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RATSCHLAGE FOR
KOCH-NEULINGE

Von T.D.-M.

«Winn ich emool hiiroote, dinn blooff e Frau, wo so
guet chochet, wie du, Mami!» So sprach mein 11jih-
riger Sohn nach einem festtdglichen Mittagsmahl,
das mich allerdings etliche Stunden in die Kiiche ge-
bannt hatte. Nun denn — das Kompliment meines

Sproflings war reizend, und meine Freude dariiber
ehrlich. Das Lacheln aber, das mir um die Mundwin-
kel zuckte, hatte einen andern Grund.

Vor meinen Augen nidmlich stand ein 22jdhriges
Midchen, das in Mutters Pfannen riihrte, weil es
kurz vor der Heirat noch schnell das Kochen erler-
nen sollte. Auf dem Tisch ein heilloses Durcheinan-
der, neben sich die unheimlich tiichtige Mama, die
jeden Handgriff genauestens kontrollierte, und hin-
ter sich eine spottisch lichelnde Schwester, der als
gewiegter Hausbeamtin die Nervositat der Koch-
Aspirantin fremd war — wem sollte da die Lust am
Kochen nicht vergehen?

Das junge Midchen, das sich im Stenogramm und
auf der Schreibmaschine weit besser auskannte als
auf dem Kochherd, fiirchtete diese sonntigliche,
streng beaufsichtigte Kocherei unendlich, und als
das Kritisieren kein Ende nehmen wollte, knallte es
eines Tages im Februar die Kelle auf den Kiichen-
tisch und schwor sich, im elterlichen Heim nie wie-
der eine solche anzufassen.

Das junge Midchen war ich. Meine Mutter und
Schwester bemitleideten den drmsten Brautigam, der
mich im Mai heiraten wollte. Die Spriiche von der



Schweizer Spiegel
94

Liebe, die durch den Magen gehe, und die mir tdg-
lich in einer anderen Form am Mittagstisch mitser-
viert wurden, prallten an scheinbar tauben Ohren ab,
und die Angst, mit der meine Mutter wegen meiner
mangelnden Kochkiinste meinem Hochzeitstag ent-
gegensah, schien mich zu ldchern.

So verstockt ich mich gab, so klar war mir im stil-
len Kdmmerlein, dass meine haushilterische Untiich-
tigkeit sehr wohl dereinst einen Schatten auf mein
eheliches Gliick werfen konnte. Aber wozu gab es
Kochbiicher? Heimlich schaffte ich mir zwei recht
volumindse an, aber schon nach dem ersten Durch-
blattern erkannte ich, dass die Rezepte darin doch
eigentlich eher fiir Fortgeschrittene geschrieben wa-
ren. Was niitzte es mir zu wissen, dass der Schmor-
braten «unter ofterem Wenden im geschlossenen
Topf gargeschmort» werden mufite, wenn ich keine
Ahnung hatte, ob das eine halbe Stunde oder einen
halben Tag zu dauern hatte? So oft ich eine Lektion
im Kochbuch las, stief§ ich auf das Wortchen «gar»,
das manchmal mit «simmern», manchmal mit «ko-
cheln» oder «ddmpfen» in Verbindung stand. Und
was wohl «abschmecken» oder «abschwitzen» in ge-
wohnlichem, allgemein verstdndlichem Deutsch hei-
Ben sollte?

Wihrend ich langsam in eine innere Panik geriet,
ohne dies natiirlich vor meiner Familie zuzugeben,
kam die Rettung aus der Not in letzter Minute. Ei-
nes Abends -ordnete ich meine Siebensachen und
packte zusammen, was in meinen jungen Haushalt
mitgenommen werden sollte. Dabei stief§ ich auf ein
schmales, in schwarze Leinwand gebundenes Buch,
auf dem in goldenen Buchstaben « Kochlehrmittel fiir
die hauswirtschaftliche Fortbildungsschule» stand.
Nicht nur die Buchstaben waren golden, auch der
Inhalt, denn da fand ich endlich, was ich suchte:
einfache, leicht verstdndliche Rezepte und Ment-
vorschldge, bei denen nicht einmal die genauen Koch-

zeitangaben fehlten. Ich verschwieg meinen kostba-
ren Fund, und wenn ich abends darin blitterte und
mir im Geiste jeden Handgriff fiir dieses oder jenes
Mittagessen vorstellte, fiel mir manches ein, was ich
damals in der Fortbildungsschule aus diesem Buch
hatte kochen miissen.

Das «denen werde ich’s schon zeigen!» stachelte
mich zu wirklich erstaunlichen Leistungen an, so daf
mich mein Mann schon in Kiirze bei seiner kopi-
schiittelnden Schwiegermutter tibers Bohnenlied riih-
men konnte. Allerdings — und davon wuflite mein
Mann natiirlich nichts — hatte ich heimlich bei me:-
ner (sehr verstindnisvollen) Schwiegermutter ange-
klopft. Sie gab mir manchen guten Rat, wodurch ich
gleich zwei Fliegen mit einer Klappe schlug. Denn
durch die kleine Geheimniskramerei, die zwischen uns
herrschte, und mit meiner offen zugegebenen Un-
tiichtigkeit hatte ich mir ihre Zuneigung sofort ge-
wonnen. Welche Schwiegermutter wiirde sich nicht
iber eine Sohnesfrau freuen, die ihren fachminni-
schen Rat freudig annimmt? Zudem beeilte ich mich
jeweils mit der Hausarbeit und stand schon um zehn
Uhr in der Kiiche, um das auf halb eins angesetzte
Mittagessen vorzubereiten. Sorgfiltiz wog ich alle
Zutaten ab, legte sie der Reihe nach fein sduberlich
auf verschiedene Teller und Schiisselchen, mit dem
Resultat, daf§ ich nie etwas vergall, dafiir bis um vier
Uhr nachmittags am Abwaschtrog stand!

Wenn ich jetzt manchmal erst kurz vor zwolf
heimkehre und im Sturmschritt in die Kiiche stiirze,
wundere ich mich oft selber dariiber, wie wenig Zeit
ich heute brauche, um ein gutes Mittagessen piinkt-
lich auf den Tisch zu bringen. Natiirlich mache ich
heute mit zwolfjaihriger Routine alles sehr viel ra-
tioneller als am Anfang unserer Ehe.

Zwei Dinge aber habe ich aus jener Zeit beibe-
halten, ein wenig rithmliches und ein nachahmens-
wertes. Das erste ist meine Unfihigkeit, ein Mittag-

Jj AKOB STETTTLER

Brosi Bell und der Hohlenschatz

Erlebnisse und Abentener am Gotthard. Fiir Jugendliche von 12 Jabren an. Mit 23 Illustrationen von Heinz

Stieger. Fr. 14.60

Die Thurgauer Zeitung schreibt: «...ein erzihlerisches Geschick, sowohl was den Flull der Handlung als
auch die Zeichnung der Gestalten anbelangt, und eine munter dahinflieBende Sprache. Der kriminelle Ein-
schlag verleiht dem Wahrheitsgehalt der ,Erlebnisse am Gotthard’ noch einen besondern prickelnden Reiz.
Das Buch fessel durch den neuen Stoff, der noch kaum in der Jugendliteratur verwertet worden ist...»
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essen ohne groflen Geschirraufwand und demzufolge
entsetzliche Unordnung in der Kiiche zu kochen, das
andere ist mein Meniizettel, den ich in ruhigen Stun-
den manchmal auf Wochen hinaus vorbereite. Er er-
moglicht mir, alle Lebensmittel schon einen oder zwei
Tage zum voraus zu kaufen und den Speisezettel
rechtzeitig abzuidndern, wenn das eine oder andere
Gemise im Laden nicht vorritig ist. Zudem laft sich
das Haushaltungsgeld so viel besser einteilen, weil
sich die Ausgaben ziemlich genau vorausberechnen
lassen. Ich kaufe auch selten unnotige Dinge ein, die
dann verderben und mein Gewissen und das knappe
Budget belasten.

Schnitzer sind mir aber trotz Vorausplanen, trotz
sorgfiltigem Vorbereiten unterlaufen.

Zweikampf mii einem Hackbraten

Da war zum Beispiel jener ungliickselige Hackbra-
ten, der sich nicht anbraten lief. Brav hatte ich laut
Kochbuch gehacktes Rind-, Schweinefleisch und
Bratwurstbrit von Hand verknetet, ein eingeweich-
tes Weggli feinzerhackt, Peterli, Zwiebel und ein
rohes, geraffeltes Riiebli in etwas Fett gediinstet,
diese Zutaten mit einem Ei vermengt und mit Salz,
Muskat, Thymian und Pfeffer gewiirzt. Auf dem mit
Paniermehl bestreuten Brett formte ich die Masse zu
einem linglichen Gebilde, welches ich in das heifle
Fett der Bratpfanne legte. Als die untere Schicht an-
gebraten war und ich den Braten wenden wollte, ge-
schah das Malheur: das Fleisch klebte fest. Zart
setzte ich die Schaufel an — der Braten wankte nicht.
Etwas nervos stocherte ich — einige Krumen ldsten
sich. Und nun entspann sich ein Zweikampf zwischen
dem Braten und mir. Ich wollte wenden — er wollte
kleben. Nicht mehr sanft, sondern resolut riickte ich
ihm zu Leibe, mit dem Erfolg, dafl der Pfannenbo-
den bald von Fleischbroseln iibersit war. Eine
Stunde etwa dauerte unser Ringen, bis aus dem einst
stattlichen Stiick vier mickerige Klumpen geworden
waren. Und ich erwartete Giste zum Abendessen!
Der laue Sommerabend war meine Rettung: Ich
lief die mifratenen Britelein auskiihlen und schnitt
sie in Tranchen, die gliicklicherweise zusammenbhiel-
ten und gut durchgebraten waren. Absonderlich
wirkte nur ihre Winzigkeit. Doch dazwischenge-
streute Tomaten-, Eier- und Salzgurkenschnitze ver-
tuschten diesen Schonheitsfehler. Die Giste griffen
schliefflich wacker zu, nichtsahnend, daf} ich die hei-
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«Bitte, noch mehr... D

Welche Hausfrau hort das nicht gern
von ihren grossen und kleinen
Tischgasten! Machen Sie den Versuch
mit Chivers Custard Powder. Im Nu
haben Sie als delikaten Nachtisch eine
zarte Vanille-Créme bereit.

Chivers Custard Powder

Bezugsquellennachweis durch

Stofer

Pilz-Konserven AQG, Pratteln
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5 JUWO-Punkte

Wir trinken jetzt jeden Tag

NEUROCA

erst nur die Kinder, die keinen Kaffee
bekommen sollen, dann die ganze Fa-
milie, weil es so gut schmeckt, und es
bekommt uns auch ausgezeichnet.

NEUROCA das kastlich kriftig schmeckende Fami-
liengetriink aus wertvollen Getreidekor-
nern und Friichten ohne chemische Zu-
sHtze bereitet, wird einfach in heissem
Wasser oder Milch aufgelost.

Kleine Dose fir ca. 30 Tassen Fr. 1.30
Grosse Dose flr ca. 75 Tassen Fr. 3.—
Die Tasse NEUROCA kostet nur

3-4 Rappen

®

Fabrik neuzeitlicher
Nahrungsmittel Gland VD

festen Stunden meiner kurzen Kochinnen-Laufbahn
hinter mir hatte.

Der Schrecken sitzt mir heute nach Jahren noch
so lebendig in den Knochen, daf ich nie mehr ver-
sucht habe, einen Hackbraten zu wenden. Ich
streiche eine lange Auflaufform mit Fett aus, lege
die geformte Masse hinein, bestreue sie mit Fett-
mocklein und schiebe sie in den vorgewdarmten Ofen.
Sobald das Fett heifl ist, tibergiefle ich den Braten
fleifig damit. Nach fiinfzig Minuten ziehe ich ein
gleichmifig gebrduntes Stiick aus dem Ofen, das
kein einziges Mal gewendet wurde und sich spielend
leicht aus der Form heben 1dfit. Ich stelle es an die
Wirme und mache die Sauce separat.

Die Pizza floss davon

Noch heute bin ich meinem Kochbuch gram, dafl es
mich dazu verleitete, kleine Pizzdlein backen zu wol-
len, statt die normale Form des runden Kuchenblechs
zu beniitzen. Hief es da: den Teig einen halben Zen-
timeter dick auswallen, Scheiben von 20 cm im
Durchmesser ausschneiden. Sie von Hand leicht aus-
driicken, so daf der Rand etwas dicker wird. Auf
ein Blech geben, mit einer Gabel bestechen und die
Zutaten darauflegen. Ja, ja, wonniglich hatten diese
Miniaturkuchen auf der Seeterrasse eines Tessiner
Dérfchens geschmeckt. Aber unsere Nordostschwei-
zerluft schien ihnen iibel zu bekommen. Jedenfalls
sank das, was ein Rindlein hitte sein sollen, in sich
zusammen, und der Kise-Tomaten-Belag flof mun-
ter aus. Statt pizzabelegte Teller mufite ich ein vier-
eckiges Kuchenblech mit eigenartigen «Fldren» auf
den Tisch stellen. Es saflen Giste daran. ..

Seitdem greife ich immer zur gewohnlichen run-
den Wihenform, und die Esser miissen halt in iiblich
geschnittene Stiicke beifen. Anfdngerinnen sei noch
verraten, dafl nicht jedermann Sardellenfilets, welche
mein Kochbuch fiir die Pizza fordert, liebt. Wenn
ich den Gschmack meiner Giste nicht kenne, ver-
wende ich statt den scharfen Fischchen Schinken-
streifen.

Der heimtiickische Guss

Apropos Schinken: Nudelauflauf mit Schinken ser-
viere ich Junggesellen und anderen Bekannten,
welche oft auswirts essen miissen und der ewigen
Pommes frites und Schnitzel iiberdriissig sind. Mein



Kochbuch schreibt zu 250 Gramm Nudeln 150
Gramm Schinken vor. Buchstaben- das heifit zah-
lentreu, wie ich als Neuling war, hielt ich mich an
diese Aufgabe — und licherlich wenig Fleischmdck-
chen versanken in einem Meer von Teigwaren.
Heute nehme ich mindestens 300 Gramm Schinken.

Die erfahrene Hausfrau ldchelt — doch auch etwas
so Einfaches wie ein Eiergul hat seine Tiicken. 2 bis
3 Eier, 21/2 dl Milch oder Rahm schrieb meine Lehr-
fibel fiir den Auflauf vor. Ich weifl nicht mehr, ob
ich ein wenig mehr Milch verwendete oder den Auf-
lauf zu frith aus dem Ofen zog; jedenfalls war die
Speise oben knusprig braun, der Gufl aber noch
nicht gestockt. Als schludrige Sauce verunzierte er
den innern Teil. Gewitzigt messe ich die Milch nun
peinlich genau ab, berechne 50 bis 60 Minuten
Backzeit und halte Folienpapier bereit, womit ich
die Form bedecke, falls die Oberfliche zu rasch
braunt. Schinkennudeln, wie wir die Speise nennen,
sollte jede junge Kochin auf ihren Giste-Speise-
zettel setzen: sie lassen sich am Vormittag in aller
Gemiitsruhe vorbereiten, sind (relativ) leicht her-
zustellen und bei groff und klein beliebt.

Belegte Britchen miissen frisch sein

Belegte Brote lieben es allerdings nicht, auf Vorrat
zubereitet zu werden. Traurig kriimmten sich mir
einmal Wurstrddlein mit dunkel angelaufenen Rén-
dern gen oben. Thre Unterlage — Knackebrot — zer-
krachte nicht mehr splitternd beim Hineinbeiflen,
sondern lief sich lautlos wie ein zihes Weggli
kauen: sie war aufgeweicht. Von da an widmete ich
mich diesem lustigen Garniergeschéaft moglichst kurz
vor dem Abendessen.

Heisse Bananen schnurren zusammen

Bananen sind nahrhafte, sidttigende Friichte, von
denen man zum Dessert kaum mehr als zwei Stiicke
ifit. Werden sie aber gewidrmt serviert, schrumpfen
sie zu kleinen Hidppchen zusammen. Dies bitte ich
die Kochin zu bedenken, die folgendes Rezept aus-
probiert: Bananen schilen, der Lange nach halbie-
ren, auf eine bebutterte Gratinplatte legen, mit Zi-
tronensaft betraufeln und gut zuckern. Butterstiick-
chen darauf legen, 1 bis 2 dl Rahm dazu gieflen,
dimpfen wihrend zirka 20 Minuten im Ofen, bis sie
leicht gelb sind. Sofort servieren.
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lhr modernes

Heinzelmannchen —
der Linde-
Heimgefrierer

Die Linde-Heimgefrierer
fur groBere Gefriergut-
mengen: 2001, 3001, 5001
Inhalt. Mit Schnellgefrier-
einrichtung bis —32°C.
Allseitkalte. Temperatur-
regelung durch 3-Farb-
Leuchtanlage. Beleuch-
tungsautomatik. Federent-
lasteter Deckel. Linde-
Heimgefrierer gibt es von
50—7101 Inhalt.
Verlangen Sie
Informationsmaterial durch

Eugen Hani
Grabenring 20,Allschwil BL,
Tel. 061/3914 26

fir Prospek Uber Linde-Heimgefrierer

Gesellschaft fir Linde's
Eismaschinen AG
Verkaufsbiiro Schweiz,

Name:
Ort:
StraBe:

Gutschein

'Herbstzyt-Olmazyt
St.Gallen
7.-17. Oktober 1965

Bahnbillette einfach - fiir retour
Minimalpreis Il. KI. Fr. 8.-

-
-t

-
-

“.\u-\.u\nl




Schweizer Spiegel
98

WURZE

verleiht lhren Saucen
das gewisse «Etwas»

175@‘ reich an Vitamin B

>® . ° . ® ® .
< Weil sie nicht fischeln, weil sie
>3 keine Griite haben, werden

FRIONOR-Fischfilets

iiberall yorgezogen

Ich sehe sie heute noch, die betriibten Mienen
meiner Giste, nachdem sie ihre zwei Banidnchen mit
Genull verzehrt hatten. Manch ein Blick wanderte
verstohlen zur Platte: sie war ratzekahl leer. Seit-
dem berechne ich pro Person mindestens 4 bis 5 Ba-
nanen. Lieber Resten hinaustragen, als den Appetit
der Géiste nur kitzeln.

Gdste sind keine Versuchskaninchen

Es ist eine Binsenwahrheit, daf Giste keine Ver-
suchskaninchen sind. Und dennoch wiederhole ich
die Mahnung: nichts auftischen, was nicht schon
ofters (nicht nur ein einziges Mal!) der Familie ser-
viert worden ist. Sie kauten und kauten, die Kolle-
gen meines Mannes, am zihen Siedefleisch und be-
teuerten hoflich, sie schitzten bissige Stiicke. Ach,
ich war noch nicht vertraut gewesen mit den Zeiten
des Dampfkochtopfs. So muffite ich unter Errdten
lernen, dall es nicht ratsam ist, sich bei Einladungen
in Kochneuland zu wagen.

Back-Anféngerinnen

mochte ich iibrigens folgendes Rezept empfehlen,
welches das Budget nicht stark belastet und kalt
oder warm gut schmeckt. Zutaten: 1 Paket Blitter-
teig, 300 Gramm Kalbsbriit, Peterli, eine halbe Zwie-
bel, geriebene Muskatnufl, ein Prise Thymian-Pul-
ver, eine Prise frischgemahlener Pfeffer, 1 Eigelb.

Peterli und Zwiebel werden angediinstet. Da Kalbs-
briat bereits gesalzen ist, flige ich nur dem Peterli
eine rechte Prise Salz bei. Alle Zutaten mischen, den
Blitterteig auswallen (2 mm), viereckige Plitzchen
ausschneiden und darauf kleine Hiaufchen der Brit-
masse setzen. Die Rénder mit etwas Eigelb bestrei-
chen und zu Gipfelchen formen, die ebenfalls mit Ei-
gelb bestrichen werden. Im vorgewidrmten Backofen
(Elektroherd Stufe 4) auf gut gefettetem Kuchen-
blech zirka 20 Minuten auf Stufe 3 backen. Back-
blech in die Mitte des Ofens schieben.

Einladungs-Agenda

Noch ein Tip fiir Einladungen: Ich fiithre eine Giste-
Agenda, in die ich die Namen der Eingeladenen, das
Datum der Veranstaltung und das detaillierte Menu
schreibe. So komme ich nie in die Verlegenheit,
gleiche Giste mit gleichen Speisen zu langweilen.
Und nun: frischauf zum gliickhaften Kochen!



UsSeEGO

Die neue
Vacuum-Packung
garantiert:

rostfrisch bis
18.4.66

Denn der Usego-Kaffee V* (oder
Sera V*) wird gleich nach dem
Rosten und dem Mahlen abgepackt.
Aber frisch verpackt ist nur halb
gewonnen. Ganz bleibt das duftende
Kaffee-Aroma erst dann erhalten,
wenn der Packung die Luft entzogen
wird.

Genau das wird beim vacuumver-
packten Usego-Kaffee gemacht.Des-
halb bleibt er rostfrisch. Und Sie
wissen wie lange. Denn es steht auf
jeder Packung. Das Datum ist Thre
Garantie. *V fiir Vacuum

Usego-Kaffee V und SeraV (koffein-
frei), gemahlen, vacuumverpackt,

250 g Fr.2.90 mit Rabatt.

In jedem Usego-Geschift




Ein Philips-
Plattenspieler

mit abnehmbarem Laut-
sprecherund einigen Platten
oder ein schones Velo im
Wert von 300 Franken
winken auf Weihnachten
jedem Knaben und Médchen,
das sich an unserem
Wettbewerb zur Sammlung
neuer Abonnenten beteiligt.

... oder ein Velo

Wie meldet
man sich?

Du schreibst uns einfach
(an den «Schweizer Spie-
gel», Hirschengraben 20,
8023 Ziirich) eine
Postkarte, dass Du bei dem
Wettbewerb mitmachen
willst. Dann erhéltst Du
unentgeltlich das notige
Werbematerial zugeschickt,
einige Probenummern,

Prospekte und Bestellkarten.

r—TTmslpmis: Armbanduhr

Wie
wirbt man?

Natiirlich nicht in fremden
Hausern, sondern bei
Bekannten und Verwandten;
wende Dich an Deine
Grosseltern, Deinen Onkel,
Deine Tante, an die Freunde
Deiner Eltern, an Deine
Nachbarn. Erzahle lhnen,
was fur eine schone
Zeitschrift der Schweizer
Spiegel ist, und ermuntere
sie, diesen zu abonnieren.

[|
|

Wer erhilt
den Plattenspieler?

Wer bis zum 1. Dezember
die meisten Bestellungen
vermittelt, erhalt den 1. Preis
(nach Wahl das Velo oder
den Plattenspieler).

Den zweiten Preis (Skiaus-
riistungsgegenstéande im
Wert von 200 Franken)
erhalt derjenige, der am
zweitmeisten Bestellungen
einschickt.

Auch Trostpreise
fiir Nichtgewinner

sind interessant. Du musst
nicht denken: «lch werde
doch nicht jener sein, der
am meisten Abonnenten
wirbt.» Unter allen jenen
Teilnehmern, die nicht den
1. oder 2 Preis gewinnen,
wird, auch wenn sie nur ein
einziges ganzjahriges
Abonnement vermittelt
haben, noch eine Armband-
uhr ausgelost.

Weitere Trostpreise

Aber das ist noch nicht alles.
Alle Knaben und Méadchen,
die tberhaupt mitmachen,
erhalten fir jedes Abonne-
ment, das sie einschicken,
einen schénen Trostpreis
(Photo-Apparat, Biicher,
Briefmarkenalben usw.).
Einen Preis bekommt jeder,
der ein Jahresabonnement
einbringt. Also: Schicke uns
heute noch Deine Postkarte
ein!

SCHWEIZER SPIEGEL
VERLAG
Hirschengraben 20 Zirich 1
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