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FIAI

1. Käseschnitten ohne Brot.
Gesottene Kartoffeln schälen, in 1—2 cni dicke
Scheiben schneiden und im Ofen auf einge-
fettetem Blech oder in der Omëlettenpfamie bei
schwacher Hitze backen. Einige Minuten vor
dem Anrichten wird auf jede Kartoffelscheibe
ein kleines Stückchen Käse gelegt. Magerkäse
und Schachtelkäse eignen sich gut hiezu; so-
bald dieser flüssig ist, wird angerichtet. Mit
Salat servieren,

2. Kartoffelfladen.

Ein guter Brotstrecker ist folgender Fladen.
Gasbezüger können ihn beim Bäcker backen
lassen,

Zutaten: 600 g gesottene, geriebene Kar-
toffeln, 1 Paket Backpulver, 2 Eßlöffel Voll-
mehl, Salz evtl etwas Wasser.
Die geriebenen Kartoffeln werden mit dem
Mehl und dem Backpulver vermischt, Salz, und
unter Umständen etwas Wasser beigegeben.
Die Masse gut kneten und auf ein eingefette-
tes Blech ca. 1 cm dick ausbreiten. In mittlerer
Hitze beidseitig goldig backen.
Dieser Fladen kann nach Wunsch und Belieben
mit gerösteten Zwiebeln, fein verwiegten Kräu-
tern oder Gemüse, Kümmel usw. bereichert
werden.

3. Gesalzener Kartofelkuchen.
(Menge für vier Personen.)

Zutaten: 12—16 mittelgroße gekochte Kar-
toffeln, 3 dl Milch, 3—4 dl Kartoffelwasser,
Salz, evtl. Muskat, 100 g Käse oder 2 Cer-
velats, 20 g eingeweichtes Trockeneipulver.
Aus den Kartoffeln, der Milch und dem Kar-
toffelwasser einen Stock zubereiten. Mit Salz,
evtl. etwas Muskatnuß, würzen. Den Käse oder
die Cervelats in Würfeli schneiden und unter
den Kartoffelstock mengen. Das eingeweichte
Trockeneipulver zur Masse geben, diese in ein
befettetes und mit Brösmeli ausgestreutes Blech
geben und bei mittlerer Hitze backen. Der Ku-
chen kann anstelle von Brot kalt gegessen
werden.

4. Selbstgebackene Brötchen.

Zutaten: 300 g Mehl (z. B. je 100 g Voll-,
Kartoffel- und Hirsemehl oder je 150 g Voll-
und Kartoffelmehl), 30 g Preßhefe, Salz, Was-
ser.
Das Mehl sieben und an die Wärme stellen.
Die Preßhefe mit etwas lauwarmem Wasser
verrühren und zum Mehl geben. Zuerst mit
wenig Mehl ein kleines Teiglein in der Mitte
machen, dann lauwarmes Wasser und Salz bei-
geben. Den Teig gut schlagen, zugedeckt an
zugfreiem, warmem Ort aufgehen lassen. Kleine
Brötchen (Weggli) formen, auf dem Kuchen-
blech aufgehen lassen, in mittelheißem Ofen
backen. Kartoffel- und Hirsemehl sind coupon-
frei.

5. Mein Mann muß das Essen mitnehmen.

Täglich ein nahrhaftes, ausreichendes Mittag-
essen einzupacken, erfordert von der Hausfrau
viel Nachdenken, Mehrarbeit und vor allem gu-
tes Einteilen. Dies ist besonders heute er-
schwert; denn die hiefür günstigen Lebensmit-
tel, vor allem das Brot, sind knapp geworden.
Wie bei jeder Verpflegung ist auch bei Mahlzei-
ten, die auf den Arbeitsplatz mitgenommen wer-
den, auf große Abwechslung zu achten. Wir ver-
meiden dadurch, daß das Mitnehmen des Essens
dem Mann verleidet, und umgehen vor allem die
große Gefahr der einseitigen Ernährung, die
stets mangelhaft ist und gesundheitliche Ge-
fährdungen mit sich bringen kann. Verschiedene
Anregungen hiefür enthält ein Merkblatt „Mein
Mann muß das Essen mitnehmen", erhältlich
bei der Gruppe Hauswirtschaft des Kriegs-Er-
nährungs-Amtes, Bern, Wallgasse 8.

6. Kartoffeln sparsam verwenden!
Frische Kartoffeln werden nicht geschält, sondern
geschabt. Der Verlust ist viel kleiner. Zu man-
chen Speisßn lassen sich die Kartoffeln, sauber
gewaschen, auch ungeschält verwenden, Ge-
schwellte Kartoffeln kommen nun wieder regel-
mäßig auf den Tisch. Sie sind sehr schmackhaft
und zehren nicht an unserem kostbaren Fettopf.

(Fortsetzung 3. Umschlagseite.)
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1. Lssescbnítten obne Brot.

0esottsne Lartokkeln scbälen, in 1—2 cm dicke
8cbeiben scbneiden und im 0ken auk singe-
kettstem Bleob oder in der 0më1ettenpkanne bei
scbwacber Dit?e backen. Linigs Mnuten vor
dem àricbten wird auk jede Lartokkelscbeibs
sin kleines 8tückcben Käse gelegt. Alagerkäse
und 8cbacbtelkäse eignen sicb gnt bie?u; so-
bald dieser klüssig ist, wird angerlcbtet. k^lit
8alat servieren.

2. Lsrtokkelklsdso.

Lin guter Lrotstrecksr ist kolgencler LIaden.
0asbe?ügsr können ikin keim Bäcker backen
lassen.

Zutaten: 600 g gesottene, geriebene Lar-
tokkeln, 1 Baket Backpulver, 2 Lblökksl Voll-
mebl, 8ak evtl etwas Wasser.
Die geriebenen Lartokkeln werden mit dem
Alebl und dem Lackpulver vsrmisebt, 8ak, und
unter Umständen etwas Yasser beigegeben.
Die blasse gut kneten und auk ein singeketts-
tes Blecb ea. 1 em dick ausbreiten. In mittlerer
blitze beidseitig goldig backen.
Dieser bladsn kann naeb Wunscb und Belieben
mit gerösteten Zwiebeln, kein verwiegten Lräu-
tern oder 0emüss, Lümmel usw. bersiebert
werden.

3. Desalnener Lsrtokelkucben.
jblengs kür vier Bersonsn.j

Zutaten: 12—1b mittelgroöe gekocbts Lar-
tokkeln, 3 dl blilcb, 3—4 dl Lartokkelwasser,
8al?, evtl. Aluskat, 100 g Läse oder 2 0er-
velats, 20 g eingsweiebtes lfrockensipulver.
às den Lartokkeln, der Alilcb und dem Lar-
tokkslwasssr einen 8toek subereiten. blit 8al?,
evtl. etwas Aluskatnuü, würben. Den Läse oder
die 0ervelats in Würkeli sebnsiden und unter
den Lartokkelstock mengen. Das singewsicbte
Ikockeneipulver 2ur blasse geben, diese in sin
bekettetes und mit Brösmeli ausgestreutes Blecb
geben und bei mittlerer Ditss backen. Der Lu-
eben kann anstelle von Brot kalt gegessen
werden.

4. 8elbstgebsokene Lrötcben.

Zutaten: 300 g blebl j?. L. je 100 g Voll-,
Lartokkel- und blirssmsbl oder je 150 g Voll-
und Lartokkelmeblj, 30 g Brebbeks, 8al?, Was-
ser.
Das blebl sieben und an die Wärme stellen.
Die Breöbske mit etwas lauwarmem Wasser
verrükren und ^um blebl geben. Zuerst mit
wenig blebl ein kleines l'eiglsin in der blitte
maeken, dann lauwarmes Wasser und 8al? bei-
geben. Den ?eig gut »oblagen, Zugedeckt an
zmgkrsiem, warmem 0rt aukgeben lassen. Llsine
Lrötcben sWegglij kormen, auk dem Lucben-
blecb aukgeben lassen, in mittelbeibem 0ken
backen. Lartokkel- und Hirsemebl sind coupon-
krei.

5. Aleîo blaun muü das Lsseo mitnebmen.

Iläglieb ein nabrbaktes, ausreicbendes blittag-
essen einzupacken, erfordert von der Hausirau
viel blacbdenken, biebrarbeit und vor allem gu-
tes Linteileo. Dies ist besonders beute er-
scbwert; denn die biekür günstigen Lsbensmit-
tel, vor allem das Brot, sind knapp geworden.
Wie bei jeder Verpflegung ist aucb bei blabkei-
ten, die auk den Arbeitsplatz mitgenommen wer-
den, auk grobe ^bwecbslung ?u acbten. Wir ver-
meiden dadurcb, daü das blitnebmen des Lsssns
dem blann verleidet, und umgeben vor allem die
grobe 0ekabr der einseitigen Lrnäbrung, die
stets mangelbakt ist und gesundbsitlicbe 0e-
käbrdungen mit sicb bringen kann. Verscbiedene
Anregungen biekür entbält ein Merkblatt .Mein
blann muü das Lssen mitnebmen", srbältlicb
bei der 0ruppe Blauswirtscbakt des Lrisgs-Lr-
näbrungs-^.mtss, Bern, Wallgasss 8.

6. Lartokkeln sparsam verwenden!
Lriscbe Lartokkeln werden nicbt gescbält, sondern
gescbabt. Der Verlust ist viel kleiner. Zu man-
eben 8peiskn lassen sicb die Lartokkeln, sauber
gewascbsn, aucb ungescbält verwenden. 0s-
svbwsllts Lartokkeln kommen nun wieder regel-
mäbig auk den Irscb. 8ie sind sebr scbmackbakt
und ?ebren nicbt an unserem kostbaren Bsttopk.

(Fortsetzung 3. ìlmsoìilagseite.j



7. Mangel an Packpapier.
Die Papierkontingentierung macht sich auch
beim Packpapier geltend. Die Hausfrauen wer-
den deshalb das Packpapier für ihre Einkäufe
wenn immer möglich mitbringen.
8. Konfitüre-Emmachen und Brennstoff sparen.
Wer beim Einmachen von Konfitüre Brennstoff
sparen muß, beachte u. a. .folgende Ratschläge:
a) Die Früchte möglichst klein schneiden, evtl,

durch die Hackmaschine treiben (z, B. Kir-
sehen, Pflaumen oder Quitten).

b) Die Früchte schon am Vorabend mit dem
Zucker gut vermengen.

c) Leicht gelierende Früchte (saure Früchte, z.
B. unreife Stachelbeeren) oder Pektinpro-
dukte mitkochen. Reine Pektinprodukte ge-
lieren nur, wenn die Konfitüre mindestens
500 g Zucker auf 1 kg Früchte enthält.

d) Verschiedene Einmachtabletten verkürzen
ebenfalls die Kochdauer. Es ist dabei auf die
Gebrauchsanweisung zu achten.

e) Zur Gelée- oder Puréebereitung können här-
tere Früchte (z. B. Quitten) in der Kochkiste
weichgekocht werden.

9, Sterilisieren im Waschkessel.
Wer große Mengen einmachen will und über ge-
nügend Hotz verfügt, kann im Waschkessel ste-
rilisieren. Die Gläser werden zu diesem Zweck
auf einen Holzrost gebracht. Es werden ver-
schiedene Schichten übereinander gestellt. Um
Sprünge zu vermeiden, können die Gläser mit
Tücher oder sauberer Holzwolle voneinander ge-
sondert werden. Das Sterilisieren erfolgt in der
üblichen Weise.

10, Beim Einmachen Zucker sparen!
Die Einmachzucker-Ration ist dieses Jahr sehr
klein. Eine Erhöhung kann nicht erwartet wer-
den. Wir müssen daher die vorhandene Menge
geschickt verteilen. Zum Sterilisieren und ko-

chend Einfüllen verwenden wir an Stelle von
Wasser etwas Süßmost. Bei süßen Früchten, wie
z. B, Kirschen, läßt sich der Zucker durch un-
vergorenen Most völlig ersetzen. Die Haltbar-
keit von sterilisierten und kochend eingefüllten
Früchten hängt nicht von der Zuckerbeigabe ab.
Bei der Zubereitung von Konfitüre können wir
verschiedene Wege beschreiten. Wir kochen
entweder nur wenig Konfitüre ein und verwen-
den dazu das früher übliche Zuckerquantum.
Diese für unsere heutigen Begriffe süße Konfi-
türe vermischen wir vor Gebrauch mit Apfel-
mus. Oder wir bereiten Tageskonfitüre mit etwa
200 g Zucker auf 1 kg Früchte zu, die wir ko-
chend einfüllen oder sterilisieren und damit die
Haltbarkeit mit einem luftdichten Verschluß
erreichen,

11. Sind selbststerilisierte Gemüsekonserven
gesundheitsschädlich
Von Zeit zu Zeit wird in den Zeitungen von To-
desfällen berichtet, die auf den Genuß sterili-
sierter Gemüse zurückzuführen sind. Manche
Hausfrauen sind dadurch etwas ängstlich gewor-
den. Um solch schwere Unfälle zu verhüten, sind
zwei Vorsichtsmaßregeln unerläßlich,
a) Alle Gemüse, außer Tomaten und Zucchettis,

müssen zweimal sterilisiert werden, mit einem
Unterbruch von 24 Stunden,

b) Die sterilisierten Gemüse müssen vor Ge-
brauch gut durchgekocht, nicht bloß rasch
aufgewärmt werden. Beim Aufkochen wer--
den die giftigen Stoffe vernichtet.

12. Trockenvolleipulver.
Trockenvolleipulver ist nicht teurer als Scha-
leneier. 12 g Volleipulver entsprechen einem Ei
und kosten 32-—34 Rp., während für ein Scha-
lenei 35 Rp. bezahlt werden muß. Das Trocken-
volleipulver wird eingeführt. Es enthält keine
chemischen Zusätze. Die frischen Eier werden
aufgeschlagen, verrührt und dann getrocknet.
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Zu bezieZien durch den VerZag AfüZZer, Werder d Co. /ZG., Zürich, WoZ/bachs/ra/Ze 19

oder in /eder BuchhandZung

7. KIsaZel sn Packpapier.
Die papierkontinZentierunZ mackt sick auck
keim Packpapier Zelten ci. Ois Ikauskrausn wer-
den deskalk ci as Packpapier iür ikre Pinkäuke
wenn immer möZIick mitkrinZen.
8. Xonkitüre-Pinmscken und Lrenustokk spare».
V/er keim pinmacksn von Xonkitüre Lrennstokk
spare» m»iZ, ksackte u. a. .kolZends patsckläZe:
) Ois prückte möZlickst Klei» sckneide», evtl.

durck dis Ikackmasckins treike» s?. L. Xir-
scken, pkiaume» oder Ouittenj.

k) Ois prückte sckon am Vorabend mit dem
Tucker Zut vermenZen.

c) Keickt Zelierende prückte ssaure prückte, 2.
L. unreike 8tackelkeeren) oder Pektinpro-
ciukts mitkocken. Reine Pektinprodukte Ze-
iiere» nur, wen» die Konkitüre mindestens
300 Z Tucker auk 1 KZ prückte entkäit.

) VsrsckiecZene piumscktakiette» verkürzen
ekenkalls ciie pockdauer. Ps ist daksi auk die
OebrauoksanweisunZ 2U ackten.

ej Tur Oelee- ocier ?urêeKereitu»Z könne» Kär-
tere prückte s?. L. Ouitten) in der Xockkists
weickZekockt werden.

9. Sterilisiere» im Vssckkessel.
V/er Zroüe i^ienZen einmacken will und üker Ze-
nüZencl L0I2 verküZt, kann im V/asckkssssl sts-
rilisieren. Oie (Bläser werden zsu cliesem Tweck
auk einen kkol^rost Zebrackt. ps werden vsr-
sckiedene 8ckickten ükereinanclsr Zestsiit. Om
SprünZe 2» vermeiden, können die (Bläser mit
lucksr ocier saukerer Holzwolle voneinander Ze-
sondert werden. Oas Sterilisieren erkolZt in der
üklicken V/eise.

111. Leim pinmacksn Tucker spare»!
Oie pinmacksucker-pation ist dieses dakr sekr
klein, pine prkökunZ kann nickt erwartet wer-
den. V/ir müssen daker die vorkandens ^lenZe
Zesckickt verteilen. Tum SteriUsiersn und ko-

ckend pinküllen verwenden wir an Stelle von
V/asssr etwas Süümost. Lei sülZen prückte», wie

L, Xirscksn, lallt sick der Tucker durck un-
verZorenen l^ost völliZ ersetzen. Ois lkaltkar-
keit von sterilisierten und kockend einZeküUten
prückte» känZt nickt von der TuckerbsiZabe ak.
Lei der TukereitunZ von ponkitüre können wir
versckiedens V/eZe besckreiten. V/ir kocken
entweder nur weniZ Xonkitüre ein und vsrwen-
den da?u das krüker üklicks Tuckerczuantum.
Oiese kür unsere keutiZsn LsZrikke sülie Xonki-
türe vermiscksn wir vor Oebrauck mit ^kpke!-
mus. Oder wir bereite» paZeskonkitüre mit etwa
200 Z Tucker auk 1 KZ prückte 2U, die wir ko-
ckend einküllen oder sterilisieren und damit die
kkaltkarkeit mit einem luktdickten Versckluü
errsicken.

11. Sind selkststerîlîsîerte Oemüsekonserve»
Zesuudkeitsscksdlick?
Von Teit 2U Teit wird in den TeitunZen von Po-
deskällen kericktet, die auk den Oenull sterili-
sierter Oemüse Turück^ukükren sind. Plancks
kkauskrauen sind dadurck etwas änZstlick Zewor-
den. plm solck sckwere plnkälle 2» verküten, sind
zwei VorsicktsmallreZeln unerlälZIick.
sj ^Vlls Oemüse, auüer pomaten und Tuccksttis,

müssen Zweimal sterilisiert werde», mit ei»em
Onterbruck vo» 24 Stunde»,

k) Oie sterilisierten Oemüse müssen vor Oe-
krauck Zut durcdZekockt, nickt bloll rasck
aulZewärmt werden. Leim ^.ukkocken wer-
den die ZiktiZen Stokke vernicktet.

12. prockenvolleipulver.
prockenvolleipulver ist nickt teurer als 8cka-
leneier. 12 Z Volleipulver entsprecken einem pi
und kosten 32-—34 pp., wakrend kür ein 8cka-
lenei 33 Pp. keziaklt werden mull. Oas Irocken-
volleipulver wird einZekükrt. ps entkäit keine
ckemiscken Tusät^e. Oie kriscken Pier werden
aukZescklaZen, vsrrükrt und dann Zstrocknet.
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