Charakter der Speise unterstrichen
und nicht verwischt, wie das leider so oft vor-
kommt. Genau wie das Parfum dazu da ist,
den natiirlichen Geruch der Haut angenehm
zu unterstiitzen und nicht ihn zu betauben, so
soll auch die Sauce den natiirlichen Geschmack
der Speise heben. Eine schlecht geratene oder
unpassende Sauce oder zuviel oder zu wenig
verdirbt das beste Gericht. Die Sauce ist der
Rahmen, der je nach dem Gewicht einmal
kriaftig und fett, ein andermal blof als leise
Andeutung in Erscheinung treten soll. Nur in
ganz seltenen Fallen darf sie den Geschmack
der Speise bestimmend beeinflussen. Leute, die
zu allem und jedem moglichst viel Sauce lie-
ben — fiir sie ist ohnehin jede Kochkunst ver-
schwendet. Statt der Sauce kann man auch
sehr oft zum Vorteil der Speise frische Butter
servieren. Zu Beafsteak oder Fisch Krauter-
butter, zu Teigwaren statt einer Sauce zur Ab-
wechslung Butter und Kise separat. Warum
ist das Essen in vielen einfachen Restaurants
so eintonig? Weil zum Huhn, zum Rost-beaf
und zum Schmorbraten, zu allem dieselbe wis-
serige Bratensauce serviert wird, die alle Spei-
sen gleich charakterlos macht.

Garnitur unerwiinscht

Gutes Kochen setzt also eine gewisse Ehrfurcht
vor dem Material voraus. Sie ist es, die einem
davon abhilt, das Gemiise oder das Fleisch,
iiberhaupt die Efwaren zu vergewaltigen. Sie
halt auch die Sucht zu garnieren, der viele von
uns allzu leicht verfallen, im Zaum. Das
Schlimmste, was es auf diesem Gebiet gibt, ist
der «RO6ti garni», ein brauner Braten, umge-
ben von roten Riiben, weilem Blumenkohl,
farblosen Spargelspitzen und gelben Kartoffel-
wiirfeln. Der Braten kann in dieser Umgebung
kein kriftiger Braten, sondern nur ein lang-
weilig wisseriger Begleiter der Gemiise sein,
und das Gemiise ist vollig durchdrungen von
Bratensaft, alles andere als sich selber treu.
Da lobe ich mir unsere Freundin. Jedes Essen
bei ihr ist eine neue Freude. Sie bringt Leber-
spieffli oder eine andere Fleischspezialitiat auf
den Tisch. Dazu gibt es ein Gemiise, einfach,
aber a point gekocht und am Tisch vor dem
Servieren mit einem groflen Stiick siifer Butter
vermischt. Nachher viel Salat, am Tisch ange-
macht, und zum Dessert zuerst ein Spezial-
kiseplittli, anschlieBend auserlesene Saison-
friichte, ausgebreitet auf einer flachen Korb-
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saule) ‘

@® nit seinem dauernd gerduschlosen Prazisions-
motor

@ mit seiner ingeniésen Teppich-Drehdiise, welche
durch intensive Luftsplilung selbst feinste einge-
tretene Faden und Haare miihelos aufsaugt. Scho-
nendste Behandlung der Teppiche
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@ mit seinem Bakterienfilter hinter dem Staubsack
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In allen Elektrofachgeschaften zeigt man lhnen gerne
den VOLTA-Tiefsauger. — Eintauschmaglichkeit alter
Apparate. Zahlungserleichterungen.
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schale, die mit grofien Reben- oder andern
Blittern ausgelegt ist. Von Garnitur nirgends
eine Spur. Statt dessen das wiirzig duftende
Fleisch, die griinen Bohnen, der gelbe Salat,
Kise und Obst, alles unverfilscht, und somit,
auch ohne zusitzlichen Schmuck, die schon-
ste Augenweide.

Ja, auch der Kise ist wichtig. Gerade bei
einer einfachen Mahlzeit und vielleicht beson-
ders fiir Manner. Das erkannte ich wieder ein-
mal deutlich, als ich bei einer Einladung zum
Nachtessen mit einem richtigen Gourmet ins
Gesprich kam. Er entpuppte sich als ein lei-
denschaftlicher Kise-Liebhaber. «Die Quali-
tat einer Mahlzeit besteht oder fillt fiir mich
mit der Qualitdat des Kises, der vor dem Des-
sert serviert wird. Und iibrigens schitze ich
auch eine Tischnachbarin, die einen Piora von
einem Gruyere unterscheiden kann und mit der
sich dariiber reden lift, viel mehr als eine, die
nur von Sartre oder von Hindemith redet, oder
die mich beim Dessert frigt: ,Was halten Sie
von dem Suezkanalproblem?’»

Das Hors-d’ cenvre

Ein besonders gefiahrliches Kapitel, sowohl bei
der Gestaltung des Menus als auch innerhalb
des Themas garnieren, bietet das Hors-d’ceuvre.
Es gefdhrdet unseren Grundsatz der Einfach-
heit. Besonders unerfreulich ist die konventio-
nelle Zusammenstellung von Sardinen, Fleisch,
Gurken, Eiern, Mayonnaise usw.; in dieser
Form kommt es meistens in Restaurants oder
bei einem hiuslichen Gistenachtessen vor. Und
warum ist es unerfreulich? Deshalb, weil es
eine adrmliche Ausgabe eines Hors-d’ceuvre
riche ist. Es ist auf den Schein, fiir das Auge
berechnet. Gerade diese argerlichen, sozusagen
betriigerischen Hors-d’ceuvres werden aber in
gewissen Kochschulen und Familienzeitschrif-
ten als vorbildlich hingestellt: «sie stellen viel
vor, und sind gar nicht teuer.» Nein, wenn
schon ein Hors-d’ceuvre dieser Art, dann ein
richtig iippiges. Ich personlich finde diese
Hors-d’ceuvres riches allerdings fragwiirdig,
weil sie den Rest der Mahlzeit sozusagen iiber-
fliissig machen. Was passiert nach einem nahr-
haften Hors-d’ceuvre? Paul Reboux sagt: «Vous
mangerez sans faim, presque sans appetit. Vous
mangerez trop, vous serez malade, et ce sera
juste.»

Also wenn schon eine Vorspeise, dann eine
einfache, die den Appetit eher anregt als weg-

64



S € H W E'I

nimmt, wie zum Beispiel verlorene Eier in
Krautersauce, oder Bouillon mit Mark.

Die Art, wie eine Speise prisentiert wird,
kann viel dazu beitragen, ihre Bedeutung und
Eigenart zu betonen. Hier wird vor allem in
bezug auf das Fleisch gesilindigt. In England
ist es bei der Hauptmahlzeit Sitte, dal§ vor den
Herrn des Hauses das ganze Fleischstiick (so
es eines gibt), meistens ist es Roast mutton,
gestellt wird, und er es hochst personlich in
Stiicke schneidet. Diese feierliche Zeremonie
stromt einen besonderen Reiz aus. Zum Telil,
weil der Fleischkenner die Prozedur genau
verfolgt, und zum Teil vielleicht auch des sym-
bolischen Charakters wegen. Leider sieht man
das in der Schweiz selten.

Bei uns wird der Braten, oder kaltes Fleisch,
kalter Schinken, kalte Wurst gew6hnlich schon
zerschnitten, als Aufschnitt auf den Tisch ge-
bracht. Dabei begeht man meistens den Feh-
ler, die Scheiben viel zu diinn zu schneiden.
Wie viel kriftiger schmeckt doch zum Beispiel
eine einzige Schnitte Balleron oder Fleisch-
kise als die gleiche, aber in fiinf hauchdiinne
Scheiben zerlegt. «Einfach aber gut» bedeutet
in diesem Fall «Dick genug, aber dafiir nur in
einer Auflage». Das bezieht sich auf fast alle
Arten von Fleisch und Wurst, ausgenommen
zum Beispiel das Bindenfleisch. Auch hier ist
ein schlechtes Vorbild die Restaurationskiiche,
die immer hauchdiinne Scheiben auftischt, weil
sie nach mehr aussehen. Dall sie dafiir fad
schmecken, spielt keine Rolle.

Was der Gast schétzt

Und wie bewidhrt sich unser Grundsatz «Ein-
fach aber gut», wenn wir Giste erwarten? Die
junge Hausfrau ist dngstlich — oder auch freu-
dig — darauf bedacht, dem Besucher moglichst
viel zu bieten. Wie oft ist es fiir den Gastgeber
leider viel zu viel, aber auch fiir die Giste,
falls sie etwas vom Essen verstehen (und wenn
das Gegenteil der Fall wire ohnehin), ist das
einfache Menu das richtige.

Kommt einmal unerwartet ein Gast ins
Haus, so heifit es etwa: «Es gibt heute leider
nur ein ganz einfaches Essen. Wenn ich gewufit
hitte, dafl Sie hier sind — — —!» Und dann er-
scheint vielleicht eine Erbssuppe mit Gnagi auf
dem Tisch, es ist das Lieblingsgericht des Gat-
ten der Gastgeberin, und der Besucher stellt
stillschweigend fest, dal es das beste Essen ist,
das er hier je bekam, viel besser als das ge-
wohnte Standard-Besuchsmenu, zu dem sich
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Sdehnsucht
nach dem
Sommer

Die schone Zeit, in der Sie durch herrliche
Bergwiesen wandern oder ausruhend den
wiirzigen Duft der Alpenkrauter einatmen,
diese Atmosphiare konnen Sie zu Hause
immer wieder hervorzaubern.

Wolo-Heublumen-Extrakt ist ein vorziig-
liches kosmetisches Bad, das die Haut jung,
zart und geschmeidig macht, dhnlich dem

Kleiebad.

Dieser Extrakt aus frischem
krifticem Bergheu hergestellt, enthilt die
Wirkstoffe der Alpenkriuter in hochster
Konzentration.

naturreine

Geniellen Sie einmal das wiirzig duftende
Heublumenbad und trdumen Sie von herr-
lichen Sommertagen.

Wolo

Heublumen - Extrakt

Packungen

Flasche a 150 cem fiir
3-5 Bider Fr. 5.50 TRy
Flasche a 500 gr. fiir T
10-15 Bider Fr.14.50 |||
Flasche a 1000 gr. fiir 1

20-30 Biider Fr.25.—

WOLO AG ZURICH 50
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héngt von vielen Dingen ab. Nicht
zuletzt von einer gepflegten Er-
scheinung. Die Wahl des richtigen
Strumpfes tréagt viel dazu bei.

%"LLF

; Der Erfolg der Jdewe-Striimpfe
beruhtinder verlasslichen Schwei-
zer Qualitdtsarbeit mit modern-
sten Produktionsmitteln, die Spit-
zenleistungen ermaglichen.

Neu: 75gge Mikro-Masche

Das latzte Wort der Technik im Diensto hachster Eleganz

[QUALITATSSTRUMPFE]

J]. DURSTELER & CO., A.G., WETZIKON - ZURICH

die Hausfrau sonst verpflichtet gefiihlt hatte,
denn die Erbssuppe kochte sie mit viel Liebe
fiir ihren Mann.

Ein Eintopfgericht kann iibrigens auch bei
einer Einladung ein Glanzpunkt sein. Und
wenn es in einer schonen Schiissel oder viel-
leicht direkt vom Herd auf den Tisch kommt,
so zieht es die ganze Aufmerksamkeit auf sich,
den vollen Appetit, und gewinnt dadurch an
Gewichtigkeit und Ansehen. Vom Ofentori aus
der Innerschweiz bis zum tlirkischen Pilaw, al-
les schmeckt gut, weil es fiir den Gast wahr-
scheinlich nicht so alltidglich ist. Uberhaupt ist
gerade fiir anspruchsvolle Besucher das ge-
wohnliche Familienessen meistens reizvoller
als das Gastmenu, denn in jenem kommt die
Individualitat der Hausfrau und auch die
Atmosphire der Familie voll und ganz zum
Ausdruck. Hier liegt ja gerade der grofle Vor-
teil der Hausmannskost, sowie der Kiiche der
kleinen Restaurants gegeniiber der Kiiche der
groflen. Diese —abgesehen von gewissen Luxus-
Etablissements — haben einen enormen Nach-
teil: sie konnen nicht individuell kochen, das
heiffit die Speisen erst dann zubereiten, wenn
sie verlangt werden, und sich dabei nicht den
personlichen Wiinschen der Giste richten. Das
aber vermag die Frau. Sie kocht nicht abstrakt
flir einen unbekannten Gast, sondern fiir ihren
Mann und fiir ihre Kinder. Mit andern Wor-
ten: sie kocht mit Liebe. Und deshalb sind
solche Speisen auch fiir einen Besucher ange-
nehm. Denn, so wie viele Girtner die Wiesen-
blumen unter ihrer Wiirde finden und deshalb
nichts mit ihnen anfangen kénnen, wihrend
andere, richtige Kenner, den schonsten Straull
damit machen, oder sie oder sogar blofes Un-
kraut mit groftem Erfolg zur Belebung eines
Gartenblumenstraufles verwenden, so kann die
Hausfrau als Kennerin mit einem alltiaglichen
Essen, zum Beispiel mit Geschwellten, grofle
Freude bereiten, falls die Kartoffeln gut, und
der Kise, den es dazu gibt, zum Beispiel ein
auserlesener Appenzeller ist.

Zur Illustration unseres Leitsatzes «Einfach
aber gut» seien noch Rezepte von vier Gerich-
ten erwihnt, die viel zu selten aufgetischt wer-
den und deshalb hier wieder einmal zu Ehren
kommen sollen.

POLENTA
( fiir drei Personen )
Auf drei Tassen Wasser anderthalb Tassen
Maismehl. In das kochende, mit Salz ver-
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sehene Wasser das Maismehl geben und unter
bestandigem Riihren 45 Minuten lang kochen.
Die Polenta mufl beim Anrichten so fest sein,
daff man sie mit einer Schnur schneiden kann.

Wenn man Kise gern hat, mischt man un-
ter die fertige Polenta geriebenen Parmesan-
Kiase. Sie kann auch mit heifler Butter iiber-
cossen werden und schmeckt ausgezeichnet zu
Salat oder zu einem Sauerbraten. Wichtig:
Standig umriihren, unbedingt dreiviertel Stun-
den lang kochen.

GEKOCHTE KARTOFFELN
MIT AIOLI

Je mehlreicher die Kartoffeln, desto besser.
Dies hangt, abgesehen von der Kartoffelsorte,
auch vom Kochen ab. Am besten werden sie
im Dampfkochtopf, denn die Kartoffeln soll-
ten nur im Dampf, nicht im Wasser gar wer-
den. Sie miissen etwas aufgesprungen, aber
nicht zerfallen sein. Als Beigabe serviert man
Aioli: Man bereitet eine gewohnliche Mayon-
naise. Unmittelbar vor dem Servieren zer-
quetscht man mit dem Fleischklopfer einige
Zehen Knoblauch zu Mus und mischt sie unter
die Mayonnaise. Falls man Knoblauch liebt,
darf sehr viel davon unter die Mayonnaise ge-
mischt werden.

OFENTORI
Zutaten: Gesottene, geriebene Kartoffeln,
Salz, Pfeffer, Muskatnufl, etwas Milch oder

Nidel, zwei Eier, viel Speckwiirfeli. Alle Zu-
taten (ohne die Speckwiirfeli) gut vermengen,
in eine bebutterte Auflaufform fiillen, mit den
Speckwiirfeli belegen und bei guter Hitze bak-
ken.

GRIESSPEISE

Auf zwei Tassen Milch und zwei Tassen Was-
ser eine Tasse Griell. Sobald das Milchwasser
kocht, gibt man Salz und das Grief hinein und
kocht den Brei unter standigem Umriihren, bis
er dick ist. Man tibergieft ihn vor dem Servie-
ren mit brauner Butter, mit einer Zwiebel-
schweille oder mit gebratenen Speckwiirfeli.

Griell auf diese Weise zubereitét, wird auch
von Mdannern gern gegessen, die sonst (wahr-
scheinlich wegen den Kindergriefbreien) eine
Abneigung dagegen haben.

Z E R
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EIDG. DIPL.
KURSCHNERMEISTER
vis-a-vis Globus

Usteristrasse 5 ZURICH 1

ZAHNPASTA

macht auch [/Jre Zihne
schimmernd weiss.

Zeesm PBaden

SUNLIGHT SEIFE
DOPPELSTUCK
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Jedermann - jeder Mann - versteht
die Sprache Ihrer Hinde. Eine
kaum merkliche Gebdrde kann
Erregung, Freude, Enttiuschung
andeuten. Ihre Hinde
sprechen. Sie sind Aus-
druck Threr Personlich-
keit, sie stehen im Blick-
punkt Ihrer Umgebung -
und sie verraten viel,
wenn nicht alles, iiber G:/i'ff//?"
Ihre taglichen Gewohn-
heiten. Ihre Hinde spre-
chen - deshalb pflegenSie
sie sorgsam und klug.

Eilige Hinde ver-
langen nach dem
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Thre Hdinde sprechen
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fettfreien Glycelia-
Gelee, mit dem
wohltuenden
Honigzusatz.

Empfindliche Hande
verlangennachder
halbfetten
Glycelia-halbfett,
mitdenwertvollen
Wirkstoffen.

G AR
Miide Hdnde sollten von
Zeit zu Zeit ein wenig ver-
wohnt /
werden-mit
Glycelia- /

Lanoline.

celia

LILIAN S.A. BERNE
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