
Mit der Lebensmittelkarte in der Hand

Autor(en): [s.n.]

Objekttyp: Article

Zeitschrift: Die Berner Woche

Band (Jahr): 32 (1942)

Heft 39

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

PDF erstellt am: 22.05.2024

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 veröffentlichten Dokumente stehen für nicht-kommerzielle Zwecke in
Lehre und Forschung sowie für die private Nutzung frei zur Verfügung. Einzelne Dateien oder
Ausdrucke aus diesem Angebot können zusammen mit diesen Nutzungsbedingungen und den
korrekten Herkunftsbezeichnungen weitergegeben werden.
Das Veröffentlichen 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 Einverständnisses der Rechteinhaber.

Haftungsausschluss
Alle Angaben erfolgen ohne Gewähr für Vollständigkeit oder Richtigkeit. Es wird keine Haftung
übernommen für Schäden durch die Verwendung von Informationen aus diesem Online-Angebot oder
durch das Fehlen von Informationen. Dies gilt auch für Inhalte Dritter, die über dieses Angebot
zugänglich sind.

Ein Dienst der ETH-Bibliothek
ETH Zürich, Rämistrasse 101, 8092 Zürich, Schweiz, www.library.ethz.ch

http://www.e-periodica.ch

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


988 DIE BERNER WOCHE

Mit der Lebensmittelkarte in der Hand

heisst ,es hauszuhalten. .Jeder Coupon muss wohlüberlegt eingelöst werden
Heute,muss die Hausfrau .nicht nur mit dein Geld der Teuerung steuern können
sondern auch mit den ihr anvertrauten Lebensmittelkarten, die sie wie ein Klein-
od aufbewahrt und hütet. Sie wird weise einteilen. Nicht heute, weil sie dazu

Lust, verspürt, einen Braten schmoren und nachher vierzehn Tage kein Stücklein
Fleisch mehr auf den Tisch bringen. Sie wird nicht zweimal m der Woche Tei».

waren servieren, -sondern 'nur in einem Ausnahmefall. Den Geis wird die vor-

sorgliche Hausfrau ebenfalls wenn immer möglich für die Kinder im Winter auf-

bewahren und jetzt,, der Jahreszeit entsprechend, viel Gemüse, Obst, und Kar-

löffeln recht abwechslungsreich auf den Tisch bringen. Das Gemüse nie kochen,

sondern dünsten, oder wenn immer möglich als Salat hübsch farbig auf einen

Teller ordnen. Auch das Augc will sich freuen, nicht nur der Gaumen! Die Käse-

portionen sind ebenfalls, richtig eingeteilt', ein treuer Helfer, um an fleischlosen

Tagen das.sättigende Gefühl besser zur Wirkung zu bringen. Die kluge Hausfrau

wird diejenige Käsesorte einlösen, die für sie am vorteilhaftesten ist, wie z. 11.

Parmesan. Das Trockcnvolleipulver dient zu Aufläufen, vielleicht sogar einmal

zu einem Gugelhopf oder zu „au Gratin"-Geric Ilten. Dabei ist zu beachten,
dass das Trockenvollei mindestens zwei Stunden vorher mit Wasser aufgelöst

werden muss. Erst nachher verwenden, weil sonst die Gerichte leicht tangig

werden.
Und wenn einmal ein Produkt nicht erhältlich ist, dann denkt, sie daran,

däss dies kein Grund zum Schimpfen is t, denn wir haben es ja im Vergleich zu den

Kriegsländern wirklich noch sehr, sehr gut!

Panierte Zucchetti
Die Zucchetti werden ungeschält der hänge

nach in messerrückendicke Scheiben g.eschnil-

ten, dann in roher Milch, Mehl und zuletzt
in Paniermehl, welches mit geriebenem Käse
vermischt wurde, gewäjzt. Salzen, mit Mus-
kat und etwas Paprika abschmecken. ti,j
rauchheissem Oel schnell durchbacken lind mît
Kartoffeln und Salat, auftragen.

Eintopf
2 Zwiebeln werden fein gehackt und in Fett

oder ausgelassenen Speckwürfelchen hellgelb
geröstet. Die Zucchetti werden geschält, in
kleine Würfel geschnitten,, zugefügt. Fünf Mi-
nuten durchdämpfen 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 ebenfalls mit kochen
lassen. In diesem Falle ist ein Schuss guter

Essig beizufügen. Das Gericht mit geriebenem
Käse bestreuen und mit Kopfsalat servieren.

Hagebutten sammeln!
Jede Hausfrau weiss heute um die Bedeutung

der Hagebutten. Ihr Vitamin-C-Gehalt ist, he-
sonders im Winter, wo es oft an frischem Ge-
rnüse und Obst mangelt von grosser Wichtig-
keil. 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-
1er ständigem Rühren gekocht. Durch die
Fruchtpresse treiben. Das so '

gewonnene
Mark wird mit Zucker (% Liter Mark, 200 g
Zucker) vermischt, dann nochmals durch-
gekocht und heiss in die Gläser abgefüllt. Die
Kerne werden getrocknet und im Winter
als heisses und wärmendes Getränk serviert.
Wer jedoch das Heisseint'üllen, sei es infolge
Gasverbrauch oder Mangel an Gläsern nicht
vornehmen kann, dörre die Hagebutten, wobei
ebenfalls zuerst die Kerne entfernt werden
müssen. Vor Gebrauch einweichen, durch die
Fruchtpresse geben und als Mus zu Mais-,
Gries- .oder Haferflocken-Gerichten servieren.

Was die Kinder lieben:
Süsser Reis mit Früchten ist immer

willkommene Abwechslung. (Reis ust.aut j

Kinderlebensmittelkarte erhältlich.) Fei

wird zuerst in leicht gesalzenem W®f '
weich gekocht, 10 Minuten. Nachher he

j

zufügen und noch fünf Minuten durci o

lassen. Mit Zucker, Zimt, Trockenzitroiie un

wenn vorhanden, Sultaninen vermengen,

zugedeckt, noch 10 Minuten stehen lassen.

eine kalt ausgespülte Form füllen un

dem Erkalten stürzen. Mit Früe en ^Obstkonzentrat auftragen. Sehr gu !„,.feste

Reis, wenn er lagenweise in eine »
Form eingeordnet, mit Aepfelschm z

bedeckt, im Ofen aufgezogen wird.

Diese Frucht, die jetzt auch hei uns angepflanzt wird, erfreut sich immer grösserer Beliebt-

heil. Die Verwendungsmöglichkeiten sind gross. Wir können sie gefüllt, als Gemüse gedämpft,

als paniertes falsches Fleischgericht, als Salat oder sogar als Kuchen (heiss) zubereiten.

Jetzt Zucchetti essen

?3L oie vettvie» wc>c«e

lVlii lies' tkbensmittklksrte in à ltslil!
boissl .öS stsusiluksstsii. ^vcler (Coupon muss woklüIiLrlsgt vingvlöst wWàea
kleute-muss cìis Ilstiskrau nickt nur mil. âoni (bclci clcr rvuvrung «teuern können
sonâern sued mil, âvn idr snvextruutva Dedensmittelksttev, die sie vis ein Klein-
06 aukkswskrt unel lrütet. Lie xvircl weise einteilen. .Xicbl iieutl>, veil six âs^n

Dust verspürt, einen Drsten seltnulien urul nueksler vier^ekn 'tage kein Äüeklein
I^lr!s< >1 uiokr nus den 'lbsek s>rmv<uu Sie xvirci inckt Zweimal m clsr Rossis lei»,

waren servieren,'sonelern nur in einvi» X usnakmesall. Den iìsis wir6 àie von

«urglieke Iluuslruu ebentsll» venu iiunier inögliek lür clis lviueler im Wiuter sus.

1>ewakren und pdwt, cler .lalliesweit etitspreekeinl, viel (lelnüse, (1b>st uncl Der-

lossein reckt al>wt!(;lisltlugsrcicll nus den 'Discli dringen. !)as (ssniüss nie koelien.

snndvrn dünsten, »der wenn immer «nüglieli als Salat kükseli Isrkig nuk ein«»

i sllvr ordnen. .Xncb (las .Xugc xvill sick lr<;ucu, niclil nur cler (Krumen! Die knse-

portions» sind el>cnsalls, ricktig eingeteilt, ein treuei^ Ilelser, um an kleisoldMe»

'l'agen rias.säl tioentle (lekük! besser Tun XX'irkung xu bringen. Die kluge llauà«
wird diejenige Xüsvsurte einlösen, die tür sie um vurtvilksktesten ist, vie z-. g.

I'srmvssn. Ile» 'I'reekvnvolleipulvvr dient xu rXuslüuken, vielleiebt sogar rimnnl

wu einem (ilugelkops oder xu ,,au (àrstin"-l,eriekten. Dabei ist 2« beuelite»,

dass das 'I'ruekenvollvi mindestens xxvei stunden xorker mit Wasser »ukgelStt

werden nniss. birst naekker verwenden, weil sonst die (Ivriebte lviebt UuiM
werden.

bind wenn eintnal ein Produkt niebt erböltliek ist, dann denkt sie clanin.

dass dies kein (mund 2um Aebimpten ist, denn wir kaken es ^a im Vergleichs»à
Xriegslündern wirklieb noeb svbr. sebr gut!

panierte /ueebetti
vie Xuookvtti word on ungesobält 6er I.äagv

noeb in mossorrSokeuäiok« Keboibon gvsobnit-
ten, dann in robor Milob, M«bl und wnlstwt

in pauiormvbl, wolvkos mit geriebenem «äse
vvrrnisobt wurde, .gowâb-t. Kalwvn, mir Nus-
bet null etwas Vspriko abspbinovkou. Ii^
rouobboissem Ovl sebilldl «luiîbboeken uild milt
Kortokleln uild lsolot oultragen.

^intopf
2 Awikbelu wvrcleu kein gobaokt l>l>6 ill Vstt

oder ousgelossenen Lpeekwurksleben bsllgvld
geröstet, vie Xuvvbstti werden gssebält, in
Icloioe Wöitel Msoimitten, 5MAeküAt. I^üiik Ni-
mitoo dureiidîimpkoo lassen. Kartodelo, Ks-

bintops

rotten und Vomotsn sind ebenkolls Klein ge-
sebnitten wuwugeben. Leiden mit Xluskst, viel
kein^ewie^ter k^ortorsilie tiestreoen und md
l^leineni >v^ieìi seliinoreu
lessen. Wer es liebt, kann KobI oder lvnliis in
Ltreiien scilneiden nnd ebenkslls mitkoeben
Isssen, In diesem Volle ist ein Lobuss guter

Vssig beir.ukügeu. vos Oeriebt mit geriebenem
l<öse bestrelien und mit Kupksolot ssrxneren.

Hagebutten aammeln!
ded« vouskrou weiss beute nm die kedoutung

der IdkìAeìiu bteii. IIii' Vi tsm in-(^- (.i elibil d ist. i)e-
sonders im Winter, wo es »it »ll krisebem Vs-
rriüse und Odsî rnnnAelt von Aro^er Wielidi^-
icei^. Vielleiât. snnnneln ^vii' sie nn vinein
Lonntog selbst ein; die Kinder werden mit
Vreude mittun. Xn House werden die Leeren
Aevbnsetien, von den Kernen Iielieit nnd
seidVt'neiì mit. XVässer ìiedeeict 30 Ninnten nn-
ter stöndigem llnbren gekoebt. vureb die
Vruelitpresse treiben. vos so gewonnene
tVlork wird mit Xuvker Xlsrk, 2öll g
Xlieker) vm.inàbt, 'tonn aoekmols du reb-
gekoebt und bviss in die Vlöser obgsküllt. vie
Keine xverden ^etioelvnet. nnd im Winter
ids ìieisses nnd wärmendes ldetriintc serviert.
Wer sedoek dos Ileisseintütlen, sei es intolge
vosverbroucb oder Nongel sn Vlösvru niebt
vornvbmen kaun, dörre die Hagebutten, wobei
ebenkolls /.nerst die Kerne entkernt werden
müssen. Vor bîebrsneb einwèieben, durcb die
!"rne^tpre88e ^eì>en nnd nls Nns xn Nids-,
VrivS' »der Ilokerkloekeil-Veriebten servieren.

Waa liie Kinà lieben:
Lnsser Keis mit I'rüäten ist immer ewe

willkommene Vbweebslung. slteis sw >

Kinderledensmittedvarte erlndtliek.) dei
^

xx'ird Zuerst in leiebt gesslzienem
weieìr Aekoât, "id Ninnten. Kaekker ^
Tukügen und noeb künk Minuten durci o

lossen. Nit Xueker, Ximt, vroeken-itrom M

wenn vorbanden, Lultonine» x'erineogeii.

2ngedeekt noeb III Minuten sieben

eine kalt ausgespülte Vorm küllen nn
^

dem Vrkolten stür?.en. Mit brüe en

^Vbstkons;entrot ouktrsgen. Lebr gu ^ ^
Leis, wenn er Isgsmveiso in eine le>

Vorm eingeordnet, mit Vepkelsckni?

bsdsokt, im vken ausgewogen xvnd.

viese Vruebt, die jàt oiicb bei uns ongepklonwt wird, erkreut sieb immer grösserer tlelià
boit, lvio Verwendungsmögliclikeiteu sind gross. Wir können sie gsküllt, sis veinüse geâàwx t,

als panierte» solsekes Vleisellgvriebt, als Lslat, oder sogar als Kneben jbeiss) wnbereiten.

)etz:t luceketti essen!
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