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Cese//scAart

Gitrovin ist krÄftig-sauer, jedoch nicht scharf, braneht dämm
wenig Oel.

SALAT mit

Jpauéœirtfdjaftßcfje ^atfc^I
Vorräte (ontroltieren! ©et eintritt.bet warmen 3ßit-

tetung bleibt nicht ohne ©nfluß auf bie ©nttoicdung bet
Schüblinge, bie fidj gerne an unfern £eben«mittelbottäten
gütlich tun. SBir benfen ba an bie SReljlmotte, bie ijül-
fenfrudjtmotte, ba« ©ilbetfifdjdjen, bie Slmetfen ufto.
©erabe in ber feuchten SBitterung be« VorfommetS ent-
toitfeln fie ftdj gern unb rafdj. ©enerationen folgen ftdj
innert (urser Seit unb berfeudjen unberfefjen« unfere (oft-
baren 9lahrung«mfttel. ©e«halb muß bie Kontrolle ge-
rabe jegt berfdjärft unb regelmäßig toieberholt toerben.
Vorräte, bie übet ben SBinter auf bem ©ftridj aufbewahrt
tourben, finb fegt in (üblere, aber ja nidjt feudjte Stäume
3u betbtingen. geudjte SBärme unb birefteê £väjt — bor
allem aber ©onneneintoirlung — förbert felbftrebenb bie
©nttoitflung ber Kteinlebetoefen, toäbrenb ©urdjjug unb
Vetoegung ber Vorrätbebätter bie ©nttoiedung hemmt,
ipeinlidjfte Dleinljaltung ift ©rttnbbebingung. 60 muffen
alle Sligen ber Vebältet b3to. ©djranle gans gSgnbttdj
gereinigt toerben, ba 3. S3. Slüdiftänbe bon Olaljtungêmit-
tein bie ibeate SSrutftätte ber ©djäblinge bilben. Sludj ift
e« ratfam, bie S3orräte bin unb toiebet auf faubere«
papier auêsufdjûtten, 3U ertefen, ebentuell 31t fieben unb
in frifdje ©öde 3U füllen. Sludj Vapierfätfe feilten 3toecf«

©e«infe(tion gebügelt toerben. geigen M SKefit, STiaiö
ober (Stieß ffäben ober Klumpen, fo toitb e« gefiebt, nadj-
ber auf einem Vadibledj auf 3ir(a 80 ©rab erljigt unb
unter öfteren S3etoegen toäbrenb ettoa einer ©tunbe an
einet SBärme bon 60 ©tab gehalten. SJteijt (ann aber
audj in ber ©ugpfanne hellgelb geröftet unb für ©uppen
ober ©aucen bertoenbet toerben. ©ollte f|ett talgig toei:-
ben ober ran3ig rieben, fo toirb e« in einet gußeifernen
Pfanne mit gerfc^nittenen gtoiebeln ober sSpfeln ertoärmt,
aßet nicht ettoa bi« sur ïtaudjenttoitflung erbigt unb bur<h
ein ©ieb in einen mit ©obatoaffer au«gewafdjenen irbe-
nen 2Ppf berbradjt. 23ei regelmäßiger unb getoiffenhafter
Kontrolle (ßnnen unfere SSorräte .toenigften« nidjt in bem
SJtaße berberben, baß fie für bie menfd^tidje ©rnäfjrung
niiht mehr in Vetradjt fallen.

gletfdjlofe Sage hat un« ba« Krteg«toirtfd)aft«amt auf-
gebrummt, „©fdjädj nüüt böfet«!" Söetten toir, baß autf)

je fut bie Sdjujeigerfrau*
ein fteifdjtofe« SObenu btirdjau« fättigenb fein (ann, toenn
e« mit Verftänbni« 3ubereitet toitb. SBir fdjlagen bor,
ben toßdjentlidjen SBäijentag, ber meiftenort« am Samötag
abgehalten toitb, auf ben §reitag bot3Ubetlegen. ffür' ben
SKitttoodj bleiben un« eine SJtenge fleifdjtofer ©eridjte
referbiert. So 311m S3etfpiel „Vinätfdj" mit 6i unb ©aß-
(artoffeln, natürlidj borerft eine gute ©itppe, bie „ben
SSoben legt", ©ann SUjabarbertompott mit ©terfpeifen,
Seigtoaren, Kartoffelgeritf)ten, 3Kild)tei«, polenta, Käfe-
geridjten, ©pägli ober ein raffiger ©alat 3u Seigtoaren,
Slifotto, Kartoffeln, toeißen S3ßbnli, Äinfen ufto. Sludj
©orrobft (ba« „;frühling«-Obft") foil jegt gebraucht toer-
ben. Obotf) toenig betannt ift ba« ©örrobft-Kßpflt nadj
fotgenbem Sbe3ept: $e 100 gr bürre S3irnen, faute Spfel,
gtoetfdjgen unb Slprifofen toerben nach bem ©intoeidjen
burtfj bie feine ©djeibe ber tfleifdjbadmafdjine getrieben
unb mit bem ©intoeidjtoaffer su einer faftigen formbaren
SJtaffe bermifdjt. ©etoüt3t unb berbeffert toirb bie SKaffe
mit 2—3 ©ßlßffeln gtoetfdjgen- ober 3obamKäbeer(onfi-
türe, gehatften Saum- ober Safetnüffen, gitronenrinbe,
je einet SJlefferfpige girnrnt, Écifenpulber unb 3)tu«(at.
©a« fertige Köpfti toirb bann mit gan3en bürren {frütf)-
ten garniert unb mit einer Vanillecreme üßergoffen.

SUjabarbertompott mit toenig guefet: S3or allem bie

rßtlidjen ©orten foHten nidjt gefdjält toerben. ©ann emp-
fiehlt e«fidj, einen Viertel ber übtiihen guefermenge (man
rechnet bei einem ipfunb SOljabatber ISO gr guefet) bei-
Subeljatten unb bie anbern ©reibiertel bürdj ©accharin
31t erfegen. (S3ei irjetmefeta«, ber beften, aber audj teuer-
ften ©aedjarinart entfpredjen 4 Tabletten 25 g- gutfer.j
©aedjarin barf nicht mitgefocht, fonbern foil tn ettoa«
(altem SBaffer aufgelöft unb unter ba« teidjt au«ge(ühlte
üompott gemifdjt toerben. ©a« Kompott (ann autfj burtf)
gugabe eine« Jeiglein« au« SJlaßena (ober ©tärfemehO
unb SBaffer milber gemadjt toerben. Vorteilhaft ift e«

audj, gerßftete ober gebähte S3rottoürfel, bor bem ©er-
bieten unter ba« Kompott su geben, ©a« Steutralifieren
ber Otljabarberfäute mit Olatron ift be«ha(6 nidjt günftig,
toeit baburdj bie Stäfjrfaße gebunben Werben, fo baß ber

Mhrtoert herabgeminbert toirb. Içjanîa.
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vitroviii ist krkktÎA-ssner, Zsàook lliodt sààrt, brillât àsrum
MSllix vel.
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Hauswirtschaftlîche Ratschl
Vorräte kontrollieren! Der Eintritt der warmen Wit-

terung bleibt nicht ohne Einfluß auf die Entwicklung der
Schädlinge? die sich gerne an unsern Lebensmittelvorräten
gütlich tun. Wir denken da an die Mehlmotte, die Hül-
senfruchtmotte, das Silberfischchen, die Ameisen usw.
Gerade in der feuchten Witterung des Vorsommers ent-
wickeln sie sich gern und rasch. Generationen folgen sich

innert kurzer Zeit und verseuchen unversehens unsere kost-
baren Nahrungsmittel. Deshalb muß die Kontrolle ge-
rade jetzt verschärft und regelmäßig wiederholt werden.
Vorräte, die über den Winter auf dem Estrich aufbewahrt
wurden, sind jetzt in kühlere, aber ja nicht feuchte Räume
zu verbringen. Feuchte Wärme und direktes Licht — vor
allem aber Sonneneinwirkung — fördert selbstredend die
Entwicklung der Kleinlebewesen, während Durchzug und
Bewegung der Vorratbehälter die Entwicklung hemmt.
Peinlichste Reinhaltung ist Grundbedingung. So müssen
alle Ritzen der Behälter bzw. Schränke ganz gründlich
gereinigt werden, da z. B. Rückstände von Rahrungsmit-
teln die ideale Brutstätte der Schädlinge bilden. Auch ist
es ratsam, die Vorräte hin und wieder auf sauberes
Papier auszuschütten, zu erlesen, eventuell zu sieben und
in frische Säcke zu füllen. Auch Papiersäcke sollten zwecks

Desinfektion gebügelt werden. Zeigen sich im Mehl, Mais
oder Grieß Fäden oder Klumpen, so wird es gesiebt, nach-
her auf einem Backblech auf zirka 8Y Grad erhitzt und
unter öfterm Bewegen während etwa einer Stunde an
einer Wärme von 60 Grad gehalten. Mehl kann aber
auch in der Gußpfanne hellgelb geröstet und für Suppen
oder Saucen verwendet werden. Sollte Fett talgig wer-
den oder ranzig riechen, so wird es in einer gußeisernen
Pfanne mit zerschnittenen Zwiebeln oder Äpfeln erwärmt,
aber nicht etwa bis zur Rauchentwicklung erhitzt und durch
ein Sieb in einen mit Sodawasser ausgewaschenen irde-
neu Topf verbracht. Bei regelmäßiger und gewissenhafter
Kontrolle können unsere Vorräte.wenigstens nicht in dem

Maße verderben, daß sie für die menschliche Ernährung
nicht mehr in Betracht fallen.

Fleischlose Tage hat uns das Kriegswirtschaftsamt auf-
gebrummt. „Gschäch nüüt bösers!" Wetten wir, daß auch

ze für die Lchweizerfrau.
ein fleischloses Menu durchaus sättigend sein kann, wenn
es mit Verständnis zubereitet wird. Wir schlagen vor,
den wöchentlichen Wähentag, der meistenortS am Samstag
abgehalten wird, auf den Freitag vorzuverlegen. Für den

Mittwoch bleiben uns eine Menge fleischloser Gerichte
reserviert. So zum Beispiel „Binätsch" mit Ei und Salz-
kartoffeln, natürlich vorerst eine gute Suppe, die „den
Boden legt". Dann Rhabarberkompott mit Eierspeisen,
Teigwaren, Kartoffelgerichten, Milchreis, Polenta, Käse-
gerichten, Spätzli oder ein rassiger Salat zu Teigwaren,
Risotto, Kartoffeln, weißen Böhnli, Linsen usw. Auch
Dörrobst (das „Frühlings-Obst") soll jetzt gebraucht wer-
den. Noch wenig bekannt ist das Dörrobst-Köpfli nach

folgendem Rezept: Je 1W xr dürre Birnen, saure Äpfel,
Zwetschgen und Aprikosen werden nach dem Einweichen
durch die feine Scheibe der Fleischhackmaschine getrieben
und mit dem Einweichwasser zu einer saftigen formbaren
Masse vermischt. Gewürzt und verbessert wird die Masse
mit 2—3 Eßlöffeln Zwetschgen- oder Iohannisbeerkonfi-
türe, gehackten Baum- oder Haselnüssen, Zitronenrinde,
je einer Messerspitze Zimmt, Nelkenpulver und Muskat.
Das fertige Köpfst wird dann mit ganzen dürren Früch-
ten garniert und mit einer Vanillecreme Übergossen.

Rhabarberkompott mit wenig Zucker: Vor allem die
rötlichen Sorten sollten nicht geschält werden. Dann emp-
siehst es sich, einen Viertel der üblichen Zuckermenge (man
rechnet bei einem Pfund Rhabarber 15(1 xr Zucker) bei-
zubehalten und die andern Dreiviertel durch Saccharin
zu ersetzen. (Bei Hermesetas, der besten, aber auch teuer-
sten Saccharinart entsprechen 4 Tabletten 25 g- Zucker.)
Saccharin darf nicht mitgekocht, sondern soll in etwas
kaltem Wasser aufgelöst und unter das leicht ausgekühlte
Kompott gemischt werden. Das Kompott kann auch durch
Zugabe eines Teigleins aus Maizena (oder Stärkemehl)
und Wasser milder gemacht werden. Vorteilhaft ist es

auch, geröstete oder gebähte Brotwürfel, vor dem Ger-
vieren unter das Kompott zu geben. Das Neutralisieren
der Nhabarbersäure mit Natron ist deshalb nicht günstig,
weil dadurch die Nährsalze gebunden werden, so daß der

Nährwert herabgemindert wird. Hanka.
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