Mit der Lebensmittelkarte in der Hand

Autor(en): [s.n.]

Objekttyp:  Article

Zeitschrift: Die Berner Woche

Band (Jahr): 32 (1942)

Heft 39

PDF erstellt am: 22.05.2024

Persistenter Link: https://doi.org/10.5169/seals-647766

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte an
den Inhalten der Zeitschriften. Die Rechte liegen in der Regel bei den Herausgebern.

Die auf der Plattform e-periodica vero6ffentlichten Dokumente stehen fir nicht-kommerzielle Zwecke in
Lehre und Forschung sowie fiir die private Nutzung frei zur Verfiigung. Einzelne Dateien oder
Ausdrucke aus diesem Angebot kbnnen zusammen mit diesen Nutzungsbedingungen und den
korrekten Herkunftsbezeichnungen weitergegeben werden.

Das Veroffentlichen von Bildern in Print- und Online-Publikationen ist nur mit vorheriger Genehmigung
der Rechteinhaber erlaubt. Die systematische Speicherung von Teilen des elektronischen Angebots
auf anderen Servern bedarf ebenfalls des schriftlichen Einverstandnisses der Rechteinhaber.

Haftungsausschluss

Alle Angaben erfolgen ohne Gewabhr fir Vollstandigkeit oder Richtigkeit. Es wird keine Haftung
Ubernommen fiir Schaden durch die Verwendung von Informationen aus diesem Online-Angebot oder
durch das Fehlen von Informationen. Dies gilt auch fur Inhalte Dritter, die tUber dieses Angebot
zuganglich sind.

Ein Dienst der ETH-Bibliothek
ETH Zirich, Ramistrasse 101, 8092 Zirich, Schweiz, www.library.ethz.ch

http://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-647766

DIE BERNER WOCHE

Panierte Zucchetti

Die Zucchetti werden ungeschilt der Linge
nach in messerriickendicke Scheiben geschnit-
ten, dann in roher Milch, Mehl und zuletzt
in Paniermehl, welches mit geriebenem Kise
vermischt wurde, gewilzt. Salzen, mit Mus-
kat und etwas Paprika abschmecken. Ly,
rauchheissem Oel schnell durchbacken und mit
Kartoffeln und Salat auftragen.

Eintopf

2 Zwiebeln werden fein gehackt und in Fett
oder ausgelassenen Speckwiirfelchen hellgelb
gerostet. Die Zucchetti werden geschilt, in

kleine Wiirfel geschnitten, zugefiigt. Fanf Mi-
nuten durchdimpfen lassen. Kartoffeln, Ka-

Eintopf

rotten und Tomaten sind ebenfalls klein ge-
schnitten zuzugeben. Salzen mit Muskat, viel
feingewiegter Pertersilie bestreuen und auf
kleinem Feuer, gut zugedeckt weich schmoren
lassen. Wer es liebt, kann Kohl oder Kabis in
Streifen schneiden und

lassen. In diesem Falle ist ein Schuss guter

ebenfalls mitkochen «

Mit der Lebensmittelkarte in der‘Hand

heisst _es hauszuhalten.

Jeder Coupon muss wohlitherlegt  eingelést werde,

Heute muss die Hausfrau nicht nur mit dem Geld der Teuerung steuern kinney
sondern auch mit den ihr anvertrauten Lebensmittelkarten, die sie wie ein Koy,

od aufbewahrt und hiitet.

Sie wird weise einteilen. Nicht heute, weil sie day

Lust verspiirt, einen Braten schmoren und nachher vierzehn Tage kein Stiickle,
Fleisch mehr aufl den Tisch bringen. Sie wird nicht zweimal in der Woche T
g

waren servieren, ssondern nur in einem Ausnahmefall.

Den Reis wird die vop

sorgliche ITauslrau ebenfalls wenn immer moglich fir die Kinder im Winter auf
bewahren und jetzt, der Jahreszeit entsprechend, viel Gemiise, Obst und Kap-
toffeln recht abwechslungsreich auf den Tisch bringen. Das Gemiise nie kochen,
sondern diinsten, oder wenn immer méglich als Salat hiibsch farbig auf eine
Teller ordnen. Auch das Auge will sich freuen, nicht nur der Gaumen! Die Kige-
portionen sind chenlalls, richtig eingeteilt, ein treuer Helfer, um an fleischlosen

Tagen das.sitti
wird diejenige Ki

:nde Gelithl besser zur Wirkung zu bringen. Die kluge Hausfray
ssorte einlésen, die fir sie am vorteilhaltesten ist, wie z |,

Parmesan. Das Trockenvolleipulver dient zu Aufliufen, vielleicht sogar einmal

zu einem Gugelhopl oder zu jau Gratin™-Gerichten.

Daber ist ‘zu beachten,

dass das Trockenvollel mindestens zwei Stunden vorher mit. Wasser aufgelist

werden muss.
werden.

Erst nachher’ verwenden, weil sonst die Gerichte leicht tangyg

Und wenn einmal ein Produkt nicht erhiltlich ist, "dann denkt sie daran,
dass dies kein Grund zum Schimpfen ist, denn wir haben es ja im Vergleich zu den
Kriegslindern wirklich noch sehr, sehr gut!

Jetzt Zucchetti essen!

Diese Frucht, die jetzt auch bei uns angepflanzt wird, erfreut sich immer grésserer Iigliebt'
heit. Die Verwendungsméglichkeiten sind gross. Wir kénnen sie gefiillt, als Gemiise gedampf‘v
als paniertes falsches Fleischgericht, als Salat oder sogar als Kuchen (heiss) zubereiten.

Essig beizufiigen. Das Gericht mit geriebenem
Kise bestreuen und mit Kopfsalat servieren.

Hagebutten sammeln!

Jede Hausfrau weiss heute um die Bedeutung
der Hagebutten. Thr Vitamin-C-Gehalt ist be-
sonders im Winter, wo es oft an frischem Ge-
miise und Obst mangelt von grosser Wichtig-
keit. Vielleicht sammeln wir sie an einem
Sonntag selbst ein; die Kinder werden mit
Freude mittun. Zu Hause werden die Beeren
gewaschen, von den Kernen befreit und
schwach mit Wasser bedeckt 30 Minuten un-
ter stindigem Riihren gekocht. Durch die
Iruchtpresse treiben. Das so gewonnene
Mark wird mit Zucker (Y% Liter Mark, 200 g
Zucker) vermischt, -dann nochmals durch-
gekocht und heiss in.die Gliser abgefillt. Die
Kerne werden getrocknet und im Winter
als heisses und wirmendes Getrink serviert.
Wer jedoch das Heisseinfiillen, sei es infolge
Gasverbrauch oder Mangel an Gldsern nicht
vornchmen kann, dérre die Hagebutten, wobei
ebenfalls zuerst die Kerne entfernt werden
miissen. Vor Gebrauch einweichen, durch die
Fruchtpresse geben und als Mus zu Mais-,
Gries- oder Haferflocken-Gerichten servieren.

-

Was die Kinder lieben:

Siisser Reis mit Friichten ist immer
willkommene Abwechslung. (Reis ist au
Kinderlebensmittelkarte erhéiltlich.) Der Rﬁ;ﬂ
wird zuerst in leicht gesalzenem Wasser h[%lh
weich gekocht, 10 Minuten. Nachher die ) isn
zufiigen und noch finf Minuten durchkoche

eine

f die

M : i un

lassen. Mit Zucker, Zimt, Trockenzitrone g
: 5

wenn vorhanden, Sultaninen vermenger: Ti

zugedeckt noch 10 Minuten stehen lass(;:ll-qc
eine kalt ausgespiilte Form fillen un “‘de‘r
dem Erkalten stiirzen. Mit Friichten oder
Obstkonzentrat auftragen. Sehr gut lSt.f N
Reis, wenn er lagenweise in euw'fe“eljick‘
Form eingeordnet, mit Aepfels'chm‘”“
bedeckt, im Ofen aufgezogen wird.
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