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Ich

koche gerne

(aber nicht immer)

von Helen Guggenbiihl

Es gibt Frauen, die es kaum ertragen konnen,
allzulange vom Kochherd getrennt zu sein,
welche fiir die Familie und die Giste jederzeit
nicht nur mit Liebe, sondern mit Liebe #und
Freude kochen.

Auf der andern Seite stehen jene, denen der
Artikel in unserer Marznummer von Adriana
Huber-Grieder «Wenn man nicht gerne kocht»
aus der Seele gesprochen ist. Sie meiden Koch-
topfe und Kiichendimpfe so oft das moglich
ist, sie unternehmen alles, um die Familie mit
moglichst wenig Miihe und Arbeit, ohne all-
zu grofe eigene Anstrengung, aber trotzdem
geniigend und nicht allzu teuer zu erndhren.
Das Kochen ist fiir sie ein Cauchemar.

Ich selber stehe in der Mitte. Ich koche
gern, ich rede auch gern dariiber, mit Frauen
und Minnern, ich nehme von allen Seiten Rat-
schldge an und probiere oft neue Gerichte aus,
die mich interessieren. Aber eine begeisterte,
perfekte Kochin bin ich nicht, und jeden Tag
zwei Mahlzeiten zuzubereiten, wire mir einfach
zu viel.

SPIEGEL

Einmal im Tag geniigs

Nun hat zum Gliick bei uns die englische Ar-
beitszeit meines Mannes das traditionelle Mit-
tagessen iiberfliissig gemacht. Und selbst wenn
Besuch, seien es Erwachsene oder sogar eine
grofle Kinder- (oder Enkel-) Schar, bei uns im
Haus ist, verzichte ich wenn immer moglich
darauf. Ich bin auch iiberzeugt, dafl dort, wo
der Gatte regelmidfig um zwolf Uhr nach Hau-
se kommt, als zweite Mahlzeit eine von Tag zu
Tag improvisierte, kalte Verpflegung vollkom-
men geniigen wiirde. Niemand, weder Mann
noch Kinder, leiden darunter. Zu dieser grund-
legenden Anderung der tdglichen Hausfrauen-
pflichten braucht es Mut, ein wenig Unter-
stiitzung der Familie und Uberlegung.

Ob die Hauptmahlzeit am Mittag oder am
Abend eingenommen werden soll, diese Frage
hingt vom Tagesablauf des Familienlebens ab.
In unserem Land herrscht die Ansicht vor, das
Mittagessen sollte das Hauptessen sein, es sei
ungesund, am Abend ein schweres Essen ein-
zunehmen. Die Richtigkeit dieser Behauptung
scheint mir fraglich, gibt es doch zahllose Lin-
der, wo das Hauptessen am Abend stattfindet.

Auch die einfache kalte Verpflegung mufl
natiirlich mit Uberlegung und Liebe zubereitet
werden. Das ist aber nicht allzu schwierig, we-
der fiir Kinder noch fiir Erwachsene, und zwar
kann dieses Essen, den verschiedenen Jahres-
zeiten angepalit, auf verschiedene Art und
Weise durchgefiihrt werden.

Eine kinderreiche, iiberaus fleilige Mutter
hat fiir den allwGchentlichen Waschtag fol-
genden Ausweg gefunden: Am Mittag gibt es
immer Joghurt, Obst und Brot; abends eine
regulire Mahlzeit. An andern Wochentagen
wird die Hauptmahlzeit am Mittag serviert,
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am Abend gibt es, wie in vielen Familien, ge-
legentlich aufgewdrmte Resten des Vortages,
in der Regel aber den traditionellen Milchkaf-
fee, manchmal mit Rosti.

Gerade wenn man weniger kochen muf,
bleibt die Freude am Kochen viel eher erhal-
ten. Man kommt sich dann nicht wie ein Ga-
leerenstrifling vor.

Beide, Mann und Frau, konnten einander
das Leben erleichtern, wenn sie etwas weniger
egoistisch wiren. Ich habe nun aber doch den
Eindruck, dafl es im groflen und ganzen in die-
ser Beziehung bei den Frauen etwas besser
steht. So erstaunt es mich immer wieder, wie
Minner, die selber viel auswirts essen, in
ahnungsloser Naivitdt immer wieder erkldren,
es gehe nichts tiber gute Hausmannskost, und
zudem noch glauben, mit diesem Kompliment
ihrer Frau Galanterie zu beweisen. Doch gera-
de einer Frau, die Tag fiir Tag selber kocht,
macht es auflerordentlich Freude, hin und wie-
der in einem Restaurant zu essen. Es ist sehr
anregend, man lernt dabei viel, und es ist auch
erholend. Und besonders gern hat sie es, wenn
sie von ihrem Gatten, auf seine eigene Anre-
gung hin, zu einem solchen Essen eingeladen
wird.

Wir lieben die Abwechslung. «Was hat dir
auf deiner Reise in Italien am besten gefallen?»
fragte ich letzthin eine junge, fiir ihre gute und
stets abwechslungsreiche Kiiche bekannte
Mutter von vier Kindern. Ich erwartete die
iiblichen Lobpreisungen der Sehenswiirdigkei-
ten von Florenz und Rom. Die spontane Ant-
wort lautete aber ganz anders. «Dafl ich gar
nie selber kochen mufBte». Ein kleiner Weg-
weiser fiir den Ehemann, dem es daran liegt,
mitzuhelfen, bei seiner Frau die Freude am
Kochen lebendig zu erhalten.

Awch das Essen ist dem Wandel unter-
worfen

Das war immer so. Ich habe kiirzlich ein sehr
anregendes Buch von Albert Hauser «Ess- und
Trinkgewohnheiten im alten Ziirich» gelesen.
Es hat mich interessiert zu sehen, wie schon in
jenen konservativen Zeiten die Kiiche starken
Anderungen unterworfen war. Hier einige Bei-
spiele dafiir, die ich diesem Buch entnommen
habe:

Im 16. Jahrhundert gehérte in Ziirich zu
den Hauptnahrungsmitteln des stddtischen
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Ja - Jiger wissen gutes §

Essen und raffinierte
Saucen zu schitzen.
Daher werden viele
Favoriten der grossen
Kiiche «nach Jager-
art» zubereitet.

Knorr «Sauce favory» ist
eine Favoritin unter den
kostlichsten Saucen. Feine
tiefkiihlgetrocknete Pilze
und viele seltene Zutaten
sind flir diese gebundene,
braune Sauce verwendet
worden.

Servieren Sie diese rassige
Sauce zu Schnitzel, Schin-
ken, Gefliigel, Teigwaren,

Risotto, zu Stocki, Kar-
toffel- und Wildgerichten.
Speziell der Herr des
Hauses - [hr Favorit - wird
beim Genuss der

Knorr «Sauce favory»
schmunzeln!

Aber Achtung! Haben Sie
auch genug aufgetischt?
Sauce favory macht Lust
nach mehr!

N 361 d



S ¢C HWE1lZEZR 8 PI1 EGE L

Fiir Kinder

Cer ideale Zniini-
Brotaufstrich
rein vegetabil
sehr nahrhaft

leicht verdaulich

Fabrik neuzeitlicher Nahrungsmittel Gland VD

e

Frischen Kaffee fir
jeden? Die Mitglie-
der der Familie kom-
men zu ungleichen
Zeiten zu Tisch;
doch der Theoskrug
hilt den Kaffee
zehn Stunden lang
heiss, und so ist
jeder zufrieden!

G e
K 7

Theos

im Haushaltgeschaft
erhiltlich

ar
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Biirgers der Hirse- oder Haferbrei. Dazu kam
verhdltnismafig viel Gemiise (Bohnen, Fen-
chel, Riiben, Erbsen). Wiederholt werden auch
Salate (Niiflli-, Kresse- und Randensalat) er-
wiahnt. Man servierte diesen, um den Appetit
anzuregen und mit Essigsauce angemacht vor
dem eigentlichen Essen. (Das geschah also
schon damals, dann lange Zeit nicht mehr, und
erst heute wieder in der fortschrittlichen, mo-
dernen Kiiche!)

Im 17. Jahrhundert wurde die Spanisch-
Suppe in Ziirich eingefiihrt, und bald gehorte
sie zu den Ziircher Spezialititen. Sie ist ein
Gemisch von schichtenweise eingelagertem, ver-
schiedenartigem Fleisch, Krautgemiise, Selle-
rie und Riiben. Das Gericht diente als Sonn-
tagspeise. Da die ganze Familie —mit den Méag-
den — regelmifig den Gottesdienst besuchte,
stellte man am Morgen die Spanisch-Suppe in
einem bronzenen Gefifl zugedeckt in den Ka-
chelofen oder in die heifle Asche. Wenn die
Familie nach drei Stunden hungrig nach Hau-
se kam, zog ihr der liebliche Duft der Spa-
nisch-Suppe entgegen.

Um die Mitte des 18. Jahrhunderts brachte
die Einfiihrung der Kartoffel eine grofe Ande-
rung. Zur Zeit der Hungersnot (1770-1771)
wurde sie innert kurzer Zeit zum allgemeinen
Volksnahrungsmittel und begann die «alten
Speisen», wie zum Beispiel Haferbrei, zu ver-
dridngen.

Im 19. Jahrhundert trat dann das Kartoffel-
frithstiick «protleti Herdopfel» im voralpinen
Hirtenland anstelle der mittelalterlichen Brei-
und Milchspeisen.

Heute aber geht auf simtlichen Lebensge-
bieten der Wechsel viel rascher vor sich als
frither. Man kann vielleicht ohne Ubertrei-
bung sagen, dall auch unsere Efgewohnheiten
immer mehr von der Mode erfafit werden.

So wurde es vor einigen Jahren Mode, aus-
landische Spezialitdten aufzutischen. Das Fon-
due Bourguignonne zum Beispiel lernten wir
vor etwa 8 Jahren zum ersten Mal bei Freun-
den kennen. Wir fanden es ausgezeichnet und
setzten es auch unsererseits bei Einladungen
vor. Die neue Spezialitit war damals fiir alle ei-
ne Uberraschung und 16ste allgemeine Begeiste-
rung aus. Heute ist ein Fondue Bourguignonne
keine Sensation mehr, und ich machte es des-
halb vor drei Jahren zum letzten Mal.

An sich finde ich die Mode, exotische Kii-
chenspezialititen aufzutischen, sehr zeitgemif.
Die immer mehr um sich greifende Stan-
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dardisierung des Lebens braucht ein Gegenge-
wicht; was besonderes Cachet besitzt, fasziniert
uns heute, seien es mexikanische Vasen, Ta-
schen aus sardinischem Handwebestoff, Holz-
gefdfle aus Skandinavien, usw. Aber alles, was
einen besonders ausgepragten Charakter tragt,
verleidet auch rasch, und bekanntlich ist
nichts so langweilig, wie die Mode von gestern.
Und gerade deshalb ist es jetzt an der Zeit,
sich wieder mehr der alten klassischen Gerich-
te — sie stellen die ruhenden Pole in der Er-
scheinungen Flucht dar — zu besinnen.

Je einfacher, desto gemiitlicher

Es ist erstaunlich, wie viel Erfolg man gerade
bei verwohnten Gisten mit den einfachen
traditionellen Gerichten hat, wenn man sich
die Miihe nimmt, sie sorgfiltig zuzubereiten.

Ein Beispiel dafiir sind geschwellte Kartof-
feln, serviert mit verschiedenen Kisesorten. Es
gibt aber Kartoffeln und Kartoffeln. Die Un-
terschiede sind mindestens so grof§ wie bei den
Apfeln. Ausgezeichnet sind auch Schiiblinge
und andere gerducherte Wiirste mit Kartoffel-
salat, Bratwurst mit Rosti, Knopfli mit gero-
steten Zwiebeln. Auch mit Mais lassen sich
sehr gute Gerichte herstellen. Ein wirklich gut
zubereiteter Mais macht dem Kenner, dem
Schweizer und dem Ausldnder, heute meistens
so viel Freude wie das raffinierteste Riz Colo-
nial — weil es gut ist.

«Ganz einfach, ganz gut», das ist ein Wahl-
spruch, der immer noch aktuell ist. Der Grund,
warum ihm viel zu wenig nachgelebt wird,
liegt in dem unsinnigen Hang zur Représenta-
tion. Natiirlich haben manchmal Essen mit re-
prasentativem Charakter ihre Berechtigung.
Zum Beispiel Familien-Feste wie Taufe, sil-
berne Hochzeit, usw. verlangen eine gewisse
Uppigkeit. Bei den iiblichen Einladungen aber
wiirde eine einfache Kiiche vollauf geniigen.

Theoretisch ist das unbestritten, in der
Praxis aber kénnen sich die meisten Frauen —
und deren Gatten — einfach nicht zur Anwen-
dung dieses Grundsatzes durchringen. Dabei
wiirden sich die Giste und Gastgeber bestimmt
wohler fiihlen, wenn weniger Umstdnde ge-
macht wiirden. Gerade heute, in der Hoch-
konjunktur, wird ja die Zahl jener, die auf die
Linie achten miissen, immer grofer. Auflerdem
ist es eine Erfahrungstatsache, dafl es bei den
einfacheren Einladungen im allgemeinen viel
gemiitlicher ist.

gut,

besser,

am besten -
grilliert

‘Herrliche Grilladen - rasch
zubereitet! Versuchen Sie es
mitdem +GF+ Grill. Er ist
bewuBtviereckig mit einer
schrdgen Flache und einem
abnehmbaren Saucen-
behilter. Diese Vorteile
werden Sie bald schétzen.

+GF+ Grill -
der Grill mit der
grofen Nutzfldche!

Georg Fischer Aktiengesellschaft
Schaffhausen

Hg 108/1
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Elcalor-Herd mit
aufziehbarem Drehspiess

Elcalor AG. Aarau

Sie wissen ja selbst, dass Grilliertes heute allgemein
geschdtzt wird und dass es der Gesundheit und der
schlanken Linie zutriglich ist. Mit dem neuen Infra-
rot-Back- und Grill-Element lassen sich alle Fleisch-
arten so schnell und schmackhaft grillieren, dass
Sie in lhrem Familien- und Bekanntenkreis bald in
den Ruf einer Meisterkéchin kommen.

Der Elcalor-Herd ist zudem mit der bekannten Regla-
Schnellkochplatte ausgestattet, die fast doppelt so
schnell aufgeheizt ist wie eine Normalplatte, und der
Einknopf-Backofenregulierung «Elcalorstat», mit der
Unter- und Oberhitze allein oder zusammen einge-
stellt werden kdnnen.

E G E L

Deshalb kann auch eine Einladung, zu der
man sich nach dem Nachtessen trifft, etwas
Schones sein. Aber auch hier werden viel zu
viel Umstinde gemacht. Je weniger kompli-
ziert die Brotchen, je kleiner die Auswahl an
Kuchen und anderen Siifligkeiten, um so ge-
loster ist die allgemeine Stimmung.

Eine andere ausgezeichnete Zwischenlosung
besteht darin, daf man die Giste einfach zu
einem Pot-au-Feu, zu einem Hecht oder zu
einer Zwiebelwdhe, usw. einldidt. Man mufl
sich dann aber auch wirklich auf dieses eine
beschrianken, nur dann bewahrt die Einladung
ihren besonderen Reiz.

Wer wagt, gewinnt

Viele der traditionellen einfachen Gerichte
sind deshalb in Miflgunst gekommen, weil die
Kéchin Einfachheit und Banalitit verwech-
selt. Es liegt wirklich nur an kleinen Extras,
um einfache Gerichte zu etwas AuflergewGhn-
lichem zu machen. Kommt eine Suppe als Ein-
topfgericht auf den Tisch, so geniigt vielleicht
eine Zugabe fein gehackter Kiichenkriuter,
oder bei Champignonsuppe geniigend Rahm —
ausgezeichnet, lautet dann das Urteil. Serve-
lat werden zur Delikatesse, wenn man sie an
beiden Enden kreuz und quer einschneidet
und auf dem Grill zubereitet, sei es in der Kii-
che oder im Garten. Zu gesottenen Kartoffeln
Ajolli auftischen, die gekochten Bohnen {iber
viel gehackte Peterli und etwas Butter an-
richten, usw.

Raffinierte Rezepte, fiir einheimische und
ausldndische Gerichte, sind da und dort be-
liebt, aber sie sind noch lange nicht alles. Sie
lahmen auch die Phantasie. Und gerade diese
kann beim Kochen Wunder wirken. Manchmal
ist leider keine da, und die ganze Kochkunst
steht oder féllt mit dem guten oder schlechten
Rezept. Oder viele der Phantasiebegabten ha-
ben oft zu wenig Mut, ihrer Begabung freien
Lauf zu lassen.

Man ist iiberhaupt zu dngstlich am Koch-
herd. Nicht auf den mehr oder weniger kor-
rekt gestrichenen ERl6ffel Mehl, nicht auf das
vorgeschriebene Quantum Zimt, sondern auf
unseren guten Geschmacksinn und auf den
Mut, selber Wagnisse oder auch nur kleine Ab-
wandlungen zu unternehmen, kommt es an.
Solche anzuwenden ist gerade jetzt besonders
oft moglich, wo uns die Zubereitung der Spei-
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sen so sehr erleichtert wird. Die guten Beutel-
suppen, der Kartoffelstock, der nach fiinf Mi-
nuten hergestellt ist, diese und andere vorfa-
brizierte Produkte konnen mit wenig Zutaten,
mit passenden Gewiirzen oder etwas Phantasie
stets von neuem auf andere Art und Weise be-
reichert werden, so dafl wir sie immer wieder
als interessante Abwechslung auf den Tisch

bringen.

Wie auf allen Lebensgebieten, so wollen wir
auch beim Kochen uns selber treu bleiben und
zu unserer schweizerischen FEigenart stehen.
Die Franzosen verstehen sehr viel vom Essen,
mehr als wir, und sie stellen auch hohere An-
forderungen an eine Mahlzeit. In einem guten
franzosischen Restaurant kann man in der Re-

Z E R
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gel immer noch nicht nur ein einzelnes Gericht
bestellen, sondern man erwartet, dal man das
klassische Menu, Vorspeise, Hauptgericht mit
Zutaten und Dessert genehmigt, Ein gutes Di-
ner, so erklart der Verfasser eines berithmten
franzosischen Kochbuches, baut sich auf wie
eine Sinfonie: der Mittelpunkt ist das piéce de
résistance, Suppe und Hors d’oeuvres machen
den Anfang als «Andante», Gemiise und Des-
sert sind das «Allegro vivace» und verleihen
dem Hauptgericht seine ganze Bedeutung. Es
gibt viele Franzosinnen, welche diesem Leit-
bild nacheifern und unter grofen Anstrengun-
gen zweimal oder mindestens einmal im Tag
eine solche Sinfonie kreieren. Aber diese Art
von Kochkunst pafit nicht recht zu uns. Ein-
fachheit ist die Spezialitdt der guten schweize-
rischen Kiiche.

18/5€ 9/NZd

Butter ist ~:
rein natiirlich!

Denn Butter macht man:

1. nur aus reinem Vollrahm

2. auf absolut natiirliche Weise
3. ohne chemische Behandlung
4, ohne Farbung

St.Gallen 12.-22.0ktober 1961
Bahnbillette einfach fiir retour

BERNHARD ADANK

Schweizer Ehebiichlein

Ausspriiche von Denkern und Dichtern
Entziickendes Geschenkbdndchen. Geb. Fr. 6.—

SCHWEIZER SPIEGEL VERLAG ZURICH 1

ADOLF GUGGENBUHL

Schweizerisches Trosthiichlein

Vignetten von Walter Guggenbiihl
7.-8. Tausend. Preis Fr. 5.40
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er freut er sich

tiber seine neue Mappe - Allerfeinstes Leder,
LACAR-Rindleder musste es sein. Es ist stabil
und doch geschmeidig, elegant und zudem prak--f
tisch, - es ist ja abwaschbar

Nur echt mit dieser Etikette!

ders: Max Gimmel AG, Gerberei, Arbon, gegr. 1848
nteressengemeinschaft fiir Ledermode
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