
Zeitschrift: Am häuslichen Herd : schweizerische illustrierte Monatsschrift

Herausgeber: Pestalozzigesellschaft Zürich

Band: 44 (1940-1941)

Heft: 3

Artikel: Die Schweizerfrau in ernster Zeit

Autor: Hanka

DOI: https://doi.org/10.5169/seals-661363

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veröffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanälen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
qu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 16.01.2026

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://doi.org/10.5169/seals-661363
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en


©artencirbeiten in ber erften ijialfte beé îîtonaté îtouemBer.
SBîr finb bas legte SJtat mit bet ©intointerung nut

gerabe fo toeit geîommen, atS bag toit bie toigtigften
©emüfearten butggefptögen gaben, ©a bu abet nägfteS
Haßt in beinern ©arten benimmt aug gern einige ettoaS
feltenere ©emüfepftangen anlegen mögteft, toill ig bir
au<g nog bon biefen ben übertointerungSborgang furg be-
fgteiben.

1. ©atbg. Stagbem toäßrenb einigen Sagen bie Hetbft-
fonne beine Kulturen fgßn getrodnet gat (<öerbftnebei
über bie Stagt gaben toenig Sebeutung), fugft bu in
beinern bellet einige toärfgafte ©mbattagetüger ober an-
bete große Tugftüde gerbor. (Sitten Sftatraßenbritg.) ©ut
ift eS, toenn bir überbieS nog ©trog gut SDetfügung ftegt.
Stm beften binbeft bu bie ipftangen guerft probiforifg ettoaS
gufammen, bamit bein ©eftgt nigt bie untiebfarae Se-
tanntfgaft mit ben giemtig ftegigen Slattfpigen magt.
Stun fannft bu ungeginbert guerft baS ©trog unb gernacg
bie ©mbattage an beinen Sßflangen anbringen. @S toirb
bieg bei biefer SIrbeit ettoa fo anmuten, toie toenn bu einer
berungtüdten ißerfon einen Stotberbanb anfertigen toür-
beft. äuf biefe Sßeife eingebunben, toerben bie Slätter bor
bem Urofte gefgüßt. Stög toigtiget babei ift jebog, baß
bie breiten Stattrippen gebteigt toerben. ©ebteigteS @e-
müfe ift fegr gart, toeSßalb aueg ftets ber gelbe ©atat bem
grünen borgegogen toirb. Hn biefem Sufammenßange
intereffiert es bieg bietteigt gerabe nog gu erfagren, baß
baS Sfättgtün entgattenbe ©emüfe, toeteges mit ©onnen-
liegt burgtränft tourbe, bebeutenb megr gefunbßeitSfßr-
bernbe Stäßrfatge entgalt, (©efpeidjerte ©onnennagrung.)
3g fage bir bieS ßauptföglig beSgalb, bamit in gutunft
bie grünen ©atatbtätter bon bir toieber ettoaS gôger ein-
gefgägt toerben, fetbft, toenn bie Hautoerfgeuge gu beten
Sertilgung ettoaS megr beanfpruegt toerben. ©obatb bie
SBitterung tegnetifeg toitb, ßebft bu bie auf bie befpto-
gene 2Irt borbeteiteten ifîftangen mit feugten unb feften
©rbbalten aus unb btingft fie in beinen Heller. (©in fügtet
Detter mit genügenb Huftfeugtigfeit ift unbebingt etfot-
bettiig.) Stag girfa brei SBogen finb bie ©tenget bereit
gum ©ebtaug. ©ie Settoenbung ift beinage biefetbe toie
biejenige beS ©tietmangotbs, nur baß ber ©efgmad be-
beutenb feiner ift.

2. Hnottenfenget. ©ie Stätter toerben auf girfa Hanö-
breite gurüdgefgnitten, toäßtenb bu bie SButgeln ettoaS
einfürgeft. Hctnag ©intagerung ber Hnotten in bie Qbet-
tointerungSgrube ober in gut angefeugteten ©anb. ©egr
gut galt fig bet Hnottenfenget in femgte ©rbe einge-
fegtagen, (©teilen bet Knollen!) ffen cg et finbet fotoogt atS

©emüfe toie ©atat Sertoenbung unb fottte, gang befonbetS
im Hinblid auf feine Stäßrtoerte, bebeutenb megr angebaut
toerben. ©egr borteitgaft ift ebenfalls nog bie fegr futge
Hutturgeit.

3. ©ginefifger Högl. ©ie äßntig toie Hattig ausfegen-
ben Hßpfe toerben gteig toie bie ©nbiüie eingetointert.

4. 3ß<gorienfaIat (©gicoré) mitten im SBinter fetbft ge-
gogen.

©in fteinereS Hiftgen fültft bu bir bis ettoa gu ein ©rit-
tet mit ©rbe an. (©etoßßnlige ©artenerbe), ©ie Tiefe ber
Hifte rigtet fig nag ber Hänge bet SBurgeln. f)e nagbem,
toiebiet ©atat bu auf einmal gum ©gnitt benôtigft, bringft
bu brei, biet ober megr ggcgorientourgeln gleiggeitig gum
SIntreiben fenfregt in bie mit ©rbe angefüllte Hifte. Stag-
bem bu bie SBurgetn auf biefe SBeife eingelegt gaft,
bringft bu eine girfa 20 cm bide ©gigt ©ägemegt ober
©rbe ober über bie giegotien. Staig gutem Oberbraufen ber
©rbe toirb bie Hifte an einem mßgtigft toarmen Orte aufge-
ftelft. ($e toärmer bie Temperatur ift, um fo rafger gegt bie
Treiberei bor fieg.) Sei trodenet Hüft toitft bu toäßrenb ber
Treiberei nogmatS mit SBaffer nagßelfen müffen. ©en
erften ©gnitt fannft bu nag girfa brei SBogen bornegmen,
nagbem bu bieg bergetoiffert gaft, baß bein ©gicoré tat-
fägtig bie getoünfgte ©röße erreigt gat. Sebeutenb be-
quemer läßt fig bie ggigorie im ©ägemegt fgneiben atS
in bergägen ©rbe. ©rftereS gat aber feiber ben Stagteil, baß
bie HBpfgen in bem teiigten SItaterial toeniger fompaft
toerben. ©s ift bieS auig ber ©runb, toeSgatb ber ©ebraug
bon ©ägefpänen gang gu untertaffen ift. ©ie ggigorien-
tourgetn fannft bu nod) ein gtoeiteS SJtat antreiben, toorauf
bu jebog nur noig ©atat gtoeiter Qualität befommft. Sin
©teile beS nun geernteten IßaupttriebeS fptoffen megtere
Heine ©eitenaugen getingeter ©rBße.

©u fiegft nun, baß mit bergättniSmäßig toenig SJIüge unb
Sluftoanb ber ggigorienfatat fetbft angegogen toerben fann.
Sftit einer guten Haubfcgicgt gugebedt, toenn möglidj an
einer gefegügten ©teile in beinern ©arten, läßt fieg bie
ggegorie ebenfalls im freien antreiben. ©S bauert gier nur
bebeutenb länger, bis bu einen ©rtrag gaft (girfa 2 >4

Sftonate).
Stumengtoiebetn ftetfen! ©S ift jegt goegfte gext für

biefe Slrbeit. Tulpen fommen gitfa 14 cm tief in bie ©rbe,
toägrenb bie #gagintgen igret ©tßße entfprecgenb noig
ettoaS tiefer fommen. ©ofern bu SInemonen unb Sfanun-
fein ftetfen toitlft, fo bringe biefe foftbaten Heime nicgt
mit bem Hopfe nadj unten in bein Stumenbeet. SBenn bu
bidj über bie gängtiege ©rfotgtofigfeit beiner Stnemonen-
pftangung bei mir beftagt gaft, fo begaupte id) mit Se-
ftimmtgeit, baß toeber SÖfäufe noig Sßürmer an biefem
SJlißerfotge ©gutb toaren, fonbern tebiglid) bu atiein.
Seim ©teiîen bon Hiliengtoiebetn mßigte iig bit anraten,
in baS fßflangtog eine fcgtoaige Danbbolt ©anb gu ftreuen.
©anb toitft beSinfiSgierenb auf bie fonft gern in §äutniS
übergegenben Hnotten ein. Söenn bu baS ©tüif gaft, baß
bit gut berrotteter ©tatlraift gut Serfügung ftegt, fo maege
aus biefem beinern Stumengtoiebetbeet eine Sßinterbecfe.
Seteite bit fegt fegon, fofern es im Sfagmen ber SJlßgtig-
feit ftegt, redjt biete ffrügtingSfreuben bor!

^ o f m a n n.

©ie Sc^tDeigerfcou in ernfter Qeit»
„©ogufagen ein ©autätm" — fegrieb baS „Slufgebot"

(bie Rettung beS freiburgifigen iprofeffotS ffafob Hoteng)
— tourbe bor furget geit in ber greffe berfügrt, toeit ber
©cgtoeinefteifigfonfum für 14 Tage unterbunben tear, ©a
fiegt man toieber einmal — fo fägrt ber genannte Heraus-
gebet fort — toie toenig getoiffe Heute fieg ber ©egtoete
ber geit betoußt finb, in ber toir ftegen. Unfete fiefet mß-

gen fiig einmal überlegen, tuas bas für bie ungegeute
SHegrgagt ber Sütger für ein Ungtüc? bebeutet, toenn toit
14 Tage tang einmal fein ©igtoeinefteifeg effen fßnnen.
SBenn man fitg bas rugig überlegt, fo toirb man fagen
müffen: SBegen biefer ©äutigefegießte magt man einen

eigenttigen — ©autärm um nigts. — Herr Horeng gat
fgon regt mit feinet Htitif. ©s ift befgämenb, toie toenig
toit ©gtoeiget — unb bot aftem aug toir ©gtoetgerin-
nen — ben ©rnft ber Seit begriffen gaben unb bei jeber
©etegengeit, bie einen fteinen Sergigt, ein Heines Qpfer
bertangt, gu „Honen" beginnen. ©aS gat fig ja aug toieber
beim „Suttet-Stun" in ber gtoeiten Qftobertooge gegeigt.

SBie fopftoS unfere Hausfrauen teittoeife aug ba toie-
ber geganbett gaben, betoeift bie Tatfage, baß eS botfam,

baß für Heine ffamtlien bie Sutter gentnertoetfe gegamftert
tourbe. — SJlßge fie regt tangig toerben!

„«Rettet bie legen Tomaten" ruft uns ein ©ärtner gu.
Heiber gat aug biefen Herbft bie ©onne gange gentner
bon Tomaten in ben ©ärten nigt gut Steife bringen taffen.
Stög gangen gtmberte bon Tomatenftßcfen „gragtet" bolt
grüner ffrügte, bie toir fo gern in baS feugtenbe Slot ber-
toanbett fägen. ©in bittiges unb einfageS Serfagren, um
alte Tomaten gut Steife gu bringen, ift baS fotgenbe: ©ie
^rügte fotterx bor ben im Stobember eintretenben ffroft-
nägten geerntet unb febe eingetne mit einem Heinem
©tücf gtifungSpapier umtoicfelt toerben. ©ann toerben fie
tageiitoeife in Hartonfgagtetn alter Slrt gefgigtet unb in
bet ©tube neben (nigt ettoa auf) ben Ofen geftettt.
©efprungene ober befgäbigte ffrügte müffen alte in ber-
felben ©gagtet berfötgt toerben, bamit fie infolge
©ätung nigt anbere jfrügte anfteden. ©gon nag 2 bis 3

SBogen toerben bie gut ©träfe in bie ©de geftettten fßara-
bieSäpfet gum ©rftaunen ber fontrotlierenben Hausfrau
boHftânbig ausgereift unb in ber Hüge bertoenbbar fein,
ffalts man im ffrügfagr atfo biete Tomatenftßde pftangt,

gortfepuns auf 3. ttmfiblaafette.

Gartenarbeiten in der ersten Halste des Monats November.
Wir sind das letzte Mal mit der Einwinterung nur

gerade so weit gekommen, als daß wir die wichtigsten
Gemüsearten durchgesprochen haben. Da du aber nächstes
Jahr in deinem Garten bestimmt auch gern einige etwas
seltenere Gemüsepflanzen anziehen möchtest, will ich dir
auch noch von diesen den Qberwinterungsvorgang kurz be-
schreiben.

1. Cardh. Nachdem während einigen Tagen die Herbst-
sonne deine Kulturen schön getrocknet hat (Herbstnebel
über die Nacht haben wenig Bedeutung), suchst du in
deinem Keller einige Wärschafte Emballagetücher oder an-
dere große Tuchstücke hervor. (Alten Matratzendrilch.) Gut
ist es, wenn dir überdies noch Stroh zur Verfügung steht.
Am besten bindest du die Pflanzen zuerst provisorisch etwas
zusammen, damit dein Gesicht nicht die unliebsame Be-
kanntschaft mit den ziemlich stechigen Blattspitzen macht.
Nun kannst du ungehindert zuerst das Stroh und hernach
die Emballage an deinen Pflanzen anbringen. Es wird
dich bei dieser Arbeit etwa so anmuten, wie wenn du einer
verunglückten Person einen Notverband anfertigen wär-
dest. Auf diese Weise eingebunden, werden die Blätter vor
dem Froste geschützt. Noch wichtiger dabei ist jedoch, daß
die breiten Blattrippen gebleicht werden. Gebleichtes Ge-
müse ist sehr zart, weshalb auch stets der gelbe Salat dem
grünen vorgezogen wird. In diesem Zusammenhange
interessiert es dich vielleicht gerade noch zu erfahren, daß
das Blattgrün enthaltende Gemüse, welches mit Sonnen-
licht durchtränkt wurde, bedeutend mehr gesundheitsför-
dernde Nährsalze enthält. (Gespeicherte Sonnennahrung.)
Ich sage dir dies hauptsächlich deshalb, damit in Zukunft
die grünen Salatblätter von dir wieder etwas höher ein-
geschätzt werden, selbst, wenn die Kauwerkzeuge zu deren
Vertilgung etwas mehr beansprucht werden. Sobald die
Witterung regnerisch wird, hebst du die auf die bespro-
chene Art vorbereiteten Pflanzen mit feuchten und festen
Erdballen aus und bringst sie in deinen Keller. (Ein kühler
Keller mit genügend Luftfeuchtigkeit ist unbedingt erfor-
derlich.) Nach zirka drei Wochen sind die Stengel bereit
zum Gebrauch. Die Verwendung ist beinahe dieselbe wie
diejenige des Stielmangolds, nur daß der Geschmack be-
deutend feiner ist.

2. Knollenfenchel. Die Blätter werden auf zirka Hand-
breite zurückgeschnitten, während du die Wurzeln etwas
einkürzest. Hernach Einlagerung der Knollen in die über-
Winterungsgrube oder in gut angefeuchteten Sand. Sehr
gut hält sich der Knollenfenchel in feuchte Erde einge-
schlagen. (Stellen der Knollen!) Fenchel findet sowohl als
Gemüse wie Salat Verwendung und sollte, ganz besonders
im Hinblick auf seine Nährwerte, bedeutend mehr angebaut
werden. Sehr vorteilhaft ist ebenfalls noch die sehr kurze
Kulturzeit.

3. Chinesischer Kohl. Die ähnlich wie Lattich aussehen-
den Köpfe werden gleich wie die Endivie eingewintert.

4. Zhchoriensalat (Chicorö) mitten im Winter selbst ge-
zogen.

Ein kleineres Kistchen füllst du dir bis etwa zu ein Drit-
tel mit Erde an. (Gewöhnliche Gartenerde). Die Tiefe der
Kiste richtet sich nach der Länge der Wurzeln. Je nachdem,
wieviel Salat du auf einmal zum Schnitt benötigst, bringst
du drei, vier oder mehr Zychorienwurzeln gleichzeitig zum
Antreiben senkrecht in die mit Erde angefüllte Kiste. Nach-
dem du die Wurzeln auf diese Weise eingelegt hast,
bringst du eine zirka 20 cm dicke Schicht Sägemehl oder
Erde oder über die Zichorien. Nach gutem Üherbrausen der
Erde wird die Kiste an einem möglichst warmen Orte aufge-
stellt. (Je wärmer die Temperatur ist, um so rascher geht die
Treiberei vor sich.) Bei trockener Luft wirst du während der
Treiberei nochmals mit Wasser nachhelfen müssen. Den
ersten Schnitt kannst du nach zirka drei Wochen vornehmen,
nachdem du dich vergewissert hast, daß dein Chicorê tat-
sächlich die gewünschte Größe erreicht hat. Bedeutend be-
quemer läßt sich die Zhchorie im Sägemehl schneiden als
in der zähen Erde. Ersteres hat aber leider den Nächteil, daß
die Köpfchen in dem leichten Material weniger kompakt
werden. Es ist dies auch der Grund, weshalb der Gebrauch
von Sägespänen ganz zu unterlassen ist. Die Zychorien-
wurzeln kannst du noch ein zweites Mal antreiben, worauf
du jedoch nur noch Salat zweiter Qualität bekommst. An
Stelle des nun geernteten Haupttriebes sprossen mehrere
kleine Seitenaugen geringerer Größe.

Du siehst nun, daß mit verhältnismäßig wenig Mühe und
Aufwand der Zhchoriensalat selbst angezogen werden kann.
Mit einer guten üaubschicht zugedeckt, wenn möglich an
einer geschützten Stelle in deinem Garten, läßt sich die
Zhchorie ebenfalls im Freien antreiben. Es dauert hier nur
bedeutend länger, bis du einen Ertrag hast (zirka 254
Monate).

Blumenzwiebeln stecken! Es ist jetzt höchste Zeit für
diese Arbeit. Tulpen kommen zirka 14 om tief in die Erde,
während die Hyazinthen ihrer Größe entsprechend noch
etwas tiefer kommen. Sofern du Anemonen und Ranun-
kein stecken willst, so bringe diese kostbaren Keime nicht
mit dem Kopfe nach unten in dein Blumenbeet. Wenn du
dich über die gänzliche Erfolglosigkeit deiner Anemonen-
Pflanzung bei mir beklagt hast, so behaupte ich mit Be-
stimmtheit, daß weder Mäuse noch Würmer an diesem
Mißerfolge Schuld waren, sondern lediglich du allein.
Beim Stecken von Lilienzwiebeln möchte ich dir anraten,
in das Pflanzloch eine schwache Handvoll Sand zu streuen.
Sand wirkt desinfiszierend auf die sonst gern in Fäulnis
übergehenden Knollen ein. Wenn du das Glück hast, daß
dir gut verrotteter Stallmist zur Verfügung steht, so mache
aus diesem deinem Blumenzwiebelbeet eine Winterdecke.
Bereite dir jetzt schon, sofern es im Rahmen der Möglich-
keit steht, recht viele Frühlingsfreuden vor!

H o f m a n n.

Die Schweizerfrau in ernster Zeit.
..Sozusagen ein Saulärm" — schrieb das „Aufgebot"

(die Zeitung des freiburgischen Professors Jakob Lorenz)
— wurde vor kurzer Zeit in der Presse verführt, weil der
Schweinefleischkonsum für 14 Tage unterbunden war. Da
sieht man wieder einmal — so fährt der genannte Heraus-
geber fort — wie wenig gewisse Leute sich der Schwere
der Zeit bewußt sind, in der wir stehen. Unsere Leser mö-
gen sich einmal überlegen, was das für die ungeheure
Mehrzahl der Bürger für ein Unglück bedeutet, wenn wir
14 Tage lang einmal kein Schweinefleisch essen können.
Wenn man sich das ruhig überlegt, so wird man sagen
müssen: Wegen dieser Säuligeschichte macht man einen
eigentlichen — Saulärm um nichts. — Herr Lorenz hat
schon recht mit seiner Kritik. Es ist beschämend, wie wenig
wir Schweizer — und vor allem auch wir Schweizerin-
nen — den Ernst der Zeit begriffen haben und bei jeder
Gelegenheit, die einen kleinen Verzicht, ein kleines Opfer
verlangt, zu ..klönen" beginnen. Das hat sich ja auch wieder
beim..Butter-Run" in der zweiten Oktoberwoche gezeigt.

Wie kopflos unsere Hausfrauen teilweise auch da wie-
der gehandelt haben, beweist die Tatsache, daß es vorkam,

daß für kleine Familien die Butter zentnerweise gehamstert
wurde. — Möge sie recht ranzig werden!

„Rettet die letzen Tomaten" ruft uns ein Gärtner zu.
Leider hat auch diesen Herbst die Sonne ganze Zentner
von Tomaten in den Gärten nicht zur Reife bringen lassen.
Noch hangen Hunderte von Tomatenstöcken „graglet" voll
grüner Früchte, die wir so gern in das leuchtende Rot ver-
wandelt sähen. Ein billiges und einfaches Verfahren, um
alle Tomaten zur Reife zu bringen, ist das folgende: Die
Früchte sollen vor den im November eintretenden Frost-
nächten geerntet und jede einzelne mit einem kleinem
Stück Zeitungspapier umwickelt werden. Dann werden sie
lagenweise in Kartonschachteln aller Art geschichtet und in
der Stube neben (nicht etwa auf) den Ofen gestellt.
Gesprungene oder beschädigte Früchte müssen alle in der-
selben Schachtel versorgt werden, damit sie infolge
Gärung nicht andere Früchte anstecken. Schon nach 2 bis 3

Wochen werden die zur Strafe in die Ecke gestellten Para-
diesäpfel zum Erstaunen der kontrollierenden Hausfrau
vollständig ausgereift und in der Küche verwendbar sein.
Falls man im Frühjahr also viele Tomatenstöcke pflanzt,

Fortsetzung auf S. Umschlagseite.
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Kochlehrbndi
der Haushaltungsschnle Zürich - II. Auflage

toirb eg auf bicfe SEÖeife bet flauen £augfrau mogtidj
fein, big naif) Sleuj'agr ftifdje, eigene Tomaten auf ben

Tifdj bringen su tonnen, geln, toag?
3Ble ein Stüttgen muten unê ble bot stoansig Sagten

(alfo in bet unmittelbaren StadjÜtieggseit beg SBeltftiegeg
1914/18) gtaffierenben gotrenben fiebensmittelpreife an.
Sidjt nur bet bamalige gudetpreig (ben toit in einer bet
Stummem mit fft. 2.50 angaben, toag aueg fût aHetbingg
nut gan3 futje gelt toitflicg geftimmt bat), fonbetn aud)
aSe anbetn fiebenSmittel ftanben im Sagte 1920 „gaug-
god)" über ben jegigen greifen.

6o tofteten:
per

SBoHbrot kg
SoHmegt kg
Stinbfieifd) sum ©ieben kg
©cgtoeinefett (inlänb.) kg
©cgtoeinefett (amerif.) kg
Hodjfett, gelb kg
©peifeol Ättet
Söottmildj Äiter
geinïriftallsudet (toeig) kg
Kaffee (geröfteter, billiget) kg
Hatao (billige ©orte) kg
Sleig kg
Teigtoaten kg
§aferfIocfen kg
Sßognen (toeige) kg
Etbfen (gelb, gans) kg
Sßafcgfeife (400 g) ©tücf
Häfe (Emmentaler Ia)
ïafelbutter
Ttinfeiet (inlänb.)
33ienengonig (inlänb.)
Union-SSrifett

1920

—.77
—.85

5.10
6.50
4.40
6.40
4.50

—.50
1.80
4.40
5.—

1.20/1.60
1.40
1.20
1.60
2.—

1.—/1.80
5.—
8.20

—.44
7.80

17.25
—.58
—.60

1940
(Sluguft)

—.47
—.47

3.30
2.60/2.80

2.60
2.12/2.40

2.—
-.32/—.34

—.73
2.20

2.—/2.20
-.50/—.90

—.78
—.65

-.75/—.80
1.15

-.50/—.60
3.40
5.40

—.17
5.20
9.40

—.29
—.35

kg
©tüd

kg
100 kg

©ag m"
Eieftr. Äidjtftrom 1 kWh

,,©e Stfbel obe-n-ab nag!" ©leg ift ein ettoag betpönter
Sluêfptucg, nämliig bann, toenn eg ficg um egoiftifdje gu-
griffe ganbelt. Om Hatedjigmug bet igaugftau abet ift bieg
burcgaug etlaubt, fa fogat empfogten. 2Bir benfen boretft
biclleiigt an ben bieten, fügen Stagm, bet ficg nadj einigen
©tunben, natgbem bet Stildjmann feinen ©egtoag beenbet
gat, auf bem Stiligbedi gebilbet gat. Unb toit toiffen, bag
eg teine Untetfdjlagung bebeutet, toenn toit bic Stiicg bie-
feg feinen ißelseg betauben, infofetn et beim Ho eg en ober
jut S3utterbereitung Söertoenbung finbet. Ob bie gamilie

biefen Stibet im Stilcgfaffe, alg 3tagmfauce ober felbft-
gemaigte Sutter geniegt, bleibt ficg egal. Siel toeniget
aber toirb an ben Stibet auf bet gefottenen Stilcg gebaut,
©lefe ift fogat oft bet ©djrccten bet Hinberftube (ba ja bie
Ertoadjfenen mit bem „guten Seifpiel" ober beffet gefagt,
mit bem SJlildffiebti, borangegen). ©iefet ©iebliingalt lan-
bet bann auggereegnet im — ©djüttftein, niegt toagt? 2Bo
bieg geute gefigiegt, ift eg eine ©ünbe. Stan laffe baget
bie ettoellte Stilcg gleicg in ber Pfanne abtüglen, fo bag
ficg batauf eine tunjelige Igaut bilbet toie bei einet 0un-
bertjägtigen. ©iefet Stibet lägt ficg mit fieiegtigfeit ab-
negmen, ebentuell fann aueg ber ©iebliingalt aufgefpatt
toetben. Et lägt ficg botteilgaft für Hucgen- unb ©mletten-
teig bettoenben, aueg bann, toenn er ettoa fauet getootben ift.

Sertoaifte Hogltaben ftegen fegt in ben ©ätten getum.
Eigentlicg finb Hogltaben ein ettoag fabeg ©emüfe, unb
beggalb gäbe icg naeg einet feinen SIbtoeegglung gefagnbet.
©cgneiben ©ie eine gtoge Hnotfe (naegbem fie gefdjält
toutbe) in gitfa 8 SJtiKimeter bide ©Reiben, bie in teldjtem
©aljtoaffet futse Seit gefegtoettt toetben (fit bütfen abet
niegt su toeidj toetben). Staeg bem Slbtropfen toetben bie
©(gelben in ettoag Siegt, einem getftglagenen Ei unb
Sanietmegl getoälst unb bann auf beiben ©eiten fegon ge-
baden, ©ie toetben feguppenattig angeridgtet, mit ettoag
geriebenen Häfe beftreut unb mit einet ïomatenfauce leidjt
übergoffen. ©ieg gibt mit Slpfelfompott 3ufammen em
guteg, nagtgafteg unb biüigeg SJlittageffen ogne gleifcg.

Söget ©elletiefalat ift aueg ettoag g ans gefunbeg,
namentliig für Stgeumatdet. ©ie Hnollen toetben gut
gepugt unb gans ïuts bot bem Effen (toeil ge bom ©tegen
anlaufen) biteft in bie ©atatfauce getaffeit (gittonenfaft,
©ei ober Stagm).

Teffinet 2tauben-@e(ee. „Jfegt ober nie!" geigt gier bie
ißatole. Stadj bem Sßafdgen toetben bie Stauben in einem
©ieb gut abttopfen getaffen. ©ann etgigt man ge in einet
Haffetote, ogne eg sum ©ieben ïommen su taffen. Sie
Seeren toetben unterbeffen serbrüdt. ©ann toirb bag
©anse butdj ein Sueg abgetaffen unb ber Slüdftanb nodj
mit ben #änben gut auggeptegt. 750 g ©aft toetben mit
900 g Suder aufg geuet gebtaegt. Untet Stügren toirb bie
SOtaffe sum Hoigen gebtaegt unb bann lägt man auf bem
©iebepunft toägtenb 5 SJlinuten SBätle batübet gegen. Sut
Setmegtung beg Hoegguteg !ann nun eine galbe fjlafege
©elietmaffe (ißeftln, ©pefta ufto.) in bie tocgenbe Stage
gebtaegt toetben, toorauf nocgmalg futs aufgefoigt toirb.
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wird es auf diese Weise der schlauen Hausfrau möglich
sein, bis nach Neujahr frische, eigene Tomaten auf den

Tisch bringen zu können. Fein, was?
Wie ein Märchen muten uns die vor zwanzig Iahren

(also in der unmittelbaren Nachkriegszeit des Weltkrieges
1914/18) grassierenden horrenden Lebensmittelpreise an.
Nicht nur der damalige Zuckerpreis (den wir in einer der
Nummern mit Fr. 2.50 angaben, was auch für allerdings
nur ganz kurze Zeit wirklich gestimmt hat), sondern auch
alle andern Lebensmittel standen im Jahre 1920 „Haus-
hoch" über den jetzigen Preisen.

So kosteten:
per

Vollbrot KZ
Vollmehl KZ
Rindfleisch zum Sieden KZ
Schweinefett (inland.) KZ
Schweinefett (amerik.) KZ
Kochfett, gelb KZ
Speiseöl Liter
Vollmilch Liter
Feinkristallzucker (weiß) KZ
Kaffee (gerösteter, billiger) KZ
Kakao (billige Sorte) KZ
Reis KZ
Teigwaren KZ
Haferflocken KZ
Bohnen (weiße) KZ
Erbsen (gelb, ganz) KZ
Waschseife (400 Z) Stück
Käse (Emmentaler la)
Tafelbutter
Trinkeier (inland.)
Bienenhonig (inländ.)
Union-Brikett

1920

—.77
—.85

5.10
6.50
4.40
6.40
4.Z0

—.50
1.80
4.40
5.—

1.20/1.60
1.40
1.20
1.60
2.—

1.—/1.80
5.—
8.20

—.44
7.80

17.25
—.58
—.60

1940
(August)

—.47
—.47

3.30
2.60/2.80

2.60
2.12/2.40

2.—
-.32/—.34

—.73
2.20

2.-/2.20
-.50/-.90

—.78
—.65

-.75/—.80
1.15

-.50/-.60
3.40
5.40

—.17
5.20
9.40

—.29
—.35

k?
Stück

KZ
100 KZ

Gas
Elektr. Lichtstrom 1 KRK

„De Nidel obe-n-ab näh!" Dies ist ein etwas verpönter
Ausspruch, nämlich dann, wenn es sich um egoistische Zu-
griffe handelt. Im Katechismus der Hausfrau aber ist dies
durchaus erlaubt, ja sogar empfohlen. Wir denken vorerst
vielleicht an den dicken, süßen Rahm, der sich nach einigen
Stunden, nachdem der Milchmann seinen Schwatz beendet
hat, auf dem Milchbecki gebildet hat. Und wir wissen, daß
es keine Unterschlagung bedeutet, wenn wir die Milch die-
ses feinen Pelzes berauben, insofern er beim Kochen oder
zur Butterbereitung Verwendung findet. Ob die Familie

diesen Nidel im Milchkaffe, als Rahmsauce oder selbst-
gemachte Butter genießt, bleibt sich egal. Viel weniger
aber wird an den Nidel auf der gesottenen Milch gedacht.
Diese ist sogar oft der Schrecken der Kinderstube (da ja die
Erwachsenen mit dem „guten Beispiel" oder besser gesagt,
mit dem Milchsiebli, vorangehen). Dieser Siebliinhalt lan-
det dann ausgerechnet im — Schüttstein, nicht wahr? Wo
dies heute geschieht, ist es eine Sünde. Man lasse daher
die erwellte Milch gleich in der Pfanne abkühlen, so daß
sich darauf eine runzelige Haut bildet wie bei einer Hun-
dertjährigen. Dieser Nidel läßt sich mit Leichtigkeit ab-
nehmen, eventuell kann auch der Siebliinhalt aufgespart
werden. Er läßt sich vorteilhaft für Kuchen- und Omletten-
teig verwenden, auch dann, wenn er etwa sauer geworden ist.

Verwaiste Kohlraben stehen jetzt in den Gärten herum.
Eigentlich sind Kohlraben ein etwas fades Gemüse, und
deshalb habe ich nach einer feinen Abwechslung gefahndet.
Schneiden Sie eine große Knolle (nachdem sie geschält
wurde) in zirka 8 Millimeter dicke Scheiben, die in leichtem
Salzwasser kurze Zeit geschwellt werden (sie dürfen aber
nicht zu weich werden). Nach dem Abtropfen werden die
Scheiben in etwas Mehl, einem zerschlagenen Ei und
Paniermehl gewälzt und dann auf beiden Seiten schön ge-
backen. Sie werden schuppenartig angerichtet, mit etwas
geriebenen Käse bestreut und mit einer Tomatensauce leicht
Übergossen. Dies gibt mit Apfelkvmpott zusammen ein
gutes, nahrhaftes und billiges Mittagessen ohne Fleisch.

Roher Selleriesalat ist auch etwas ganz gesundes,
namentlich für Rheumatiker. Die Knollen werden gut
geputzt und ganz kurz vor dem Essen (weil sie vom Stehen
anlaufen) direkt in die Salatsauce geraffelt (Zitronensaft,
Oel oder Rahm).

Tessiner Trauben-Gelee. „Jetzt oder nie!" heißt hier die
Parole. Nach dem Waschen werden die Trauben in einem
Sieb gut abtropfen gelassen. Dann erhitzt man sie in einer
Kasserole, ohne es zum Sieden kommen zu lassen. Die
Beeren werden unterdessen zerdrückt. Dann wird das
Ganze durch ein Tuch abgelassen und der Rückstand noch
mit den Händen gut ausgepreßt. 750 Z Saft werden mit
900 Z Zucker aufs Feuer gebracht. Unter Rühren wird die
Masse zum Kochen gebracht und dann läßt man auf dem
Siedepunkt während 5 Minuten Wälle darüber gehen. Zur
Vermehrung des Kochgutes kann nun eine halbe Flasche
Geliermasse (Pektin, Opekta usw.) in die kochende Masse
gebracht werden, woraus nochmals kurz aufgekocht wird.
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