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Yon Elfriede Kottmann

NOCHMALS KARTOFFELSTOCK
Hier meine Antwort auf die Leserfrage nach
einem allfiilligen «Convenience»-Kartoffelstock:
Gerne mache ich Kartoffelstock fiir Gaste,
beispielsweise mit Kaninchen oder Braten —
dabei gehe ich so vor: den Kartoffelstock fertig
kochen. Dann in einer beschichreten Gratinform
den Boden mit Blitterteig auslegen. Den Stock
darauf verteilen und glart streichen. Mit Blitter-
teig abdecken (nicht diber den Rand). Mit dem
Messerriicken versieren, mit Eigelb bestreichen.
Im Ofen bei zirka 200° backen, bis der Teig schon
Farbe angenommen hat; das dauert ungefihr
30 Minuten. Bis jetxt ist mir das Rezept immer
gelungen.

Yon Franco Fregnan

NATRIUMBIKARBONAT

Meine 80-jiihrige Tante aus Venedig hat immer ein
Paket Natriumbikarbonat in der Kiiche: Sie gibt

eine Prise ins Salatwaschwasser («macht den Salar
hygienischer und knackiger...»), eine Prise ins
Voressen («wird weicher...»). In unserem Kulturkreis
konnte mir nock
kein Koch die
Fragebeantworten,
wozu Natriumbi-
karbonat gut sein
soll. Es scheint bei
uns, ausser bei

der Fonduezuberei-
tung und beim
Backen, keine
Verwendung zu
finden.

Thre 80-jihrige Tante hat natiirlich vollig recht
beziiglich Salat und Voressen — ausser was

die Hygiene angeht. Ohnehin verstehen riistige
Italienerinnen hiufig enorm viel vom Kochen!
Meine Verehrung an Thre Tante!

Letztlich geht es in beiden Beispielen um den Hir-
tegrad der Kochfliissigkeit, ein Begriff den man aus
der Waschmittel- und Kaffeemaschinenwerbung
kennt. Natron (Natriumbikarbonat) macht die
Kochfliissigkeit weicher. Wie dies

den Kochprozess genau beeinflusst, ist allerdings
eine sehr komplexe Geschichte. Deshalb nur

das Wichtigste in Kiirze: Natron verkiirzt die
Kochzeit, je nach Dosierung enorm, deshalb
werden Fleisch und Gemiise schneller weich.
Zudem stabilisiert es die Farben des Gemiises.
Mit etwas Natron im Waschwasser bleibt der
Salat knackiger. Beziiglich Ihrer Frage nach
Gesundheitsproblemen bei Uberdosierung
méchte ich mich nicht auf die Aste hinauslassen,
denke jedoch aus meiner Erfahrung, dass die
Mengen dafiir enorm sein miissten. Hingegen
gibt es bei der Dosierung kulinarische Grenzen:
Erstens hat Natron einen unangenehmen
Nebengeschmack. Und zweitens kann Fleisch,
aber auch Gemiise, schnell auch verkochen.
Meine Mengenangabe ohne Gewihr: V2 EL
Natron auf 10 Liter Kochfliissigkeit.
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