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Ratschläge zur Verwendung heißer gesottener
Kartoffeln.

Wer die Möglichkeit hat, gesottene Kartoffeln
heiß zu erhalten, kann dadurch noch erheblich
mehr Gas einsparen. Um den Wärmeverlust der
Kartoffeln beim Nachhausetragen möglichst
herabzusetzen, werden sie am besten in mehr-
fach gefaltetes Zeitungspapier eingeschlagen.
Es lassen sich daraus, außer die obgenannten
Rezepte auch Petersilien- oder Kräuterkartof-
fein, Salzkartoffeln oder Käsekartoffeln ohne
jeglichen Gaskonsum zubereiten. Auch Kartof-
feistock wird aus heißen Kartoffeln rascher und
mit geringerem Gasverbrauch hergestellt.

Rezepte.

Petersilien- oder Kräuterkartoffeln.
Zutaten: 1—1,5 kg heiße gesottene Kartoffeln,
Salz, Grünes.
Petersilie oder Schnittlauch fein verwiegen.
Salz zum Bestreuen der Kartoffeln bereitstellen.
Die Kartoffeln werden nun so rasch als möglich
geschält, in größere Würfel geschnitten, mit den
verwiegten Kräutern und dem Salz schichtweise
bestreut und sofort zu Tisch gebracht.

Salzkartoffeln.

Zutaten: 1—1,5 kg heiße gesottene Kartoffeln,
etwas Butter oder Fett, Salz,
Die heißen Kartoffeln möglichst rasch schälen,
in Würfel oder Stengel schneiden, mit Salz be-
streuen und einige Butterflöckli darauf geben.
Die Kartoffeln 1—2 Minuten zugedeckt stehen
lassen, damit das Fett zergehen kann,

Käsekartoffeln.

Zutaten: 1—1,5 kg Kartoffeln, Salz, 50—80 g
Käse.
Die heißen Kartoffeln schälen, der Länge nach
halbieren und in eine gewärmte Platte legen, mit
fein geriebenem Käse und etwas Salz bestreuen
und zugedeckt, am besten auf einer Pfanne, in
der gekocht wird, stehen lassen, bis der Käse
etwas geschmolzen ist.

Kartoffelstock.
Zutaten: P/2—2 kg heiße gesottene Kartoffeln,
2Va dl Milch, event, etwas Wasser, Salz, wenn
möglich Muskat.

Die heißen Kartoffeln schälen und sofort durch
das Passe-vite treiben. Die Milch heiß machen,
die noch warmen Kartoffeln beigeben, würzen
und aufkochen.

Winke zum Gassparen.

Sparsamer Gasverbranch.

Die Monatszuteilung in einzelne Wochenrationen
einteilen. Womöglich jeden Tag Gasuhr ablesen
und den Stand notieren, um eine gute Übersicht
zu haben.

Für sämtliche Kochgeschirre gut schließende,
möglichst schwere Deckel verwenden, evtl
beschweren, damit kein Dampf entweichen kann.
(Der Dampfkochtopf beruht auf diesem Prinzip.)
Möglichst breite Kochgeschirre verwenden; auch
kleine Mengen in breiten Pfannen zubereiten.

Die Flammen nie über den Pfannenrand hinaus
ragen lassen, weil damit die größte Hitze verlo-
ren geht. Die Flammenspitzen sollen 1—2 cm
innerhalb des Pfannenrandes stehen.

Sobald ein Gericht kocht, auf kleiner Flamme
weiterkochen (die kleine Flamme braucht hoch-
stens ein Siebentel des Gasverbrauches der gro-
ßen Flamme).

Turmkochen. Sobald der Kochpunkt eines Ge-
richtes erreicht ist, eine zweite Pfanne mit
einem schon kochenden Gericht darauf stellen.
Achtung! Zwischen der ersten und zweiten
Pfanne muß immer ein Stufeinring oder ein um-
gekehrter Pfannendeckel aufgelegt werden. Das
Gericht in der obern Pfanne muß mindestens 5

Minuten vorgekocht werden.

Verwendung der Kochkiste. (Das Gericht vom
Kochpunkt an ein Sechstel der üblichen Koch-
zeit in zugedeckter Pfanne kochen, dann rasch
in die Kochkiste stellen und während minde-
stens der doppelten üblichen Kochzeit darin
stehen lassen.) Wir verweisen auf das Merk-
blatt „Wissenswertes über die Kochkiste", be-
ziehbar bei der Eidgenössischen Zentralstelle
für Kriegswirtschaft, Bern.

Sämtliche Mahlprodukte einweichen. Mehl,
Erbsmehl und Suppenmehl usw., Mais, Erbs-
grieß, Hafergrütze, -flocken usw., anrühren und
quellen lassen.

(Fortsetzung 3. Umsclilagseite)
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Rstscllsge Zur Verwendung Leider gesottener
Xartokkeln.

wer clls NöglieLLeit Lat, gesottene Xartokkeln
Leid zu erLalten, Lann dadurcL noeL erLeLIicL
meLr Oas einsparen. Dm den Wärmsverlust der
Xartokkeln Keim XacLLausetragen mögLcLst
LeraLzusetzsn, werden sie ara Lesten in meLr-
kaeL gekaltetes ^eitungspapier eingeseLlagen.
Ls lassen sieL daraus, auder die oLgenanntsn
Rezepte aueL Letersilisn- oder XräutsrLartok-
kein, 8alzLartokkeIn oder XäseLartokkeln oLns
jeglieLen QasLonsum zuLereiten. àeL Xartok-
kelstocL wird aus Leiden Xartokkeln raseLerund
mit geringerem OasverLraueL Lergsstellt.

Rezepts.

Letersîlîen- oder XrsuterLsrtokkeln.
Zutaten! 1—1,5 Lg Leide gesottene Xartokkeln,
8alz, (Grünes.
Letsrsilie oder 8eLnittIallcL kein verwiegen.
8alz zum Lestreuen der Xartokkeln LereitstsIIen.
Oie Xartokkeln werden nun so rascL als möglieL
geseLâlt, in grödere Türkei geseLnitten, mit den
verwiegten Xräutern und dem 8alz seLieLtweise
Lestreut und sokort zu LiseL gsLraeLt.

8alzLsrtokkeln.

Zutaten: 1—1,5 Lg Leide gesottene Xartokkeln,
etwas Lutter oder Lett, 8alz.
Oie Leiden Xartokkeln moglieLst raseL seLälen,
in Türkei oder 8tengel seLneiden, mit 8alz Ls-
8treuen und einige LutterklöeLli darauk geLen.
Ois Xartokkeln 1—2 Minuten zugedseLt steLen
lassen, damit das Lett zergeLen kann.

XäseLartokkeln.

Zutaten: 1—1,5 Lg Xartokkeln, 8alz, 5t)—80 g
Xäss.
Oie Leiden Xartokkeln seLälen, der Längs naeL
Lalkisren und in eine gewärmte LIatte legen, mit
kein gsrisLsnem Xäse und etwas 8alz Lestreusn
und zugedseLt, um Le8ten auk einer Lkanns, in
der geLoeLt wird, 8teLsn lassen, Li8 der Xäss
etwas ge8sLmoizen i8t.

XsrtokkslstocL.
Zutaten: L/s—2 Lg Leide gs8ottens Xartokkeln,
2Vs dl NileL, event. etwas Wasser, 8alz, wenn
möglleL NusLst.

Ois Leiden Xartokkeln 8cLä!sn und 8okort dureL
das Lasse-vits treiLen. Oie NileL Leid macLen,
die noeL warmen Xartokkeln Lsigsden, würzen
und aukLocLen.

winLe zum Osssparsn.

Lpsrssmer t-ssverbrsuod.
Oie Nonatszuteilung in einzelne woeLsnrationen
einteilen. womöglieL jeden Lag LasuLr aLlesen
und den 8tand notieren, um eins gute OLersicLi
zu LaLsn.

Lür sämtlieLe XoeLgescLirre gut 8cLlisdsnde,
mögLeL8t seLwers OsoLel verwenden, evtl
Ls8eLweren, damit Lein Oampk entweicLen Lann.
sOer OampkLoeLtopk LeruLt auk diesem Lrinzip.j
NöglieLst Lreite XoeLgescLirre verwenden; aucL
Lleine Mengen in Lreiten Lkannsn zukereiten.

Oie LIammen nie üLsr den Lkannenrand Linaus
ragen Ia88en, weil damit die grädts Hitze verlo-
ren gsLt. Ois LIammenapitzsn 8ollen 1—2 em
innsrLalL des Lksnnenrands8 8teLen.

8oLald ein LerieLt LoeLt, auk LIeiner Llamms
weiterLoeLsn s die Lleine Llamms LraucLt LöeL-
8tsns ein 8ieLentel des LasverLraucLes der gro-
den Llamms).

LurmLocLen. 8oLald der XoeLpunLt eines Oe-
rieLtes erreieLt ist, eine zweite Lkanns mit
einem seLon LoeLenden (ierieLt darauk stellen.
^.cLtung! ^wiseLen der ersten und zweiten
Lkanns mud immer ein 8tukenring oder ein um-
gsLeLrter LkannendseLsl aukgelegt werden. Oas
(isricLt in der oLern Lkanne mud mindestens 3

Minuten vorgeLoeLt werden.

Verwendung der XoeLListe. sOas l^ericLt vom
RooLpunLt sn ein 8eeLstel der üLLeLen I^oeL-
zeit in zugsdeeLter Lkanns LoeLen, dann raseL
in die XoeLListe stellen und wäLrend minde-
stsns der doppelten üLlieLsn XocLzeit darin
steLen lassen.) >Vir verweisen auk das l^ierL-
LIatt „wissenswertes üLsr die XoeLListe", Ls-
zieLLar Lei der LidgenössiseLen Zentralstelle
kür XriegswirtseLakt, Lern.
8ämtlieLs l^aLlproduLte einwsicLen. HleLl,
LrLsmeLI und 8uppenmeL1 usw., Nais, LrLs-
gried, Oaksrgrütze, -kloeLen usw., anrüLren und
«zueilen lassen.

(kortsetsuQL 3. I-lmsclilaZseite)



Gemüse und Kartoffeln klein schneiden, Fleisch
dünn geschnitten, geschnetzelt oder gehackt zu-
bereiten.
Kleine Teigwaren, Gerstenflocken, geschnittene
Dörrbohnen usw. verwenden.

Eintopfgerichte herstellen. (Kochkiste oder
Turmkochen.)
Jede Gelegenheit benützen um Kartoffeln auf
dem Gemüse, mit dem Fleisch oder in der Suppe
garmachen (gut schließender Deckel).
Klein geschnittenes Gemüse oder Kartoffeln
gleichzeitig mit Zwiebeln und etwas Fett in die
Pfanne geben und zugedeckt weichdämpfen, be-
vor Flüssigkeit zugegeben wird.
Flüssigkeitsmengen so knapp berechnen, daß z.
B, bei Teigwaren u. a. m. alle Flüssigkeit auf-
gesogen wird. Bleibt doch etwas Kochwasser
übrig, so soll es noch warm zu der gleichen
Mahlzeit, z, B. zur Suppe verwendet werden.

Suppen und Gerichte mit längerer Kochzeit für
2—3 Mal zubereiten (Kochkiste verwenden).
Gekochte Kartoffeln und Gemüse kaufen.
Gemüse und Hülsenfrüchte erst am Schluß der
Kochzeit salzen.

Einige kalte, nicht gekochte Speisen.

Rohe Gemüsesalate. (Gemüse sorgfältig wa-
sehen, Wurmgefahr!) Das Gemüse klein schnei-
den oder raffeln und sofort mit der Salatsauce
mischen. Die Salatsaucen können ohne Öl her-
gestellt werden, wenn immer möglich, etwas
Milch zugießen.

Rohe Äpfel- und übrige Obstgerichte zubereiten.
Gutes Dörrobst mit Süßmost über Nacht ein-
weichen, nicht kochen.
Pudding aus eingeweichtem, durchgetriebenem
Dörrobst und Brot, Zwieback oder Getreide-
flocken.
Käse- und Wurstsalat.
Hafer- und z. T. unrationierte Flocken roh ser-
vieren, event, mit Milch oder verdünntem Quark
übergießen.
In der warmen Jahreszeit Joghurt und andere
kalte Milchgerichte an Stelle von warmen
Milchgetränken.

Warmes Wasser.

An Waschtagen das Wasser aus dem Mantel
des Waschkessels benützen. (Achtung wieder
auffüllen!) Das Wasser aus verzinkten Kesseln
darf nicht zum Kochen verwendet werden.
Waschwasser (Lauge) zum Putzen verwenden.
Im Winter Wasser auf dem Ofen erwärmen (für
Putz- und Waschzwecke).
Kaldor oder eine Pfanne mit Wasser auf ein
schon kochendes Gericht stellen. (Nur wenig
Wasser aufstellen, sonst ist der Gaskonsum
größer!)
Möglichst wenig Geschirr beschmutzen.

Geschirr sofort nach dem Essen unter dem
Wasserstrahl abbürsten. Einmal im Tag mit
warmem Wasser abwaschen; fettig gewordenes
Geschirr kann nicht kalt, sondern nur mit war-
mem Sodawasser reingemacht werden.
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Lemüss und Xnrtokkelll li^lein seilneiden, l^Ieiseli
dünn geselmitten, gssebnetzelt oder gsbnellt 211»

bereiten.
pleine Oeigwnrsn, Lerstenkloolren, gesobnittene
Oörrbobnen usw. verwenden.
Ointopkgeriebte berstsllsn. sKoeblrists oder
l^urmlcoeben.)
dede Llelegenbeit benutzen um Kartokleln nuk
dem (demüse, mit dem bdeiseb oder in der 8ux>pe
gnrmnebsn fgut sebliebender Oeclcel).
Klein gesebnittenes (dsmüse oder Knrtokkeln
gleiebzeitig init Zwiebeln und etwas Kett in die
?lanne geben und zugsdselct weiebdampken, de-
vor Klüssiglreit zugegeben wird.
Klüssiglrsitsmengen 80 Icnapp bsrecbnen, dalZ 2.
L. bei Oeígwarsn u. n. in. nils Flüssigkeit auk»

gesogen wird. Bleibt doeb etv/as Koebwasssr
übrig, 80 noli S8 noob warm zu der glsieben
diablzeit, 2. L. zur 8upx>e verwendet werden.
8ux>pen und Lsricbts mit Innrerer Koebzeit kür

2—3 dial zubereiten fKoebkists verwenden).
Oekoebte Kartokkeln und Oemüse kauken.

(demüss und Oülssnkrüebts erst am 8eblulZ der
Kocbzeit salzen.

Lîlûge kalte, niekt gekockte Lpeisen.

Koke (demüsesalats. fOemüse sorgkältig wa-
seben. V^urmgskabr!) Oas Qemüse Klein scbnei-
äsn ode? rakkeln und sokort init cler 8alatsauee
misebsn. Ois 8alatsaueen können obne öl ber-
gestellt werden, wenn immer möglieb, etwas
diileb zugieLen.

Kobe T^pkel- und übrige Obstgeriobte zubereiten.
Lutes Oörrobst init 8üümost über l^acbt sin»
weieben, niebt koeben.

Budding an8 eingeweiobtem, durebgetriebenem
Oörrobst und Brot, ?wiebaok oder Letreide-
klocken.

Käse- und V^urstsalat.
Baker- und z. O. unrationierte Klocken rob ssr-
vieren, event, mit dlileb oder verdünntem (Zuark
übsrgieken.
In 6s? warmen dabreszeit dogburt und anders
kalte dlilcbgeriebts an 8tslle von warmen
Mlebgetränksn.

Vsrrnes V/ssser.

à Vl^asebtagen das V^asssr aus dem diantsl
de8 V^asebkessels benutzen, s^cbtung wieder
nukküllen!) Ons V^N88sr nu8 verzinlrten Kessln
dnrk nicbt zum soeben verwendet werden.
>Mn8sbwn88er sbauZe) zum ?utzen verwenden.
Im tinter Vi^n88er nui dem Oken erwärmen skür
?utz- und V^N8sbzweoIîs).
I^nldor oder eins ?knnns mit ^N88sr nuk ein
8sbon Icocbends8 Lerisbt stellen, sàr weniI
Wässer nukstellen, sonst ist der Onslionsum
6rööer!j
l^Iö^licbst weniZ desebirr beselimutzsn.
Qesebirr sokort nneli dem Ossen unter dem
^nsserstrnlil nbbürsten. Oinmnl im OnZ mit
warmem Nasser nbwnseben! kettiZ gewordenes
Leseliirr lcnnn niebt Icnlt, sondern nur mit war»
mem 8odnwnsssr reingemnebt werden.

Gottfried Keller
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