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Por Tpmne Srckhtoekh

@s hiibsche Grimm - Mirchen vom
Pfannchen, das auf Befehl ganz al-

lein einen siifen Brei zu kochen vermag, hat
mich immer sehr angesprochen. Es kniipft an
die natiirliche Erlebniswelt des Kindes an,
weckt kein Gruseln, keine Angstgefiihle, wohl
aber eine tiefe Genugtuung dariiber, dafl auch
der unfehlbaren Mutter einmal ein Milige-
schick widerfihrt, ihr die Speise iiberlduft und
nur das Tochterchen ihr aus der Not zu helfen
weill.

Das Pfannchen, das allein kocht, ist heute
dank der vielen fertigen und halbfertigen Nah-
rungsmittel, die nur noch gewidrmt oder ange-
rithrt und aufgekocht werden miissen, bereits
zur Wirklichkeit geworden, auch wenn es dabei
nicht wie im Marchen ganz miihe- und kosten-
los zugeht! Das Pfannchen, das iiberlduft, ist
leider in meinem Haushalt auch eine immer
wiederkehrende Erscheinung, so sehr mein
Mann sich kopfschiittelnd dariiber wundert,
dafl eine bestandene Hausfrau nicht endlich
durch Schaden klug werde! Den Kochtopf
aber, zu dem ich — in Erweiterung des Mir-
chenbefehls — freudig sagen wiirde: «Pfinn-
chen, steh auf meinem Tisch!» suchte ich lan-
ge vergeblich. Und doch schien mir das heute,
da wir nach allen moglichen Erleichterungen
im Haushalt Ausschau halten, ein berechtigter
Waunsch zu sein: das Anrichten der Speisen in
Schiisseln oder Platten und das Anziinden des
Réchauds auf dem Tisch wiirde sich eriibrigen,

das Abwaschen sich von zwei Gefdlen auf ein
einziges reduzieren. Uber diese scheinbar ge-
ringfiigige Zeit — und Kraftersparnis ldchelt
nur, wer nicht daran denkt, daff sich unsere
ganze, tagliche Hausarbeit aus einer Unsumme
kleiner und kleinster Handreichungen zusam-
mensetzt, denen wiederum nur durch winzige
Erleichterungen da und dort beizukommen ist.
Genau wie sich die vielen bescheidenen Pflich-
ten zu einer stattlichen Arbeitslast zusammen-
ballen, so summieren sich auch die unbedeu-
tendsten Einsparungen, die wir an allen
hiuslichen Titigkeiten vornehmen, und wer-
den uns gesamthaft schliefllich zur fithlbaren
Entlastung.

Auflauf- und Gratinformen waren schon eh
und je in teils recht hiibscher Aufmachung zu
haben. Der stindigen Suche nach eigentlichem
Kochgeschirr, das sich auch im Efzimmer se-
hen lassen durfte, war aber lange Zeit nur das
feuerfeste Glasgeschirr entgegengekommen. Es
schien sich jedoch irgendwie mit meiner Art
nicht zu vertragen, wurde unter meinen Hén-
den bald unansehnlich oder zerbrach. Da ent-
deckte ich vor sechs Jahren in einem Schau-
fenster in Stockholm eine weifle, handbemalte
Schiissel mit dekorierten Ohrchen und Deckel,
die ich im ersten Augenblick fiir Keramik hielt,
die sich aber zu meiner freudigen Uberra-
schung als richtige, wiahrschafte Pfanne aus
emailliertem Gufeisen entpuppte. Da ich zum
Ergotzen meiner Familie auf Auslandreisen im-
mer einen grofen, altmodischen Hutkoffer mit
mir fiithre (nie fiir Hiite, just fiir allfallige, un-
formige Reiseandenken!), konnte ich den
Fund voll Freude und Triumph nach Hause
bringen. Wie viele Gerichte habe ich seither
darin schon gekocht (mit Vorliebe Reis, dem
das «Umtopfen» nie gut bekommt) und wie
untadelig sieht die miihelos zu reinigende
Pfanne noch heute aus!

Unterdessen gibt es jetzt auch bei uns Guf-
eisenpfannen, die zwar nicht so hiibsch wie
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VVELEDA SANDDORN TONICUM

Mudigkeit und Schwéche bedricken. Man
braucht sich von ihnen nicht berwaltigen
zu lassen, denn oft ist die Ursache nur der
Mangel an Vitamin C. Die Natur bringt
Wildpflanzen hervor, die einen Uberschuss
an Vitamin C haben. An der Spitze solcher
Pflanzen steht die Sanddornbeere, aus der
die Weleda ihr bewéhrtes «Hippophan»
herstellt. Die Sanddornbeere ist ausserdem
eine jener seltenen Friichte, deren Saft
fettes Oel enthalt, in das noch andere die
Gesundheit fordernde Substanzen einge-
bettet sind.

Auch lhnen wird eine Kur mit dem Weleda
Sanddorn-Tonicum «Hippophan» helfen,
sich von Midigkeit und Schwache zu be-
freien. Man braucht nur 2-3 Kaffeeldffel
taglich zu nehmen, um die aufhelfende Wir-
kung schnell zu merken.

200 cc Fr. 5.80 Kurflasche Fr. 11.50

Verlangen Sie die kostenlose Zusendung
der Weleda-Nachrichten

VVELEDA & -ARLESHEINN

S PI EGEL

meine «schwedische Prinzessin», jedoch nicht
mehr zu einem Aschenbriédeldasein in der Kii-
che verdammt sind; in frohen, ansprechenden
Uni-Farben beleben sie freundlich jeden EG-
tisch, haben eine praktische, hohe Form und
darum ein wihrschaftes Fassungsvermogen.

Ebenfalls aus Gufeisen, jedoch eleganter
und auf Wunsch von einem kleinen Traggestell
begleitet, sind die mattschwarzen Servierkasse-
rollen mit farbigem Deckel und farbigem,
emailliertem Inneren, die fiir die moderne
Haushaltung wirklich als Schmuckstiick gelten
konnen.

Meiner «Schwedin» sowohl wie allen Guf-
eisen-Modellen (die z. T. iibrigens auch aus
dem Norden kommen) kann ich aber einen
einzigen Vorwurf nicht ersparen: sie haben zu
viel Gewicht, sind daher etwas unbequem im
Gebrauch und belasten auch das Servierbrett
um ein betrichtliches. Weil ich indessen nicht
nur beim taglichen Zeitaufwand, sondern auch

‘beim Krifteverbrauch der Ansicht bin, daf

jede unniitze Anstrengung zu vermeiden und
mit den uns zugemessenen Kriften haushilte-
risch umzugehen sei, so bin ich, je dlter ich
werde, desto mehr auf leichtes Kochgeschirr
erpicht.

Meine Tochter, die das weilf, schenkte mir
darum von zwei Jahren eine herrlich leichte,
schone Emailpfanne mit Deckel, die allerdings
nur fiir Gas zu benutzen ist. Sie sieht eigent-
lich aus wie eine Auflaufform, hat aber ein ein-
gebautes Traggestell, versehen mit zwei Grif-
fen, und der Deckel ist ebenfalls mit einem
Nickelrand und -griff versehen. Sie ist auflen
rot (auch in andern Farben erhaltlich), innen
hellgrau und so gerdumig, daf ich sie als Sup-
pentopf fiir 3-4 Personen verwenden kann.
Auch fiir irgend ein Gemiise, Pilze, Salzkartof-
feln, geschnetzeltes Fleisch, Ragofit usw. ist sie
bei mir fast tdglich in Gebrauch. Fleischstiicke,
die beim Anbraten besonders grofie Hitze ver-
langen, behandle ich in der alten, schwarzen
Bratpfanne kurz vor und gebe sie dann zum
Weiterkdcheln in die «Tischpfanne». Diese
wie alle andern emaillierten Pfannen haben
den Vorteil, daf man die Resten darin stehen
lassen und bei kleiner Hitze miihelos aufwir-
men kann.

Das gleiche gilt von jenen amerikanischen
Kochgeschirren mit Deckel, die aus einem
neuen, leichten Material geformt, in Bezug auf
Temperaturschwankungen sehr widerstands-
fihig, jedoch leider auch zerbrechlich sind. Sie
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sehen gar nicht nach Pfannen aus, sondern
wirken gefillig wie Schiisseln: schalenartig,
rund oder ldnglich, elfenbeinfarbig, mit Bliim-
chen verziert, die an Kinderabziehbildchen er-
innern, scheinen sie eigentlich auf dem elek-
trischen Herd, fiir den sie doch bestimmt sind,
nichts zu tun haben, sondern sehen aus wie
Teilstiicke eines billigen Speiseservices. Ihr
Fassungsvermogen ist allerdings mehr - dem
Speisezettel eines amerikanischen Filmstars als
unserer schweizerischen Eflust angepalfit!

Ich liebaugle seit einiger Zeit auch mit jenen
unzerbrechlichen, ebenfalls federleichten finni-
schen Schalen aus Stahlemail, die in allen Gro-
Ren, wie die bekannten «Satzschiisseln» und in
reizenden Pastellfarben zu erstaunlich giinsti-
gen Preisen zu haben sind. Wie wir es von
Boten aus dem Land der Sauna nicht anders
erwarten, ertragen sie grofile Temperaturwech-
sel, sind flammenfest und so diinn, dafl sie wie
Ziergefifle aus der boutique einer Kunstge-
werblerin wirken. Da ihre Bodenflache verhilt-
nismalig klein ist, eignen sie sich wohl weniger
zum eigentlichen Kochen, als vielmehr zum
Aufwirmen oder Warmhalten fertiger Speisen
— allen Haushaltungen mit unpiinktlichen Es-
sern und notorischen Nachziiglern also beson-
ders zu empfehlen!

Weil sich meine Vorliebe fiir apartes Koch-
geschirr herumgesprochen hat, kam mir vor ei-
nigen Monaten eine viereckige Bratpfanne ins
Haus geflogen, die aus festem, glinzendem
Aluminium besteht, fiir Gas und Elektrisch zu
verwenden ist und deren hochgewdlbter, roter
Deckel in meiner Kiiche wie ein Freudenfeuer-
chen leuchtet. Ich finde die viereckige Form
ideal, um darin Wiirste, Spiefli, Schnitzel usw.
zu braten, die in meiner alten, runden Pfanne
nie alle gleichzeitig Platz gehabt haben. Mein
Sohn nennt die Pfanne in Anlehnung an ihren
wirklichen Namen «die Pickfeine» und ist sehr
angetan davon, weil er, so oft er sich eine Mahl-
zeit allein zubereiten muf}, darin alles zusam-
men (Kartoffeln, Gemiise, Fleisch) unter der
Deckelhaube schmoren lassen kann. Also die
ausgesprochene Junggesellenpfanne!

Dag sie, trotz ihres gefélligen Aussehens, des
langen Stieles wegen doch als ausgesprochenes
Kiichengerit zu gelten hat, habe ich immer be-
dauert. Nun hat aber, wie ich zu meiner Freude
kiirzlich in einem Geschift entdeckte, die glei-
che Firma einen gemiitlichen, runden, recht
gerdumigen Kochtopf hergestellt,der schwarze,
feste Ohrchen hat, im iibrigen auch aus jenem

S PI EGEL

Gute Nachricht fiir die junge Mutter:

Sie konnen
es leichter haben
und trotzdem '
sparen —
mit Baby-Tela!

Neu!

% Die Verpackung:
Baby-Tela Windeln sind
jetzt in einem hygienischen,
soliden Plastiksack verpackt.
% Die Ausriistung:

Die Zellstoff-Lagen sind
jetzt randriert. Sie halten
besser zusammen und lassen
sich leichter zuschneiden.

% Der Preis:

Rolle fiir 70-80 Windeln nur

Fr. 3.75. Eine wirklich be-
scheidene Auslage, wenn Sic
an alle Vorteile denken.

Baby:Tela

Apotheken,
Drogerien,

Warenhauser
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Verkauf durch

Fachgeschiifte,

Die sammetweichen,
iiberaus saugfdhigen
Baby-Tela Windeln sind
nassreissfest, deshalb
fasern sie nicht und
bilden keine Ribeli auf
dem Korper. Sie brauchen
sich nicht mit umstdnd-
lichen Gaze-Netzli
abzumiihen und spezielle
Windelhdschen sind
liberfliissig; denn Baby-
Tela passt flr jede
Wickelmethode. Was aber
besonders praktisch ist:
Sie konnen Baby-Tela
selber zuschneiden —
Form und Grdsse der
Windeln also Ihrem Kind
individuell anpassen.
Zellulose — cin

] Schweizerprodukt

aus Balsthal. Man merkt’s
an der guten Qualitit!

Aus reiner

Fiir Bebé ist nur das Beste
gut genug. Immer mehr
fiirsorgliche und

praktisch denkende
Miitter ziehen deshalb
Baby-Tela vor.

=2 5N

{

|
K
¥




S CHWETIZ?ZETR

silberglinzenden, dicken Aluminium -besteht
und mit dem gleichen, roten Deckel gekront
ist. Wenn sich meine alten, meist etwas zer-
beulten und unansehnlichen Aluminiumpfan-
nen im Efzimmer einfach unmdglich ausge-
nommen hitten, so wiirde ich bei einem solchen,
gewissermallen veredelten ,Kopftopf keinen
Augenblick zogern, ihn voller Freude auf den
Tisch zu stellen.

. Zwar laft er sich nicht messen mit jener
'schonen, ziemlich hohen Kupferkasserolle, die
meine Freundin von ihrer Grofmutter geerbt
hat und die als praktische Tischpfanne wie
geschaffen wire, weil sie ausnahmsweise keinen
Stiel, sondern zwei Messinggriffe und oben-
drein einen passenden Deckel hat. Aber was
niitzt ihr der handgehdmmerte Gegenstand, den
sie unter keinen Umstdnden der urspriinglichen
Zweckbestimmung entfremden,-ihn aber auch
nicht bestandig blank reiben will? Ja, wenn
das leidige Putzen nicht wire, dann zoge sie
ihn wohl hurtig aus dem Schrank, dann. wiir-
den wir wohl alle gern zu den schonen, wenn
auch etwas teuren Kupferpfannen greifen, die
jetzt wieder in den Haushaltungsgeschiften zu
haben sind und jedem Tisch zum Schmuck ge-
reichen konnten !

Wenn ich schon von Kochtdpfen berichte,
muf ich noch jene Bratpfanne mit Kunstharz-
Uberzug erwihnen, die ich kiirzlich bei einer
Tante kennen lernte. Ich tat mich giitlich an
ihren Riihreiern, die Tante ermunterte mich zu

S PI EGEL

bedenkenlosem Zugreifen und erzdhlte mir zu
meiner Verwunderung, dafl die Eierspeise ganz
ohne Fett in ihrer Spezialpfanne zubereitet
worden sei. Da der Onkel gesundheitshalber
auf moglichst fettarme Kost angewiesen ist,
kann sie diese Pfanne nicht genug loben. Wih-
rend sie die fiir solche Fille auch sehr prak-
tische Grillpfanne natiirlich schon lange be-
niitzt, erginzt das neue Kochgerdt mit dem
glatten Boden und dem glasharten Uberzug ihre
Diitkiiche,indem sie dort alle Eierspeisen ohne
Fett oder Ol zubereiten und Gemiise-, Kartof-
fel- und Teigwarenreste ganz «trocken» darin
aufwarmen kann, ohne daf irgend etwas an-
sitzt. Im iibrigen sieht diese Pfanne so zweck-
betont aus, daf sie natiirlich nie ins Efzimmer
wandert.

Ich aber, leider so viel anspruchsvoller als
das arme Kind im Mairchen, bin ja nicht zu-
frieden mit einem «Pfinnchen koch», sondern
stindig auf der Suche nach «Pfannchen steh»-
Variationen, dies umso mehr, als mit der Zeit
fast alle Schiisseln meines alten Speiseservices
zerbrochen und. nicht mehr zu ersetzen sind.
Da schitze ich diese neutralen Erginzungen
doppelt und weif} jetzt schon, daf ich der nich-
sten Entdeckung nicht widerstehen kann! Lie-
ber verzichte ich auf den Kauf einer neuen
Bluse oder eines modischen Handtédschchens
und erstehe dafiir einen Gebrauchsgegenstand,
der mir bei der tdglichen Arbeit stets Freude
und Erleichterung verschafft.

Ihr Restaurant fiir gluschtige Saison-Spezialitaten, gepaart mit traditioneller

Zircher Gastlichkeit.

Zunfthaus zur Saffran Ziirich

Andreas Sulser

Ein Buch, das in jede Schweizer
Familie gehort

Wer das Bediirfnis hat,die Schwei-
zergeschichte in - groflen Ziigen
und vor allem in ihren Zusammen-
hingen endlich einmal kennenzu-
lernen, der wird mit Freuden nach
diesem Buche greifen.

ERNST FEUZ
Schweizergeschichte

In einem Band

6.~7. Tausend. Mit 16 Tafeln
Gebunden Fr. 11.35

SCHWEIZER SPIEGEL VERLAG
ZURICH'1
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