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«guten» Pilav, und nicht von dem, das ein
wenig angebrannt war. Schuld daran war
nicht der Koch, sondern der Kochtopf. Man
sollte eigentlich der Pro Senectute danken,
dass sie den Mut gefunden hat, so alten
Kldusen noch das Kochen beizubringen.

Zuriick zu unserm Abend. Was mich immer
am meisten wundert ist, dass wir alle mit-
einander zur selben Zeit fertig werden.
Dann wird «gespachtelt». Auf einmal ist
alles ruhig. Man sagt nicht umsonst: Wenn
der Vogel frisst, dann singt er nicht. Weisst
Du, es ist schon ein ganz besonderes Gefiihl,
wenn man gelobt wird, man habe so gut ge-
kocht. Jetzt begreife ich auch, dass ich Dir
das ofters sagen sollte . . .

Also, liebe Frau, wenn ich Dir auch nicht
gesagt habe, wo ich am Mittwochabend war,
so siehst Du jetzt, dass Dein Mann eine
kleine Ahnung vom Kochen hat, es aber
trotzdem nicht als Hauptberuf ausiiben
mochte. Du bist eben doch noch die beste
Kochin. Dein Schorsch.

*

Wir mogen Menschen, die frisch heraus
sagen, was sie denken. Vorausgesetzt, sie
denken dasselbe wie wir. Mark Twain

Die Erinnerung ist das einzige Paradies,
woraus wir nicht vertrieben werden konnen.
Jean Paul
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Soll ich Gelierzucker brauchen?

In der jetzigen Friichte- und Konfizeit inter-
essiert die Frage von Frau A.B. sicher auch
andere Leserinnen:
«Stimmt es, dass nicht jeder Kristallzucker
fiir die Gelierfahigkeit der Konfitiire giinstig
ist?»
Das stimmt nicht, denn in raffiniertem Zu-
stand sind Rohr- und Riibenzucker che-
misch gleich. Doch Zucker verhilft nicht
zum Gelieren, im Gegenteil: je mehr man
davon nimmt, desto weniger geliert die
Konfi. Das Gelieren héngt von zwei Fak-
toren ab:
— vom Pectin, besonders in den Schalen
von Aepfeln und Quitten,

— vom Sduregehalt der Friichte.
Verwenden Sie nun aber besser keinen Ge-
lierzucker, da er viel zu teuer verkauft wird
und nicht fiir alle Friichte die richtige Do-
sierung aufweist. Fiir schlecht gelierende
Konfitiiren kochen Sie unreife Apfel (mit der
Schale) mit oder verwenden das reine Pectin
(das eben aus Apfeln gewonnen wird) —
also Pec, Gel und andere Pectinpulver, von
denen man je nach Friichten wenig bis viel
zur Friichte-Zuckermasse gibt (meist wird
auf der Anleitung zuviel angesetzt!). Friich-
ten mit wenig Sdure wie Kirschen, Pfir-
sichen oder Himbeeren fiigt man den Saft
einer Zitrone nebst dem Pectin bei, dieses
verhilft durch die reduzierte Kochzeit (5—10
Minuten) zu einer ausgiebigeren und
schmackhafteren Konfitiire.

Nach einem Artikel im «priif mit»

In der letzten Konsumenten-Lupe habe ich
die Zeitschrift «priif mit» empfohlen und
angeregt, dass Sie sich diese zum Geburts-
tag oder einem anderen Fest schenken las-
sen konnten. Offenbar ist dieser Satz miss-
verstanden worden: viele meinten, «priif
mit» sei gratis, so dass die Administration
mit Schreiben bombardiert wurde. «priif
mit» erscheint alle zwei Monate und kostet
Fr. 12.— im Jahr. Bestellungen an Post-
fach 463, 8026 Ziirich. Margret Klauser
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