Teil 2

Tipps einer Hausfrau

Gemiise
verkocht

Das weiche Gemiise zu
Piiree zerstampfen, mit
Butter oder Sahne ver-
feinern. Mit Gewiirzen

und Krdautern p
N abschmecken. y

Gut zu wissen!

Tipps fur den Kuchenchef
¢ Vom Kuchen zum Kase
e Das ABC vom Backen

e Masken fur mide Haut



Wenn die Sonne hinter den roten Dachern versinkt, der Duft - der nahen Garten und
der frisch gemahten Grasflachen - durch die verwinkelten Gassen des kleinen Ortes
weht, der Gewdrztraminer im Weinglas funkelt - dann beginnen die Stunden der
Freude und Entspannung.

Dann habe ich Feierabend, ja, dann lege ich mich auf die Couch, geniel3e das Glas
Wein, erstarre vielleicht bei einem Psycho-Thriller im Fernsehen zu einer Salzsaule
oder traume einfach mal so vor mich hin... Denn bald heif3t es wieder: Kochen bis die
Platten gluhen.

Wie fuihlt man sich, mit den verheif3ungsvollen Geriichen aus der Kiiche? Die, die
gesamte Wohnung einhillen und nicht nur die. Die Dunstabzugshaube gibt auch
diese Gertiche nach drauf3en und der Wind tragt auch sie mehrere Meter weit durch
die Stral3en.

Die Kiiche, es scheint der Ort zu sein, wo sich gern die Familie sich trifft, um Mutters
Spezialitdten zu kosten. Aber auch, um die Familie um sich zu haben.

Denn schlief3lich ist ein Menue nach allen Regeln der Kunst zusammengestellt.
Vielleicht gibt es ja heute nur mal: Schnecken mit Krauterbutter? Eigentlich ist das
nur eine kleine Vorspeise. Appetit sollte man hier zum Essen mitbringen.

Auch das deftige Essen, das Sauerkraut (Choucroute Garnie) mit Leberknédeln,
Kartoffeln und noch allerlei andere Leckereien vom Schwein, sind nicht jedermann
Geschmack.

Es miussen ja nicht immer Sauerkrauttage sein. Da waren noch die Tage der
gesalzenen Riben... Spal3

Aus dieser Situation lernen wir, das Gleichgewicht herzustellen und auch zwischen
Kiche und Keller jene Harmonie herbeizuzaubern, die nicht nur den Magen, sondern
auch Herz und Geist entzuckt.

Weder savoir vivre noch deftige Gellste gewinnen dabei die Oberhand.

Allein der eigene Gout, der unnachahmliche Geschmack, bestimmt das Leben.



Die Hausarbeit erleichtern:

Man behauptet von Menschen manchmal, es sei ein Gewohnheitstier; "wenn er sich
an bestimmte Dinge gewdhnt hat, dann will er sie nicht mehr lassen."

Ein bisschen Wahrheit liegt in diesem Spruch, aber mit schlechten Gewohnheiten
kénnen wir brechen. Auch bei der Hausarbeit.

Zum Beispiel, wenn wir immer noch im Stehen btigeln. Ich habe mich mit der
Gestaltung des Arbeitsplatzes und der Korperhaltung befasst und einige Dinge
erkannt.

1. Sobald die Arbeit langer dauert als ein paar Minuten, dann setze ich mich.
2. Bei allen Arbeiten, die stehend ausgefiihrt werden missen: Aufrecht halten!
3. Arbeiten in gebickter Haltung ist eine Strapaze.

4, Unnétiges Hin- und Herlaufen beansprucht Kraft und vor allem Zeit.

z. B. Ein Tisch in der Mitte eines Raumes macht aus der Kiiche eine
Trabrennbahn; es ware ein Hindernis, dass x-mal zu umlaufen ware. Man
kénnte sich hier vielleicht trainieren und einen 100-m-Lauf starten, damit man
in der Kiche fit bleibt.

5. Nicht kreuz und quer arbeiten, sondern von rechts nach links.

Das heil3t, dass man sich die Arbeitsgeréate so zurechtstellen muss, dass man
die Handgriffe von rechts nach links ausfiihren kann. Jedes
Ubereinandergreifen der Hande beim Arbeiten wird dadurch vermieden, die
Arbeitsweise wird harmonischer und damit miuheloser.

Da habe ich so meine Probleme. Bei mir ist alles verdreht. So arbeite ich bestimmt
nicht. Lieber etwas umstandlicher, da kommt man auch an's Ziel.

Kase-Aufbewahrung

Kase ist ein lebender Stoff und hat deshalb nur begrenzte Lebensdauer. Wenn man
seine Qualitat erhalten will, muss man gewisse Regeln und Vorsichtsmal3hahmen
beachten.

- Entweder in einem dunklen, kihlen, gut durchliufteten Raum, aber ohne Zugluft;
damit er nicht austrocknet mit einem feuchten Tuch bedecken,

- oder im Gemiusefach des Kuhlschranks, in diesem Falle in Alufolie oder in einen
Plastikbeutel gewickelt,



aufbewahren.

Er sollte aber eine Stunde vor dem Essen aus dem Kuhlschrank genommen werden,
damit er sein Aroma wieder voll entfalten kann.

Damit angeschnittener Weichkase nicht auslaufen kann, stellt man ihn senkrecht in
die Schachteln oder druckt ein Holzbrettchen gegen die Schnittflache.

Ich esse sowieso kein Kése. Es ist mir doch eqgal, in welcher Form man ihn zu sich
nehmen soll.

Am Morgen als kraftiges Frihstuck, damit es mir gleich schlecht wird.

Am Abend als abwechslungsreicher Imbiss, damit ich gleich ohnmé&chtig werde.

Als Zwischenmabhlzeit auf Toast oder Kracker, damit er mir gleich wieder rausfallt.

In vielen, warmen Gerichten oder Desserts. Damit habe ich nun gar kein Problem.

Deswegen ist Kése ganz einfach, praktisch, preiswert und nahrhaft.

Wilrzburger Winzer-Schissel

200 g Edamer oder Gouda in kleine Streifen schneiden
250 g Weintrauben, waschen, halbieren, Kerne entfernen
1/2 kleine Dose Mandarinen gut abtropfen lassen

1 kleine Endivie waschen und in Streifen schneiden

Alles mit 2 EL gehackten Walniissen mischen.

2 EL Zitronensaft, 1 TL Senf, etwas Salz, 2 EL Mandarinensaft, 1 Prise Pfeffer und 3
EL Ol zu einer SalatsoRRe verriihren, tiber den Salat geben.

3 Scheiben Toastbrot in kleine Wrfel schneiden, in guter Butter goldbraun résten
und unter den Salat heben. Sofort servieren.

Das kann gut schmecken. Ich habe allerdings keine Ahnung, denn ich esse ja keinen
solchen Salat mit frischem Kéase. Ich méchte ja nicht tot vom Stuhl fallen.




Zwei, die sich gut vertragen: FLEISCH UND OBST

Fleischgerichte mit Obst zu bereichern, ist in den letzten Jahren sehr in Mode
gekommen. Tatsachlich aber ist dies keine moderne Erfindung, sondern eine
Renaissance der Kochkunst friiherer Jahrhunderte.

Bereits im Kochbuch des romischen Schlemmers Apicius aus dem 1. Jahrhundert
nach Christus gibt es ein Rezept fir Schweineragout mit Friichten.

Kochbiticher aller Jahrhunderte empfehlen Fleisch mit Obst und im Freiburger
Kochbuch aus dem Jahre 1865 wird nicht nur gebratenes Rindfleisch mit Birnen
erwahnt, sondern auch Wildschwein mit Kirschsauce.

Preiselbeeren reicht man gern zu gekochtem Rindfleisch. Aber auch zahlreiche
Leibgerichte setzen sich aus Fleisch und Obst zusammen. Denkt man dabei an
Himmel und Erde, eine Mixtur aus Kartoffeln und Apfeln zu Rauchfleisch oder in
Butterfett gebratene Blutwurstscheiben. Oder Schlesisches Himmelreich eine



Kreation aus Rauchfleisch, geddrrten Birnen, Apfeln, Pflaumen und meist gab es
dazu Kartoffel- oder Semmelknodel.

Eine weitere Perle des schlesischen Kiichenzettels sind Hefekl6Re mit
Pflaumensauce zu gekochtem Rindfleisch.

Schweinebraten mit Apfelscheiben und Backpflaumen gespickt gilt als danische
Spezialitdt und Kalbfleisch mit Stachelbeeren beschrieb schon Theodor Fontane als
Leibspeise seiner Grol3mutter.

ABC der guten Kiiche

Einiges Uber das Backen

Als letztes, aber bei weitem nicht unwichtigstes Kapitel des Kiichen-ABCs etwas
Uber's Backen.

Biskuitrolle mit Ananas (schmeckt lecker)

4 Eigelb, 3 EL warmes Wasser und 125 g Zucker schaumig schlagen
4 Eiweil} steif schlagen, daraufgeben
75 g Mehl, 50 g Gustin vorsichtig unterheben

Ein Backblech mit gefettetem Pergamentpapier belegen, die Masse daraufstreichen,
im vorgeheizten Ofen backen. Ein Geschirrtuch mit Zucker bestreuen, den Biskuit
nach dem Backen sofort daraufstiirzen, das Papier abziehen und die Platte mit dem
Tuch aufrollen.

400 ml Sahne mit 2 P. Sahnesteif, 75 g Zucker nach Anweisung aufschlagen.

1 Dose mit Ananas ca. 500 g (die Ananas in ganz kleine Stiickchen schneiden) und
unter die Schlagsahne heben; auf den abgekihlten Biskuitboden streichen und
wieder aufrollen.

Ergibt ca. 16 Scheiben

Backen: 180 ° Umluft, 8 bis 10 Minuten




Flache Blechkuchen backen nur dann gleichmafiig aus, wenn der Teig in der
gleichen Starke Uber das Blech ausgerollt wird. Obstkuchen mit saftigem Obst
(Kirschen, Zwetschgen, Heidelbeeren) weichen nicht durch, wenn der Teigboden vor
dem Belegen mit Weckmehl bestreut wird.

Dass der Obstbelag erst nach dem Backen gezuckert wird, ist ja auch bekannt.

Vorher gezuckerte Friichte ziehen namlich zuviel Saft, so dass der Teig nicht richtig
ausbacken kann.

Das Geback ist ausgebacken, wenn sich der Teig von der Form I6st und wenn an
einem eingestochenen Holzchen oder einer Stricknadel keine klebrigen Teigreste
héangen. Das Geback muss warm aus der Form oder vom Blech genommen werden.

Wahrend des Abkihlens bildet sich aus dem entweichenden Dampf Schwitzwasser,
das der Kuchen annimmt. Deswegen muss er jetzt aus der Form gelést werden und
auf eine Gitterunterlage gesetzt werden.

Will sich der Kuchen nicht aus der Form I6sen, so wird sie mit einem feuchten, kalten
Tuch umwickelt. Das hilft in den meisten Fallen. Dann kommt er auf eine
Gitterunterlagen, dass er von allen Seiten den entweichenden Dampf abgeben kann,
statt in den Kuchen einzudringen, wodurch dieser feucht wiirde und leicht
zusammenfallen kénnte.

Was man noch wissen muss:

Die Form muss gut mit Butter ausgestrichen werden. Dann wird sie sorgfaltig mit
Weckmehl ausgestreut.

Will man die Form mit geraspelten Mandel ausstreuen, nimmt man zum Ausstreichen
der Form kalte Butter.

Bei sehr fetthaltigen Teigen bestaubt man die Bleche mit Mehl.

Fir zarte Tortenteige streut man in die mit Butter ausgestrichene Form einen
Essloffel Mehl oder Weckmehl und wendet die Form nach allen Seiten hin und her,
bis sie innen mit Mehl oder Bréseln tberzogen ist. Dann schittet man die
Uberflissige Menge Mehl oder Bréseln aus.

Bei empfindlichen Teigen wie Sandkuchen usw. kann man die Form mit gefettetem
Pergament-Papier faltenlos auslegen. Das Papier lasst sich leicht nach dem Backen
entfernen, indem es leicht angefeuchtet und dann abgezogen wird.

Blatterteig wird auf einem leicht gefetteten und mit Wasser angefeuchtetem Blech
gebacken.



Erfrischende Masken fur miude Haut

Eine Maske hat die Aufgabe, das Blut rascher kreisen zu lassen und die Poren zu
lebhafterer Tatigkeit anzuregen. Jeder Schonheitsmaske sollte eine grindliche
Offnung der Poren vorangehen.

Die Leinsamenmaske verhindert Runzelbildung und ist fur die trockene Haut ideal.

Einen gehauften EL Leinsamen kocht man mit Wasser zu Brei. Diesen Brei, so warm
wie man ihn vertragen kann, dann auf die Haut auftragen und 12 Minuten auf der
Haut ruhen lassen. Dann wieder mit warmen Wasser abwaschen und mit kaltem
Wasser wieder die Poren schliel3en.

Windbeutel

1/4 | kaltes Wasser, 1 P. Vanillin-Zucker, mit 50 g Butter oder Sanella zum Kochen
bringen. 150 g Mehl und 1 gestrichenen TL Backpulver unter das Mehl mischen dann
in den Kochtopf einrihren und zu einem Klof3 rihren, bis sich der Teig vom Boden
des Kochtopfes l6st. Den Topf von der Kochstelle nehmen.

1 Ei unter die heil3e Masse riihren, etwas abkihlen lassen, dann nacheinander

3-4 Eier (je nach GroRRe) unter den Teig ruhren. Gut unterriihren. (Ich habe das mit
meinem Handrihrgerat und den Knethaken gemacht.)

Aus diesem Teig mit zwei Essloffeln Kugel abstechen. Dann auf ein Backblech mit
Backpapier setzen. Weit auseinandersetzen. Ich habe dafir zwei Kuchenbleche
bendotigt.

Ergibt 12 bis 14 Stick. Bei 200 ° Umluft ca. 20 - 25 Min. im vorgeheizten Backofen
backen. Den Backofen in der ersten viertel Stunde nicht 6ffnen, sonst fallt das
Brandteiggebéck zusammen.

2 Be Sahne (400 g) schlagen und mit Zucker abschmecken, evtl. 1 P. Vanille-
Zucker, 1 P. Sahnesteif, 1 Dose Mandarinen 300 g, oder 300 g Erdbeeren (zuckern)
oder 300 g Kirschen aus dem Glas unter die Sahne heben. Evil. die Frichte klein
schneiden.

Nach dem Abkiihlen mit einem Messer den Windbeutel aufschneiden.

Dann mit der geschlagenen Sahne und evtl. mit dem Obst (das in diesem Fall unter
die Sahne gehoben wird) fillen und mit Puderzucker bestreuen.

Ubriggebliebene gefiillte Windbeutel kann man einen Tag im Kiihlschrank aufheben.



Ich habe fur dieses Rezept, bis der Windbeutel fertig auf dem Teller sal3, eine gute
Stunde bendtigt. Dann habe ich ihn gleich zum Kaffee serviert. Hat gut geschmeckt
und war schnell gemacht.

Die restlichen ungeflllten 6 Stiick habe ich kalt gestellt. Die fille ich dann morgen mit
frisch gerthrter Sahne und Obst.

Das war ja der Knalleffekt. Einen Brandteig habe ich ja in meinem kompletten Leben
noch nie gebacken. Das ist ja schon feurig, wenn im Backbuch steht, man sollte den
Teig nun abbrennen. Was ist denn das fir eine Aussage, wenn man sich ein paar
harmlose Windbeutel backen mdchte?

Ich musste mir diese Aussage erst mal verinnerlichen und sechsmal lesen. Wird nun
dieses Abbrennen auch gelingen oder hangt dann alles verkohlt im Topf?

Die Backofentur darf man beim Backen auch nicht 6ffnen, sonst fliegt der Kram in
sich zusammen. Dabei war ich alles andere als locker! Als es dann noch im
Backbuch hief3, man sollte den noch hei3en Windbeutel mit der Schere den Deckel
abschneiden. Na ja, da fahrt schon mal der Puls nach oben. Vor Aufregung habe ich
auch noch die Sahne auf den Deckel gegeben, als auf den eigentlichen Windbeutel.
Und, meine Fruchte habe ich vergessen zu kaufen.




Was leistet die Hausfrau
In der Ehe ist die Arbeitsteilung wichtig, sonst gibt es nur Streit.

Nehmen wir nur mal die Wasche. Bei uns wird die Wasche von Anfang an in zwei
Boxen aufgeteilt. In die Waschebox werfen wir alle Textilien fur die 60 °-Wasche,
Handticher, Tischwasche, Unterwasche, Socken. In die Truhe der Sitzbank im Bad
tun wir alle Wasche fir 40 °-Wéasche. Blusen, Shirts, Jeans, Jacken, Sweatshirts.

Ich bin fir den Haushalt zustandig, deshalb fallt es in meinen Bereich, diese beiden
Kisten zu kontrollieren. Sind die Kisten voll, dann sortiere ich nach heller und dunkler
Wasche. Die 60°-Wasche wird dann ebenso von mir sortiert. Sollte es noch weil3e
Tischdecken, Handtiichern und Unterwasche geben, gibt es eine weitere Maschine.
Ich packe dann die sortierte Wasche in den Waschekorb. Ist nicht genigend Wasche
fur einen Waschgang vorhanden, kommt diese wieder in die Box und es wird weiter
gesammelt. Die Bettwasche wird abgezogen und sofort gewaschen und getrocknet.
Die Bettwasche muss nicht gebigelt werden. Ich habe blgelfreie Wasche gekauft.

Dann nehme ich den Waschekorb und stelle ihn in den Flur. Mein Mann nimmt ihn,
tragt ihn in den Keller und steckt die sortierten Wascheberge in die Maschine. Er
wechselt dann die Wasche und tragt sie in den Trockner und steckt weitere Wéasche
in die Waschmaschine. Zum Schluss legt er die Wasche zusammen, bzw. bugelt sie,
bringt den Korb wieder nach oben und stellt den Korb wieder in den Flur.

Ich nehme diesen Korb raume die Tischwasche und Handtlicher raus und sortiere sie
in die Schranke. Gehe mit den restlichen Sachen in den nachsten Stock und raume
auch dort die Wasche in die Schranke. Nehme den leeren Korb, trage ihn wieder
runter und stelle ihn weg.

So musste man natirlich mit allen anderen Arbeiten auch umgehen. Nur, es lasst
sich nicht alles so teilen. Der eine wird immer etwas mehr arbeiten missen, als der
andere. Daflr putze ich nicht mein Auto. Habe ich noch nie gemacht. Das fahre ich
nur und wenn es kaputt ist, geht mich das auch nichts an.

Der Mann ist fur drauf3en und die Frau fur drinnen zustandig? Das hat mal mein
9jahriger Neffe gesagt, als er uns in der Kiiche behilflich sein sollte.

Auch draufRen sollte man helfen. Ich jahte das Unkraut, wahrend mein Mann die
Hecke schneidet oder so ahnlich. Ich konnte auch mal die Arbeit "den Hof kehren",
Ubernehmen. Man muss ja nicht gleich die Terrasse streichen oder den Brunnen
abbauen und ihm die Fassade neu geben.

Auch hier sollte der Mann einen Arbeitsplan erstellen. Wenn ich fur drinnen bin, weif3
ich doch nicht richtig, was drauf3en fur Arbeiten wann, wo und wie oft zu erledigen
sind?

Ich kann mich doch nicht um alles kimmern.
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Berufstatig oder nicht?

Inzwischen hat sich das Blatt gewendet. Die berufstatige Frau hat an Prestige
gewonnen. Das beruht nicht nur auf der Erkenntnis, dass sich die heutige Welt nicht
ohne die Mitwirkung der Frau denken l&sst, sondern auch die positiven Erfahrungen,
die viele Ehemé&nner mit der Berufstatigkeit ihrer Frau gemacht haben.

Die Mdglichkeit, den Lebensstandard dadurch zu erh6hen, muss man hier an erster
Stelle nennen. Tatsachlich ware das Eigenheim, die Autos, die Fernreisen und
manche Annehmlichkeit des Lebens ohne die Mitarbeit der Frau in vielen Familien
undenkbar.

Dazu sei gesagt, dass sich die Frauen, jenseits des vierzigsten Lebensjahrs
glucklicher, zufriedener und ausgefullter sind, wenn sie eine Berufstéatigkeit austben.

Sie sind dann sogar aktiver in der Freizeitgestaltung, viel interessierter und
aufgeschlossener.

Eine Berufstatigkeit auszutiben wirkt sich glnstig auf die haushaltsgestresste Frau
aus.

Mutter kleiner Kinder sollten jedoch nicht berufstétig sein. Anders sieht es bei Mittern
groRRerer Kinder aus. Grof3ere Kinder im Alter von 9 bzw. 10 Jahren sowie der
Ehemann sollte auch im Haus mitarbeiten. Denn dort, wo die Mutter berufstétig ist
herrscht sonst Stress und Streit und nicht Zweisamkeit.

Wenn die gesamte Familie zuhause mithilft, wirkt sich die arbeitende Mutter positiv
auf die Familienatmosphéare aus.

Brandteig abbrennen

Der Teig fur die Windbeutel muss "abgebrannt” werden, d.h. auf den Herd bei kleiner
Hitze so lange ruhren, bis sich ein Klo3 und auf dem Topfboden eine weil3e Schicht
bildet. Dabei verkleistert die Starke im Mehl. Dadurch wird viel Luft im Teig
eingeschlossen und bildet beim Backen zusammen mit der verdampfenden
Flussigkeit grol3e Hohlraume.
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