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KOCHEN

Von Heidi Roos-Glauser

Als kleines Mdadchen faszinierte mich im Kichen-

schrank meiner Groffmama ein winziges Schiisselchen
ganz besonders. Es war aus billiger, leuchtend-blauer
Keramik, mit einem Kranz gelber Tupfen und
Striche auf dem Deckel. Es stand als Auflenseiter in
der nach ungeschriebenen, aber streng beachteten
Regeln wohlgeordneten Gesellschaft der Teller und
Tassen, Milch- und Kaffeekriige, Schusseln und
Platten; denn von der Zuckerdose bis zur Salat-
schiissel war alles aus solidem Porzellan, und alles in
Weilf, der Farbe der Hygiene und — der Langeweile.

Ich habe mir das blaue Schiisselchen manches Mal
zum Puppenspiel erbettelt, und, da es ohnehin zum
Restengeschirr degradiert war, gab man es mir ohne
grofle Ermahnungen zur Vorsicht. — Ich weill nicht,
ob meine Freude an schonem Geschirr damals ihren
Anfang nahm. Seit ich einen eigenen Haushalt fiihre,
ist sie vollends ausgebrochen: dreimal tiglich decke
ich den Tisch, dreimal tidglich rdume ich das Ge-
schirr wieder ab, spiile, trockne, versorge es — darf
es da nicht schon sein, wenn ich mich schon so viel
damit abgebe?

Die Frage, ob Sonntags- und Werktags- oder Ein-
heitsgeschirr hat mich vor meiner Heirat ordentlich
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beschiftigt. Ist es heutzutage nicht Luxus, ein «gu-
tes» Geschirr fiir hohe Feiertage im Buffet stehen zu
haben, ein Luxus, der ebenso der Vergangenheit an-
gehort, wie die «gute» Stube, die nur dem ganz ho-
hen Besuch geoffnet wurde? '

Wie ich mir dann aber als Geschenk ein feinpor-
zellanenes Tafelservice auslesen durfte, warf ich
meine Bedenken iiber Bord. Luxus? — Vielleicht.
Aber schon! — Daf ich die zierlichen Tassen und
diinnen Teller nicht dem tdglichen Gebrauch ausset-
zen durfte, stand fiir mich fest. Mein nicht immer
vorbildliches Arbeitstempo und mein Temperament
wirden, entgegen allem guten Willen, allzu kostbare
Scherben fordern!

So schaffte ich mir denn fiir den Alltag Teller aus
griiner und gelber Bauernkeramik an, vier fiir Suppe,
vier fiir Fleisch, das Einzelstiick fiinfmal billiger als
die vornehmen aus Porzellan und trotzdem sehr de-
korativ. Bis heute sind sie noch alle heil und ganz,
obwohl man Keramik im allgemeinen eine kurze Le-
bensdauer zuspricht.

Aber natiirlich decke ich den Tisch nicht nach
dem Kalender; auch wihrend der Woche gibt es ge-
niigend Gelegenheiten, das gute Geschirr hervorzu-
holen, Giste, kleine Feste, gewisse Speisen, Fischge-
richte zum Beispiel, die mich aus Porzellan besser
diinken als aus Keramik (wahrscheinlich ist das Ein-
bildung), oder auch blo} die plotzliche Lust auf et-
was Abwechslung.

Mehr als je diinkt mich heute der Besitz von scho-
nem Geschirr nicht eine Frage des Portemonnaies zu
sein. Fiir wenig Geld erhidlt man formvollendete
Stiicke. Und daf die Farbe auch den Mittagstisch
und den Kiichentisch erobert hat, schadet weder
unserem Appetit noch unserer Kochlust! Im Gegen-
teil, ich finde, durch das Anrichten der einzelnen
Gerichte in die verschiedenen Platten und Plittchen
gibt man den Erzeugnissen seiner Kochkunst erst
den letzten Schliff.

Dall dem Optischen in der Erndhrung eine gewich-
tige Rolle zukommt, hat man schon lange wissen-
schaftlich bewiesen; es ist nur recht und billig, wenn
wir diese Erkenntnis fiir den tdglichen Mittagstisch

nutzen. Gerade alltdgliche, einfache Gerichte, die
sich nicht bei der ganzen Tafelrunde grofer Beliebt-
heit erfreuen, gewinnen ungemein, wenn sie appetit-
lich prasentiert werden.

Ein grofes Warenhaus verkauft neuerdings spe-
zielle Topfe und Geschirre mit je einem dazugehori-
gen Rezept. Sie sollen reiflenden Absatz finden. In
meinem Haushalt haben sich einige Platten und
Schiisseln mit der Zeit von selbst an spezielle Ge-
richte gebunden, zu denen sie sich ihrer Grifle, ihrer
Form oder des Materials wegen besonders gut eig-
nen. Das heiffit aber nicht, daf} ich sie nun ausschlief}-
lich fiir diese Rezepte verwende, im Gegenteil, ich
finde es ein reizvolles Spiel, herauszufinden, was alles
man dem einzelnen Geschirr zumuten darf.

Ein Thema mit hundert Variationen —
die Suppenschiissel

Die Suppe hat sich in den letzten zwanzig Jahren im-
mer mehr aus dem tdglichen Menu herausgeldst und
ist zu einem selbstindigen Mahl geworden. Damit
hat sie aber die herkommliche Suppenschiissel, die
gewohnlich fiir sechs bescheidene, als Vorspeise ge-
dachte Portionen berechnet war, gesprengt: der
michtige Suppentopf ist heute Mode. Denn fiir eine
Suppenmahlzeit rechnet man einen Drittel bis einen
halben Liter Suppe pro Kopf.

Die Riesensuppenschiissel ldfit sich auch fiir
Wiirstchen oder fiir Eintopfgerichte verwenden. Die
meinige, ein letztjahriges Weihnachtsgeschenk, ist
aus schwarzer Bauernkeramik, mit groflen gelben
Blumen drauf. Ich finde sie auflerordentlich dekora-
tiv. Und die grofle Neuigkeit: ich darf sie, allerdings
mit einem Flammensieb dazwischen, auf die Gas-
flamme stellen und die Suppe gleich darin kochen.
(Fir den elektrischen Herd ist sie dagegen nicht ge-
eignet, hichstens fiir den Backofen).

So sehr ich manchmal die Bequemlichkeit der
Beutelsuppen zu schitzen weiff, mein Suppentopf hat
mich gereizt, wieder einmal eine Suppe von Grund
auf selber zuzubereiten. Gut zum dunklen Geschirr

Ihre historische Gaststitte fiir gluschtige Spezialititen
Restaurant Zunfthaus zur SAFFRAN, ZURICH

Andreas Sulser, Zunftwirt




palit die helle, aus dem miitterlichen Rezeptschatz
tibernommene

Créemesuppe

Zutaten: 50 g Butter oder Fett, 90 g Mehl, unge-
fahr 2 1 Bouillon, 2 Eigelb, 1-2 dl Rahm, 1 Biischel-
chen Schnittlauch.

Ich diinste das Mehl kurz im Fett, 16sche mit der
Bouillon ab, lasse ungefdhr eine halbe Stunde ko-
cheln, nehme die Suppe vom Feuer, und, da ich sie
ja in der Suppenschiissel koche, lasse ich Eigelb und
Rahm, die ich zusammen verklopft habe, unter tiich-
tigem Schwingen sorgféltig in die Suppe einlaufen.
Mit der Kiichenschere schneide ich den Schnittlauch
darein.

«Platie fiir alles» — die Gratinplatte

Es vergehen wohl keine zwei Tage, ohne dafl ich eine
meiner Gratinplatten, deren ich verschiedene Gréfen
und Formen besitze, verwende. Ich finde sie alle sehr
praktisch. Wie manches Gemiise erhilt einen beson-
ders guten Geschmack, wenn man es, mit wenig Kase
bestreut und mit ein paar Butterflockchen belegt,
noch rasch fiir ein paar Minuten in den Ofen
schiebt!

Ich habe schon verschiedentlich Schauergeschich-
ten iiber Gratinplatten gehort. Meine Freundin war
in einem Haus zu Gast geladen, wo die Hausfrau ein
saftiges Poulet an einer kostlichen Sauce in einer
Gratinform im Ofen brutzeln hatte. Ein plotzlicher
Knall — die Platte war in hundert kleine und kleinste
Scherben zersplittert, das Poulet damit iibersit, das
ganze schone Gericht dahin und die Hausfrau den
Trédnen nahe. Seit da hat meine Freundin alle feuer-
festen Geschirre aus ihrer Kiiche verbannt.

Mir selber ist bis dahin noch nie etwas Ahnliches
passiert. Zwar hat meine kleine, ovale Gratinplatte
auch einen Sprung abbekommen, aber ich schreibe
das eher ihrem Alter zu. Feuerfeste Geschirre sind
so wenig unzerbrechlich wie andere.

Die grofle viereckige Gratinplatte mit dem niedri-
gen, mit stilisierten Erbsen, Spargeln und Pilzen be-
malten Rand stammt aus dem Norden. Ich brauche
sie immer fiir meinen

Rindsplatzchen-Eintopf

Zutaten: 30 g Fett, 600 g Rindsplitzchen (zweite
Qualitdt), 1 Prise Pfeffer, 1 Prise Paprika, 500 g
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Ein englisches
Chivers Custard Powder mit
Vanille Flavour. Zart, garan-
tiert rein, ausgiebig, gar
nicht teuer. Eine herrliche

Vanille-Créme.
Rasch zubereitet.

Nur in guten Geschéften

Stofer

Pilz-Konserven AG, Pratteln
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j SWISS DESSERT

wiirzig und doch mi
\ il
ietzt auch in Portioneg

zum Ko‘kchen, Braten, Backeﬁ

und Servieren mit Knopfdeckel
1,75 Liter Inhalt Fr.9.80

JENAer GLASWERK SCHOTT & GEN., Mainz/Westdeutschland
Bezugsnachweis: L. Schleiffer, Tel. (051) 73 13 91, 8706 Feldmeilen

dunkles Brot, in dicke Scheiben geschnitten, 3—4 dl
starke Fleischbriihe, 150 g diinngeschnittene Speck-
scheiben, 1 dl Rahm.

Ich brate die Plitzchen rasch im heiffen Fett beid-
seitig an, wiirze sie, lege den Boden der gefetteten
Gratinplatte damit aus und bedecke die Platzchen
mit einer Lage Brotscheiben. In der Bratpfanne
koche ich die Bouillon auf, von der ich soviel iiber
die Brotscheiben giefle, daf die Platzchen knapp da-
mit bedeckt sind. Ich schiebe die Platte bei mittlerer
Hitze in den Ofen, kontrolliere zwischenhinein ein-
mal die Fliissigkeit und gieRe, wenn es notig ist, den
Rest der Bouillon noch dazu, ziehe die Platte nach
ungefdhr finfundvierzig Minuten heraus und be-
decke das Brot mit den Speckscheiben. Nach weite-
ren zehn Minuten Backzeit gielle ich sorgfiltig den
Rahm iiber das Gericht, und nach nochmals fiinf
Minuten Ofenhitze ist es servierbereit.

Ich habe auch schon in der letzten Viertelstunde
noch einen Kranz kreuzweise eingeschnittener To-
maten mitgeddmpft oder kurz vor dem Servieren pro
Person ein Ei iiber die Speckscheiben aufgeschlagen.

Altbewihrtes feuerfestes Glas

Wenn die Platten und Schiisseln aus feuerfestem
Glas nicht durch Buntheit wirken wie die farben-
frohen Gratingeschirre, so haben sie dafiir einen an-
dern Vorteil: man sieht auf den ersten Blick durch
die Wand hindurch, ob der Eierguf an den Nudeln
festgeworden oder ob der Kaseauflauf durchgebak-
ken sei. In meine Glasform fiille ich jeweils den

Fleischauflauf

Zutaten zur Fillung: 20 g Fett, 1 kleine gehackte
Zwiebel, 400 g gehacktes Rindfleisch, wenig Salz und
Pfeffer, 1 Efl6ifel Mehl, 1-2 dl Bouillon.

Zutaten zum Briihteig: 50 g Butter, 1 dl Wasser,
1 dl Milch, ¥ Teeloffel Salz, 120 g Mehl, 4-5 Ei-
gelb, 4-5 Eierschnee.

Ich brate Fleisch und Zwiebel an, wiirze, stiube
das Mehl dariiber, losche mit der Bouillon ab, lasse
es auf kleinem Feuer garkocheln und dann abkiihlen.

Fiir den Briihteig lasse ich in einer Pfanne die
Butter zergehen, fiige Milch, Wasser und Salz hin-
zu, erwdrme alles zusammen und gebe das Mehl «im
Sturz» in die Pfanne, das heifit alles aufs Mal. Nun
rithre ich die Masse zu einem glatten Teig, nehme
die Pfanne vom Feuer, klopfe sorgfiltig ein Eigelb



um das andere darunter und vermenge die Masse
zuletzt mit dem Eierschnee. Die Hilfte des Teiges
gebe ich in die gebutterte Glasform, streiche das er-
kaltete Fleisch darauf aus und decke es mit der an-
dern Teighidlfte zu. Im Ofen lasse ich den Auflauf
vierzig bis flinfzig Minuten backen, bis er schon
hellbraun ist.

Pfannen auf dem Esstisch —
Porzellan auf der Kochplatte

So sehr ich fiir Rationalisierung im Haushalt zu ha-
ben bin, Pfannen auf dem Tisch schitze ich nicht.
Und wenn ich lange nicht alle meine guten Vorsitze,
die ich beim Antreten meiner Hausfrauenkarriere ge-
faflt habe, durchhielt, so diesen einen wohl: ich habe
meiner Familie nie ein Gericht in einer gewhnlichen
Metallpfanne serviert.

Eine Ausnahme wiirde ich etwa mit den farbigen
Emailpfannen machen, die gehoren fiir meine Be-
griffe schon zur niheren Verwandtschaft der Ge-
schirre. Seit kurzem gibt es zudem Geschirr aus ei-
nem neuen Material. Es ist in allen Pfannen- und
Plattenformen erhiltlich, ist weil} gerillt, sieht sehr
nach Porzellan aus, ist nicht ganz so fein, aber doch
viel diinnwandiger als die iibrigen feuerfesten Ge-
schirre. Man darf es direkt auf die Gasflamme oder
die Kochplatte setzen, darf getrost darin heil anbra-
ten oder sieden lassen — das Geschirr hilt alles aus.
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Dies ist
eines der vielen

30l

das bewdhrie Schwelzer Besteck

0b Sie eine moderns
oder traditionelle
Form wihlen —
Sola bleibt das
{deale Gttibesteck.
VYon Grund auf

In der Schwelz
hergestelit,

kann es Immer
wieder nachbezogen
werden.
Wer gute Form

und Qualitat
schitzt,

wihit Sola.

Erhaltlich in den Fachgeschéften

Bei Zirkulations-

stérungen

zur Kréftigung
des Herzmuskels:

Zirkulationstropfen

ZIR-KOR

Ich besitze ein Saucenpfinnchen aus diesem Mate-
rial, ferner eine ovale sogenannte Grillpfanne. Sie
hat einen ungefahr acht Zentimeter hohen Rand,
und ich brauche sie hdufig, unter anderem auch fiir

Spinat mit Champignons

Zutaten: 20 g Fett, 1 Paket tiefgefrorener Spinat,
1 halbes Glas Milch, etwas Streuwiirze, 250 g frische
Champignons, 1 EBloffel Mehl, etwas Zitronensaft,
1 dl Wasser, ein wenig geriebener Sbrinz und 10 g
Butter.

Ich gebe den aufgetauten Spinat in etwas Fett
gleich in die Platte, fiige die Milch und eventuell
noch etwas Streuwiirze dazu und lasse, je nach Vor-
schrift auf dem Gefrierpaket, fiinfzehn bis fiinfund-
zwanzig Minuten leicht kocheln. Inzwischen riiste
und wasche ich die Champignons, dampfe sie
in ein wenig Fett an, streue das Mehl dariiber,
losche mit Zitronensaft und Wasser ab, wiirze nach
Gutdiinken. Sohald sie weich sind und die Kochzeit

Das ist ein Leckerbissen
FRIONOR norwegische Filets
meerfrisch tiefgekihit und
ganz ohne Gréate.

.
e [ THOMY
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Was lhrem Salat
noch fehit:

das Piinktchen
auf dem i...

oy
g

Salat vor und mit dem Essen
ist gesund und bekémmlich.
Erst recht, wenn Sie die rein
pflanzliche und vitaminreiche
Cenovis-Wiirze verwenden.
Darum: Verrithren Sie in lhre
gewohnte Salat-Sauce 2-3cm
Cenovis-Vitamin-Extrakt

aus der Tube und wiirzen Sie
bei Tisch je nach Belieben
mit flissiger Cenovis-Wirze.
Ein kdniglicher Salat!

GETREIDEFLOCKEN AG LENZBURG

fiir den Spinat abgelaufen ist, gebe ich die Pilze mit-
samt Sauce iiber den Spinat, bestreue mit Shrinz
und Butterflockchen und schiebe die Platte fiir eine
weitere Viertelstunde in den Ofen.

Der Fondue-Caquelon ist nicht fiir Fondue reserviert!

So sehr ich mich immer bemiihe, fiir jedes Geschirr
moglichst viele Verwendungsarten herauszutiifteln —
daf man im Fondue-Caquelon etwas anderes als
Fondue kochen konnte, auf diese Idee brachte mich
erst neulich der vorfithrende Koch an einer Demon-
stration des Ziircher Kochstudios. Er kochte seinen
Zuschauern ein ausgezeichnetes altes Tessiner Re-
zept vor. Urspriinglich, so erkldrte er, sei das Ge-
richt allerdings in einer dreibeinigen Kupferpfanne,
dem sogenannten Dreibeiner, zubereitet worden.
Aber die Fonduepfanne erfiille den gleichen Zweck.
Das Rezept ist auch mit dem Fondue verwandt, das
sagt schon der Name:

Fonduta

Zutaten: 50 g Butter, 50 g geriebener Sbrinz, 50 g
geriebener Greyerzer, 3 Eier, kurz geschlagen, 2% dl
Milch, 1 Teeloffel Aromat, etwas Pfeffer und Mus-
kat, 1 gestrichener Efl6ffel Maizena.

In der Fonduepfanne mische ich alle Zutaten un-
tereinander, setze die Pfanne auf schwaches Feuer
und riithre ununterbrochen, bis die Masse heil} ist und
dick wird. Sie soll bis vor den Kochpunkt gebracht
werden, darf aber auf keinen Fall kochen.

Der Herr Kiichenchef hat dazu Polenta serviert.
Mir haben die beiden verschiedenen Gelb nebenein-
ander auf dem Teller nicht so recht gefallen, ich
kombiniere die Fonduta zum Beispiel mit dem oben
aufgefiihrten Spinatgericht.

Unter schones Geschirr gehoren folgerichtig passende
Sets oder in den IFarben abgestimmte Tischtiicher.
Im Augenblick haben es mir fiir den Alltag die ka-
rierten angetan. Sie sind hiibsch und doch praktisch,
man sieht nicht gleich jeden Fleck darauf. Das ist
wichtig, wenn man kleine Schmierfinke am Tisch und
zugleich eine grofle Abneigung gegen Plastiktiicher
hat, die wohl in diesem Fall noch bequemer wiren.
Aber mich diinkt, die Genugtuung iiber einen hiibsch
gedeckten Tisch sei die zehn Biigelminuten fiir ein
Tischtuch wohl wert!



ins Herz geschlossen...

hat jede Frau — das Kochgeschirr aus Edelguss.
Es ist ein Geschenk fiir sie, denn es kocht sich leicht darin und mit Freude
Tag fiir Tag.
Mit seinen frohen Farben, seiner geschmackvollen Form
eignet es sich zugleich als Serviergeschirr.
Und da Guss die Wiirme speichert, erhilt es die Speisen warm fiir ilin.

Email kleidet es ein, Email ist eine edle Glasur

Kochen und Servieren im VON ROLL Kochgeschirr —

eine Freude fiir Sie und [hre Giste

Ein Schweizer Qualitétsprodukt, erhiltlich im Fachgeschift.

466 VON ROLL

Wir laden Sie zu unserer Demonstration an der Schweizer Mustermesse ein: Halle 19, Stand 6347
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In der groBziigigen Ausstattung von Schellen-Ursli, Flurina und Der grofle Schnee.
Gleiches Format. 36 Seiten, 16 mehrfarbige Bilder. Fr. 14.90. — Ein neues Werk des
Schweizer Kiinstlers.

Die Presse urteilt:

. eine wunderschone Geschichte ... Und dann die herrlichen, ausgereiften, in jedem Detail und mirt
jedem Pinselstrich gekonnten grofien Bildtafeln, die die ganze Meisterschaft des Kiinstlers zeigen!
Aarganer Taghlatt — . . . es ist ein Werk entstanden, das durch seine Kindertiimlichkeit ebenso besticht
wie durch seine kunstlerische Aussage. Der Bund — Sechzehn leicht aquarellierte, mit uniiberbietbarer
Sorgfalt gedruckte Farbtafeln birgt der Band; klare Hochgebirgslandschaft ist unverginglich darauf
festgehalten. Heimatschutz — Die frohlichen, mehrfarbigen Zeichnungen des Biindner Malers und
Schriftstellers gehoren ohne Ubertreibung zum Schénsten, was auf dem Gebiet des Bilderbuches je
veroffentlicht wurde. Der Landbote — Die Bilder sind zarter geworden, transparenter, duftiger. Es liegt
liber ihnen ein Hauch der Erinnerung an die gliickliche Kindheit im Bergdorf. — Sehr empfohlen.
Schweiz. Lebrerzeitung — . .. ruhrend schlichte anspruchslose Prosa. Die Bilder aber sind herzbezwin-
gend. Grof3 und hoheitlich ist darin die Hochgebirgslandschaft gesehen, und Mensch und Tier bewe-
gen sich in ihr mit Wiirde. Jedes Detail hat Bestand, jeder Farbfleck ... Die TAT — Durch das ganze
Buch weht der Zauber einer vergangenen Kindheit, erfiillt mit einem leisen Heimweh nach den Tagen
im Bergdorf. Mit diesem abgeklirten Buch, mit diesen kraftvollen und doch so subtilen Bildern schenkt
uns der Kiinstler eine Welt, die nicht nur in Kinderherzen tiefe Freude erwecken wird. Zérichsee-
Zeitung

Schweizer Spiegel Verlag Ziirich
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