
Zeitschrift: Am häuslichen Herd : schweizerische illustrierte Monatsschrift

Herausgeber: Pestalozzigesellschaft Zürich

Band: 47 (1943-1944)

Heft: 19

Rubrik: Nützliches : für Haus und Garten

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: 27.12.2025

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

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


l(ÜTlßI©MES / für Haus und Garten
Jetzt ist Fisch-Saison! In den Seen finden jetzt die

großen Laichfänge statt und die Süßwasserfische
werden zu verhältnismäßig billigem Preise angebo-
ten. Viele Hausfrauen meinen: „Wenn nur der An-
kenhafen nicht wäre." Es ist aber nicht unbedingt
nötig, die Fische im schwimmenden Fett zu backen
wie in der seligen Vorkriegszeit. Wer immer wieder
einen kleinen Fischfettvorrat äufnet, hin und wieder
einen Resten Öl oder Friturefett, auch das Oliven-
öl in den Sardinenbüchsen dazugibt, muß jeweils nur
wenig frisches Fett dazugeben. Viele Fische lassen
sich auch grillieren, wobei sie nur mit etwas Öl be-
pinselt werden müssen, andere wieder sieden (Fo-
rellen) oder dämpfen (Felchen). Es ist also nicht so
schrecklich mit dem Fettverbrauch beim Fische-
kochen. Die Fische mit ihrem hohen Eiweißgehalt
sind dazu berufen, den magern, fleischraren Speise-
Zettel zu bereichern.

Kartoffelspätzli zu Spinat oder Kompott. 300 g
kalte geriebene Schalenkartoffeln, 250 g Mehl und
ein halber Löffel Salz werden vermischt, mit' 1 Löf-
fei vorgeweichtem Trockenei, 1 Schalenei und 2 dl
Wasser durchgeknetet und zuletzt eine Handvoll
gehackte Petersilie dazugegeben. Dann wird wie bei
den Mehlspätzli verfahren: Teig tüchtig klopfen und
mit Spätzlimaschine, Sieb oder Brett Spätzli for-
men und ins siedende Salzwasser geben. Nach dem
Hochkommen noch etwas ziehen lassen, mit der
Löchlikelle herausnehmen, mit heißem Salzwasser
abspülen und mit geriebenem Käse anrichten. Zu-
letzt eine Zwiebelschweitze darübergeben.

Haselnußcreme ohne Frischei. Drei Eßlöffel gerie-
bene Haselnüsse werden mit 2 Löffel Zucker in
einem eisernen oder Aluminiumpfännchen auf klei-

nem Feuer geröstet, bis sich eine am Boden der
Pfanne klebende karamelartige Masse bildet. Dann
werden 3 Tassen Milch zugegeben und das ganze
aufgekocht, bis die Masse aufgelöst ist. 2 Löffel
Trockenei und 2 Löffel Weißmehl werden in einer
Tasse Milch glatt gerührt (bzw. die Milch wird über
Ei und Mehl gegeben) und das Ganze in die
kochende Masse gegeben. Unter stetem Rühren ein
paar Minuten kochen lassen, bis die gewünschte
Dicke erreicht ist. Während dem Erkalten oft um-
rühren und vor dem Servieren eventuell ein paar
Löffel geschlagenen Haushaltrahm darunterziehen.

Brotschnitten mit Belag, an Stelle von Wähe (be-
ansprucht wenig Fett und Ofenhitze). Das Brot in
1 cm dicke Scheiben schneiden, den Rand in der
Milch tauchen, die Scheiben mit Masse belegen und
auf dem gefetteten Blech in ca. 15 Minuten im Ofen
überbacken. Käsebelag: wie für Wähe, Pastet-
chen: 3 dl Milch, 3 Löffel Mehl, Salz, ca. 100 g ge-
riebener Käse, K Löffel Fett oder 2 Löffel Rahm,
1 Ei. Milch und Mehl aufkochen und mit Salz, Käse
und 1 Ei mischen, — Spinatbelag: wie für
Wähen, Kartoffelpastetchen, Auflauf: 1 Teller ge-
hackter Spinat, eventuell Resten vom Vortag, 1 Ei
oder Trockenei, 3 Löffel Mehl, 1 Löffel Fett oder
einige Löffel Haushaltungsrahm, Schnittlauch, 1—2
Löffel Speck- oder Wurstwürfelchen. Den Spinat
mit allen Zutaten mischen. — Zwiebelbelagi ca.
200 g Zwiebeln, 1 Löffel Fett oder wenig Speckwür-
felchen, 2 Löffel Mehl, 1 Tasse Milch, Salz, 1 Löffel
Kümmel, 1 Ei oder Trockenei, eventuell 1—2 Löffel
Rahm. Die fein geschnittenen Zwiebeln im Fett oder
Speck zugedeckt knapp weich dämpfen und mit den
übrigen Zutaten mischen. Hanka.

GARTESTARBEITEN | ^ y^onaf /u/i
Jetzt, wo die Hauptflanzzeit vorbei ist, wird man

meist etwas gleichgültiger in Sachen Gartenarbeiten.
So ist es mir wenigstens jeweils gegangen. Darum
mußt du dich nicht verwundern, wenn in dem einen
oder andern Garten die Pflanzzeit des Rosenkohls
total vergessen wird. Viele glauben auch, daß die
versäumte Zeit — bei einer Augustpflanzung — mit
guter Düngung und reichlicher Bewässerung wieder
eingeholt werden könnte. Leider ist dies nicht der
Fall. Der Rosenkohl geht mit einem Ansatz von
ganz winzigen Röschen in den Winter hinein, um
erst im Frühjahr sein Wachstum fortzusetzen. Wo
bleibt dann aber die so gesuchte Grünnahrung für
den Winter? Also, lassen wir uns den richtigen Zeit-
punkt der Pflanzung nicht entgehen! Abstand 50 zu
50 cm, ja nicht enger, sonst sterben die unteren
Blattpartien ab, was ein Minderertrag zur Folge hat.

Wie steht es bei dir überhaupt mit dem Blätter-
oder Federkohl? Ja, ich weiß, daß du schon allein
bei der Frage das Gesicht verziehst. Von dieser fal-
sehen Einstellung möchte ich dich jedoch abbrin-
gen, denn sieh, unser Federkohl ist nur dann schlecht
genießbar, wenn die Hausfrau zu wenig Phantasie für
eine gute Zubereitung hat. Falls du mir hier zu wenig
Glauben schenken solltest, so werde ich dich wäh-
rend den nächsten Wintermonaten einmal zu einem
Federkohlgericht bei uns einladen! Das vitamin-
reiche Gewächs ist äußerst anspruchslos in der Kul-
tur und gedeiht auch noch dort, wo andere Kultu-

ren uns trotzig ihr Wachstum versagen würden.
Pflanzdistanz 40 auf 40 cm. Es gibt hohe und niedere
Sorten, Baue lieber die letztere an, cla diese niede-
rere Temperaturen erträgt.

Als herrliches Wintergemüse hat sich hoch
immer die Speckkohlrabi erwiesen. Sie kann wäh-
rend dem ganzen Juli ausgepflanzt werden. Bei der
heißen Witterung mußt du sehr aufpassen, daß dir
die Erdflöhe nicht zu großen Schaden anrichten.
Stäube die frischgepflanzten Setzlinge während den
ersten Wochen eifrig mit Pirox oder Gesarol. Am
wirksamsten ist stets die Bestäubung am frühen
Morgen, solange noch der Tau auf den Blättern sützt.

Schon oftmals habe ich dich darauf aufmerksam
gemacht, daß das Gemüse — Lauch und Sellerie
müssen bei dir hauptsächlich unter dieser Prozedur
leiden — nicht während der Kultur entblättert wer-
den darf. Warum machst du es denn trotzdem immer
wieder? Eigentlich brauche ich gar nicht zu fragen,
die Beweggründe sind mir ja zur Genüge bekannt.

Die nie ausgehende Lockerungsarbeit bleibt uns,
nebst der chronischen Schädlingsbekämpfung, auch
in diesem Monat treu. Lassen wir uns auch damit
nicht verdrießen, sondern fassen wir vielmehr den
Garten als bestes Selbsterziehungswerk auf. Stets
wieder unverdrossen und freudig beginnen, selbst
dann noch, wenn du Mißerfolg gehabt hast.

Dein Gartenberater.

/ kür llaus unü Harten
detTt istRisck»8sison! In den 8sen kinâsn jetTt die

grollen Rsickksngs ststt und die 8üLvssssrkiscks
verâen Tu verksltnismsllig killigem Rreise sngeko-
ten. Viele Osuskrsuen meinen- ,,^enn nur der à-
kenksken nickt vsre." Rs ist slier nickt unkeâingt
nötig, âie Riscke im sckvimmsnâsn Rett TU kscken
vis in der ssligen VorkriegsTsit. V^sr immer visâer
einen kleinen Risckkettvorrst suknet, kin unâ visâer
einen Resten öl oâer Rriturekett, suck âss Oliven-
öl in àen 8srdinsnkückssn dsTUgikt, mull jevsils nur
venig krisckes Rett dsTUgeken. Viele Riscks Isssen
sick suck grillieren, vokei sie nur mit etvss Öl ke-
pinselt verâen müssen, snâere visâer sisâsn jRo-
rellenj oâer âsmpken (Reickenj. Rs ist slso nickt sc>

sckrecklick mit âem Rettverkrsuck keim Riscke-
kocken. Die Riscke mit ikrsm koken Riveillgekslt
sind âsTU ksruken, âen msgern, klsisckrsrsn 8peiss-
Tettsl TU kereicksrn.

KsriokkelspstTÜ Tu 8pinst oâer Rompoit. Z00 g
kslts gsriekene 8ckslenksrtokkeln, 250 g klekl Unâ
sin kslksr Rökkel 8slT verâen vermisckt, mit 1 kok-
kel vorgeveicktem Trockenei, 1 8ckslensi unâ 2 âl
VRssser âurckgeknetet unâ TuletTt eins Osnâvoll
geksckts Retersiìis âsTUgsgeken. Osnn virâ vie ksi
âen lâekìspstTli vsrkskrsn: Reig tücktig klopken unâ
mit 8pstTlimssckins, 8iek oâer ZZrett 8pstTÜ kor-
men unâ ins siedende 8slTVSsser geken. klsck âem
lâockkommen nock etvss Tieksn Issssn, mit âer
Röcklikells ksrsusnekmsn, mit keikem LslTvssser
skspülsn unâ mit gerisksnsm Ksss snrickten. ?u-
letTt sine ^viekslsckveitTe âsrûksrgsken.

Lsselnullcreme okne Rrisckei. Drei Rlllökkel gsris-
ksne Ossslnüsss verâen mit 2 Rökksl sucker in
einem eisernen oâer ^luminiumpksnncksn suk klei-

nsm Reuer geröstet, kis sick eins sm Loden âer
Rksnns klskenâs ksrsmslsrtige KRssse kilâet. Osnn
verâen Z Rsssen Mlck Tugegeken unâ âss gsnTS
sukgekockt, kis âie KIssse sukgeläst ist. 2 Rökkel
Rrocksnei unâ 2 Rökksl ^Veillmekl verâen in einer
Rssse Mlck glstt gsrükrt skTV. âie kâilck virâ üker
Ri unâ klekl gegsksnj unâ âss OsnTs in âie
kocksnâs KIssse gegeksn. Unter stetem Rükren sin
pssr MnUten kocken lssssn, kis âie gevünsckts
Oicke srreickt ist. XVskrenâ âem Rrksltsn okt um-
rükren unâ vor âem 8ervieren eventuell sin pssr
Rökkel gescklsgsnsn Osusksltrskm dsrunterTisken.

Vrotscknitten mit Lelsg, sn 8telle von >Vske sks-
snspruckt venig Rett unâ OkenkitTsj. Oss Lrot in
I cm dicke 8ckeiken sckneiâen, âen Rsnâ in âer
Mick tsucken, âie Lcksiken mit Nssse kelegen unâ
suk âem geketteten Lleck in es. 1ö Mnuten im Oken
ükerkscken. K s s s k s l s g! vis kür ^Vske, Rsstst-
cken- 3 âl Mlck, 3 Rökksl klekl, 8slT, cs. 100 g ge-
riekener Ksss, Rökkel Rett oâer 2 Rökkel Rskm,
1 Ri. Mick unâ KRskl sukkocksn unâ mit 8slT, Ksss
unâ 1 Ri iniscksn, — 8pinstkelsg- vie kür
Wsken, Ksrtokkslpsststcken, ^uklsuki 1 Relier ge-
ksckter 8pinst, eventuell Resten vom Vortsg, 1 Ri
oâer Rrockensi, 3 Rökksl K4ekl, 1 Rökksl Rett oâer
einige Rökksl Osusksltungsrskm, 8cknittlsuck, 1—2
Rökkel 8peck- oâer ^Vurstvllrksìcken. Oen 8pinst
mit sllen 2lutstsn miscken. — ^viekelkelsgî cs.
200 g ^viskeln, 1 Rökksl Rett oâer venig 8psckvür-
kelcken, 2 Rökkel Nskl, 1 Rssss lVIilck, 8slT, 1 Rökkel
Kümmel, 1 Ri oâer Rrocksnei, eventuell 1—2 Rökkel
Rskm. Ois kein gescknittsnen ?viekeln im Rett oâer
8psck TUgsâsckt knspp vsick âsmpken unâ mit âen
ükrigen Zlutsten miscken. Osnks.

i ^ àà /u/i
âstTt, vo âie IIsuptklsnTTsit vorkei ist, virâ msn

meist etvss gleickgültiger in 8scken Osrtensrksiten.
8o ist es mir venigstess jsveils gegsngen. Osrum
niullt âu âick nickt vervunâsrn, venn in âem einen
ocler anllern (Karten âie ?I1a.n22:eít des Roseiiîîodls
totsl vergessen virâ. Viele glsuken suck, âsll âie
ver8âìiiQie ^eít — ì?eí einer ^.nZU8ìpllZ.N2UnZ — rnít
guter Oüngung unâ reicklicker Levssssrung vieâsr
eingekolt verâen könnte. Reiàer ist âies nickt âer
RsII. Osr Rossnkokl gekt mit einem àsstT von
gsnT vinTigen Röscken in âen hinter kinsin, um
erst im Rrükjskr sein >Vsckstum koriTusetTsn. XVo

klsikt âsnn sker âie so gssuckts Orllnnskrung kür
äsn Sinter? ^.Iso, lsssen vir uns âen ricktigen ^sit-
punkt âer RklsNTUng nickt entgeken! ^.kstsnâ 50 TU

50 cm, js nickt enger, sonst sterken âie unteren
klsttpsrtien sk, vss sin Mnâsrsrtrsg Tur Rolge kst.

V/is stekt es kei âir ükerksupt mit âem LIstter-
oâer Reâerkokì? âs, ick vsiö, âsô âu sckon sllein
Ksi âer Rrsge âss Oesickt vermskst. Von âisser ksl-
seken Rinstellung möckts ick âick jsâock skkrin-
gen, denn sisk, unser Rsâsrkokl ist nur âsnn scklsckt
genieLdar, ^venn die Idâkr^u 2:n -lvenig ?kanìa8Ìe tür
eins gute Zluksrsitung kst. Rslls âu mir kier TU venig
Olauden 8c1ien1ceii 8oI1te8t, 80 nerde íà dícli
renâ âen nsckstsn Vintermonsten einmsl Tu einem
Reàerkoklgerickt kei uns einlsâen! Oss vitsmin-
rsicke Osvscks ist suösrst snspruckslos in âer Km-
tur unâ geâeikt suck nook dort, vo snâere Kultu-

ren uns trotTig ikr ^Vsckstum vsrssgen vüräen.
RklsnTâistsnT 40 suk 40 cm. Rs gikt Koks und niedere
8orten, Osus lisker die letTtere sn, As diese nisâs-
rsre Rsmperstursn ertrügt.

^.ls kerrlickss ^/intsrgemüss kst sick nock
immer die 8peckkoklrsbi erviesen. 8is ksnn vsk-
renâ dem gsnTsn âuli susgepklsnTt verâen. lZei der
ksilZen Witterung mulZt âu sekr sukpsssen, âslZ dir
die Rräklöks nickt TU grollen 8cksâen saricktsn.
8tsuks die krisckgepklsnTten 8etTÜngs vskrsnâ den
ersten locken eikrig mit Rirox oder Osssrol. ^tm
virkssmsten ist stets die Rsstsukung sm krüken
lâorgen, solsnge nock der Rsu suk den Llsttern sit^t.

8ckon oktmsls kske ick âick âsrsuk sukmsrkssm
gsmsckt, âsll âss Oemüss — Rsuck und 8ellsrie
müssen kei dir ksuptsscklick unter dieser RroTsdur
leiden — nickt vskrsnâ der Kultur entklsttert ver-
den âsrk. Vi^srum msckst du es denn trotTdem immer
v/íeâer? ^í^enîlià ì>ra.uàe íà Zar niât ?u
die Reveggründs sind mir js Tur Oenüge keksnnt.

Oie nie susgeksnâe Roekerungssrdsit kleikt uns,
nskst âer ckroniscken 8cksâlingsbeksmpiung, suck
in diesem K4onst treu. Rssssn vir uns suck âsmit
nickt vsrâriellsn, sondern ksssen vir vielmekr âen
Osrten sis ksstss 8elkstsrTÌskungsverk suk. 8tets
vieâer unverdrossen und irsuâig keginnen, selkst
âsnn nock, vsnn âu Mllsrkolg gekskt ksst.

Osin Osrtsnkerstsr.
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