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1. Késeschnitten ohne Brot.

Gesottene Kartoffeln schilen, in 1—2 cm dicke
Scheiben schneiden und im Ofen auf einge-
fettetem Blech oder in der Omelettenpfanne hei
schwacher Hitze backen. Einige Minuten vor

dem Anrichten wird auf jede Kartoffelscheibe.

ein kleines Stiickchen Kise gelegt. Magerkise
und Schachtelkise eignen sich gut hiezu; so-
bald dieser fliissig 1st wird angerwhtet Mit
Salat servieren.

2. Kartotielfladen.

Ein guter Brotstrecker ist folgender Fladen.
Gasbeziiger konnen ihn beim Bicker backen
lassen.

Zutaten: 600 g gesottene, geriebene Kar-
toffeln, 1 Paket Backpulver, 2 EBlsffel Voll-
mehl, Salz evil etwas Wasser.

Die geriebenen Kartoffeln werden mit dem
~Mehl und dem Backpulver vermischt, Salz, und
~unter Umstdnden etwas Wasser beigegehen.
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 gerGsteten Zwiebeln, fein verwiegten Kriu-

tern ' oder Gemiise, Kiimmel usw. bereichert

werden.

3. Gesalzener Kartofelkuchen.
{Menge fiir vier Personen))

Zutaten: 1216 mittelgroBe ge.kochte Kar-
toffeln, 3 dl Milch, 3—4 dl Kartoffelwasser,

Salz, evtl. Muskat, 100 ¢ Kise oder 2 Cer-

velats, 20 g eingeweichtes Trockeneipulver.

Aus den Kartoffeln, der Milch und dem Kar-
toffelwasser einen Stock zubereiten. Mit Salz,
_evtl. etwas MuskatnuB, wiirzen. Den Kise oder
die Cervelats in Wiirfeli schneiden und unter
den Kartoffelstock mengen, Das emgewemhte
Trockeneipulver zur Masse geben, diese in ein
befettetes und mit Brosmeli ausgestreutes Blech

geben und bei mittlerer Hitze backen, Der Ku-

chen kann anstelle von Brot kalt gegessen
werden,

gewaschen, auch ungeschalt verwenden,
schwellte Kartoffeln kommen nun wieder regel- -
méBig auf den Tisch, Sie sind sehr schmackhaft
und zehren mcht an unserem kostbaren Fettopl:.

4. Selbstgebackene Brétchen.

Zutaten: 300 ¢ Mehl (z. B. )e 100 g Voll-,
Kartoffel- und Hirsemehl oder je 150 g Voll-
und Kartfoffelmehl), 30 g PreBhefe, Salz, Was-

ser.

Das Mehl sieben und an die Wairme stellen.
Die PreBhefe mit etwas lauwarmem Wasser .
verrithren 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
zugireiem, warmem Ort aufgehen lassen, Kleine
Brotchen (Weggli) formen, auf dem Kuchen-
blech aufgehen lassen, in mittelheiBem Ofen
backen. Kartoffel- und Hirsemehl sind coupon-
frei.

5. Mein Mann muB das Essen mitnehmen,

Taglich ein nahrhaftes, ausreichendes Mittag-
essen einzupacken, erfordert von der Hausfrau
viel Nachdenken, Mehrarbeit und vor allem gu-
tes FEinteilen. Dies ist besonders heute er-
schwert; denn die hiefiir giinstigen 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 grole Abwechslung zu achten, Wir ver-
meiden dadurch, daB das Mitnehmen des Essens
dem Mann verleidet, und umgehen vor allem die

_grofle Gefahr der ecinseitigen Ernihrung, die

stets mangelhaft ist und gesundheitliche Ge-
fahrdungen mit sich bringen kann, Verschiedene
Anregungen hiefiir enthilt ein Merkblatt nMein
Mann muBl das Essen mitnehmen®, erhiltlich
bei der Gruppe Hauswirtschaft des Knegns~Er- ,

: na.hrungs-Amtes, Bern, Wallgasse 8.

6. Kartotieln sparsam verwenden!

Frische Kartoffeln werden nicht geschilt,sondern
geschabt, Der Verlust ist viel kleiner. Zu man-
chen Speisen lassen sich die Kartoffeln, sauber

Ge-
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7. Mangel an Packpapier.

Die Papierkontingentierung macht sich auch
beim Packpapier geltend. Die Hausfrauen wer-
den deshalb das Packpapier fiir ihre Einkiufe
wenn. immer méglich mitbringen.

8. Konlitiire-Einmachen und Brennstoif sparen.

Wer beim Einmachen von Konfitiire Brennstoff

sparen mull, beachte u. a..folgende Ratschlige:

a) Die Friichte moglichst klein schneiden, evtl.
durch die Hackmaschine treiben (z.B. Kir-
schen, Pilaumen oder Quitten).

b) Die Friichte schon am Vorabend mit dem

Zucker gut vermengen.

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

d) Verschiedene =~ Einmachtabletten verkiirzen
ebenfalls die Kochdauer, Es ist dabei auf die
Gebrauchsanweisung zu achten,

e} Zur Gelée- oder Puréebereitung konnen hir-
tere Friichte (z. B. Quitten) in der Kochkiste
weichgekocht werden.

9, Sterilisieren im Waschkessel.

Wer grole Mengen einmachen will und fiber ge-
niigend Holz verfiigt, kann im Waschkessel ste-
rilisieren. Die Gliser werden zu diesem Zweck
auf einen Holzrost gebracht. Es werden ver-
schiedene Schichten iibereinander gestellt. Um
Spriinge zu vermeiden, kénnen die Glaser mit
Tiicher oder sauberer Holzwolle voneinander ge-

sondert werden. Das Sterilisieren erfolgt in der :

iiblichen Weise.

10, Beim Einmachen Zucker sparen!

Die Einmachzucker-Ration ist dieses Jahr sehr
klein, Eine Erhohung kann nicht erwartet wer-
den. Wir miissen daher die vorhandene Menge
- geschickt verteilen, Zum Sterilisieren und ko-

chend Einfiillen verwenden wir an Stelle von
Wasser etwas SiiBmost. Bei siiBen Friichten, wie
z. B. Kirschen, 1aBt sich der Zucker durch un-
vergorenen Most vollig ersetzen. Die Haltbar-
keit von sterilisierten und kochend eingefiillten
Friichten hingt nicht von der Zuckerbeigabe ab.
Bei der Zubereitung von Konfitiire kénnen wir
verschiedene Wege beschreiten, Wir kochen
entweder nur wenig Konfitiire ein und verwen-
den dazu das frither iibliche Zuckerquantum.
Diese fiir unsere heutigen Begriffe siile Konfi-
tiire vermischen wir vor Gebrauch mit Apfel-
mus. Oder wir bereiten Tageskonfitiire mit etwa
200 g Zucker auf 1 kg Friichte zu, die wir ko-
chend einfiillen oder sterilisieren und damit die
Haltbarkeit mit einem luftdichten VerschluB
erreichen,

11, Sind selbststerilisierte Gemiisekonserven

gesundheitsschadlich?

Von Zeit zu Zeit wird in den Zeitungen von To-

desfillen berichtet, die auf den Genuf} sterili-

sierter Gemiise zuriickzufithren sind. Manche

Hausfrauen sind dadurch etwas #ngstlich gewor-

den. Um solch schwere Unfille zu verhiiten, sind

zwei VorsichtsmaBregeln unerlaBlich,

a) Alle Gemiise, auBer Tomaten und Zucchettis,
miissen zweimal sterilisiert werden, mit einem
Unterbruch von 24 Stunden.

b) Die sterilisierten Gemiise miissen vor Ge-
brauch gut durchgekocht, nicht bloB rasch
aufgewdrmt 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., wihrend fiir ein Scha-
lenei 35 Rp. bezahlt werden muBl. Das Trocken-
volleipulver wird eingefithrt. Es enthilt keine
chemischen Zusiatze, Die frischen Eier werden
aufgeschlagen, verriihrt und dann getrocknet.

Zum Erzéhlen an die Kleinen pon 4 bis 6 Jahren

b ; . ‘9 : :
Chum Chindli, (03 3ue
 Ziiridiiischi Gschichtli und Versli fiir die Chline von Clara Carp enn’ er, Rindergarlnerm
Preis gebunden Fr.4—
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