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Der Mikrowellen-Herd

Wenn sich Futurologen zu dem aktuellen

Thema: «Wie werden wir in den
nächsten Jahrzehnten wohnen?»
äussern, steht vielfach die Küche im
Mittelpunkt der Überlegungen. Ganz
gewiss kommt in diesem Zusammenhang
auch der Mikrowellenherd ins
Gespräch. Da aber nicht alle «Propheten»
in ihren Ausführungen erkennen lassen,
was zukunftsorientierte Realität ist, und
wo die Utopie beginnt, wird der Leser
solcher Prognosen oft überfordert. Das
Mikrowellengerät erhält in diesen
Schilderungen leicht den Nimbus eines
technischen Wunderwerkes, für das zunächst
der Bezug zur eigenen Küche daheim
fehlt. Dabei hat es auch in der Schweiz
seine Bewährungsprobe in der Gastronomie

und in Grossküchen längst
bestanden.

Anwendungsbeispiele

Im Mikrowellengerät (denn der
Begriff Herd ist in diesem Zusammenhang
eigentlich unzutreffend) kann man in
begrenztem Umfange rohe Nahrungsmittel

kochen. Gemüse oder Fisch zum
Beispiel werden schmackhaft und
ernährungsphysiologisch wertvoller als auf
konventionelle Art gekocht. Schnitzel,
Steaks und Koteletts müssen allerdings
angebraten werden, ehe sie in das
Mikrowellengerät hineingegeben werden,
weil das Fleisch wohl weich, aber nicht
braun wird.

Ausgezeichnet eignet sich das Gerät
aber vor allem zum Erwärmen fertig
gekochter Mahlzeiten und für das
Auftauen tiefgefrorener Nahrungsmittel und
Fertiggerichte. Lieblingsspeisen der
Familienmitglieder können in doppelter
oder dreifacher Menge zubereitet,
eingefroren und jederzeit als Einzelportionen
in Minutenschnelle tischfertig serviert
werden. Für verspätete Tischgäste werden

kalt gewordene Speisen in Sekunden

und ohne Geschmacksverlust
aufgewärmt.

Gefriergerät, Kühlschrank und
Mikrowellengerät ergänzen sich daher in
geradezu idealer Weise.

Wirkung der Mikrowellen

Mikrowellen sind elektromagnetische
Wellen hoher Frequenz, ähnlich den
Radio- oder Fernsehwellen. Im
Mikrowellengerät werden sie aus einer Art
«Senderöhre» in den Garraum
geschickt. Treffen sie dort auf organische
Stoffe, wie z.B. Fleisch, Wasser oder
Gemüse, so versetzen sie deren Moleküle

in Bewegung. Durch die dabei entstehende

Reibungswärme werden die
Nahrungmittel gegart.

Die Mikrowellen sind erstaunlicherweise

in der Lage, Porzellan, Glas,
Steingut, Keramik, Kunststoff, Pappe
oder Papier nahezu ohne Verlust von
Energie zu durchdringen. Geschirre aus
den vorgenannten Materialien eignen
sich daher bestens, denn während
Fleisch, Gemüse oder Flüssigkeiten in

ganz kurzer Zeit erhitzt werden, bleiben
die strahlendurchlässigen Behälter
verhältnismässig kühl. Sie erwärmen sich

lediglich durch die heiss werdenden
Speisen. Schnelles Servieren «vom Herd
auf den Tisch» wird dadurch erleichtert.

Treffen Mikrowellen auf Metall, dann
werden sie reflektiert. Der Heizraum
eines Mikrowellengerätes besteht
deshalb ebenso wie dessen Tür aus einem
schützenden Edelstahlgehäuse. Geschirre

aus Aluminium oder Stahl können
nicht verwendet werden, weil die Strahlen

das Metall nicht zu durchdringen
vermögen.

Die Zubereitungszeiten sind von der
Grösse, vom Gewicht und von der
Ausgangstemperatur (Kühlschrank,
Gefriergerät) der Nahrungsmittel abhängig.
Ausserdem hat das verwendete Geschirr
einen gewissen Einfluss. Dickes Porzellan

z. B. verzögert den Gar-Vorgang um
15 Sekunden gegenüber einem dünnen
Teller, während eine Plastikfolie die
Energieleistung kaum beeinflusst.

In der täglichen Praxis ist das
Mikrowellen-Garen denkbar einfach. Die
Nahrungsmittel kommen in einen geeigneten
Behälter oder werden gleich auf dem
Teller in das Gerät hineingegeben. Tür
schliessen - Zeit einstellen - Startknopf
drücken und die gewünschte Zeit abwarten.

Minuten - oder Sekunden - später
wird die heisse Mahlzeit serviert. Eine
Gefährdung durch Mikrowellen ist bei
den Geräten, die auf den hiesigen Markt
kommen, ausgeschlossen. Sie werden
durch das Gehäuse gewissermassen
isoliert. Sobald die Tür des Mikrowellenherdes

geöffnet wird, erlöschen auch die
Mikrowellen.

Vom Tiefkühlen

Das Massensterben der kleineren
Lebensmittelgeschäfte hat bereits vielerorts

zu einem Versorgungsvakuum
geführt, das immer weniger Hausfrauen
erlaubt, noch kurz vor Mittag im Laden an
der Ecke einzukaufen.

Solches spontanes Kochen kann sich
die Hausfrau nur noch dann leisten,
wenn sie in nächster Nähe eines gut
assortierten Lebensmittelgeschäfts wohnt,
oder wenn sie ein reichhaltig ausgerüstetes

Tiefkühlgerät besitzt.

Dies führt selbst den motorisierten
Konsumenten immer mehr zum
Wocheneinkauf. Problematisch wird es dabei

jedoch mit den leicht verderblichen
Lebensmitteln. Ein eigenes Tiefkühlgerät

oder ein grosser Kühlschrank mit gut
bemessenem Tiefkühlfach kann hier
helfen.

Dank der Tiefkühlung muss nur das
und soviel gegessen werden, worauf man
gerade Lust und Appetit hat. Alles übrige

wartet im Tiefkühler und bleibt dabei
so frischwertig wie wir es hineingelegt
haben.

Das reichhaltige Sortiment an
Tiefkühlprodukten und die fast
unbeschränkten Möglichkeiten des Heimge-
frierens dürfen die Hausfrau jedoch

nicht dazu verleiten, wahllos Vorräte zu
stapeln.

Auch beim Anlegen tiefgekühlter
Vorräte ist das Planen wichtig, wobei
vor allem von den Essgewohnheiten der
Familie ausgegangen werden soll.

Eine schriftliche Lagerkontrolle hilft
dabei wesentlich mit, dass ein möglichst
reichhaltiges Sortiment zusammengestellt

werden kann, das es erlaubt, rund
um die Uhr jederzeit eine der Tageszeit
entsprechende vollwertige Mahlzeit
aufzutischen.

Es ist dabei auch zu beachten, dass
sich das Tiefkühlen nicht nur als
Frischhaltemethode für Gemüse, Früchte,
Obst, Fleisch und einige Milchprodukte
sowie Backwaren anbietet: es lohnt sich
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auch,nachdem Prinzip«1 x kochen3 x
essen» für den Tiefkühler zu kochen und
zu backen. Das ist Rationalisierung im
besten Sinne.

Besonders für den kleineren Haushalt
empfiehlt es sich, von arbeits- und
zeitaufwendigen Gerichten ein mehrfaches
Quantum herzustellen und für die 2. und
3. Mahlzeit entsprechend Portionen
einzufrieren. Ein aufwendiges Gericht kann
dann spontan innert kürzester Zeit tadellos

serviert werden.
Doch auch dann, wenn etwas nur für

kurze Zeit tiefgekühlt wird, muss es in
jedem Fall vor Austrocknung,
Geschmacksübertragung und Luftzutritt
geschützt werden. Angebrochene Pak-

kungen müssen deshalb ebenfalls wieder
gut verschlossen werden.

So vielfältig die Möglichkeiten die das
Tiefkühlen bietet, so reichhaltig ist das

Sortiment an Verpackungsmaterial für
das Heimgefrieren.

Das Schweizerische Tiefkühl-Institut
prüft gegenwärtig die Schaffung eines
Gütezeichens für Tiefkühl-Verpak-
kungsmaterial.

Überall dort, wo sich Polyäthylenfolien
oder -beutel zum Verpacken eignen,

bietet das Folienschweissgerät zusammen

mit einem endlosen Folienschlauch
den Hobby-Tiefkühlern die Möglichkeit,
Polyäthylenbeutel nach Mass selbst
herzustellen und kleinere flache Pakete zu
formen. Dies erlaubt ein schnelles
Durchfrieren, was der Qualität des
Tiefkühlproduktes sehr förderlich ist.
Streicht man die Luft aus den Beuteln
oder Paketen heraus, so wird damit ein
Zusätzliches getan, um ein optimales
Tiefkühlresultat zu erzielen.
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Hauptanwendungsgebiet des neuen
Melitta-Folienschweissgerätes ist die
Verpackung von Tiefkühlgut in
Polyäthylen-Folien, -Beutel und -Schläuche.
Findige Verwender brauchen es aber
auch zum Einschweissen von Textilien,
zum Schutz gegen Motten, für das
Herstellen von Schallplattenhüllen, von
Schwimmreifen, Buchhüllen, Luftkissen
oder Drachen.

Metall Zug bietet ein
umfassendes Programm
Freistehende Elektroherde
Einbau-Elektroherde
Einbau-Backöfen "

Einbau-Rechauds für Norm-
und Spezialküchen
Dunstabzughauben
Neff Koch- und Backapparate
für höchste Ansprüche
Eines haben alle gemeinsam:
Die bekannte Zuger Qualität

Wir orientieren Sie gerne.
Verlangen Sie unsere
ausführlichen Spezialprospekte.
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