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.ftÜCfX
Salatfauce mit Specfroütfelchen für Sartoffel-, Satrben-,

Srautfalat ufm.:
3utaten für 750 gr:
50 gr geräucherter Specf roirb in SBürfetchen gefchnitten.

Biefe roerben in ber Sfamte fo lange gefchmolaen, bis fie hell«
braun roerben unb bann nom.geuer genommen. 2 Söffet ©ffig,
1 geriebene Sroiebet unb gebautes (Brünes augeben. Bern Sur«
toffetfatat roirb noch eine Baffe beifies SBaffer ober Sriibe bei=

gefügt, Srautfalat mirb mit ben 3utaten in ber Pfanne gebün«
ftet bis er aufammenfättt.

Sür Sopf-, ©nbioien-, Stüßli-, treffe- unb alle SSlattfalate:
3utaten für einen Satatfopf:
3 ©ßlöffet Sahm (oon ber Bagesmitcb abgefchöpft), 2 Söffet

Sitronenfaft ober ©ffig, Schnittlauch ober gehacfte Seterfitie unb
eine Srife Sal3 roerben gut nerrübrt unb mit bem gemafcbenen,
abgetropften Salat oermengt.

Salatfauce mit fleiner ölaugabe für alle Slattfalate, Our-
fen, $obnen, SRübli unb Sellerie:

3utaten für einen Satatfopf:
1—2 Söffet ©ffig ober 3ttronenfaft, 1/2 Kaffeelöffel Senf,

3 Söffet rohe Stilch, 1 Söffet Öt unb Sat3 roerben gut mitein«
anber oermifcht.

Salat and) mit toenig Öl.
3um Speifeaettet ber öerbftroochen gehören Salatgerichte.

Sie finb fchmacfbaft unb ermöglichen eine rationelle Serroertung
oieter (Bemüfe. Stit menig ©etb oermag bte gefchicfte ffausfrau
©aumen unb Stugen ihrer Samitie 3U erfreuen. Bie fteine Dl«

ration foil fein fnnbemis bitben, aber auch gan3 ohne Speifeöt
oermag man fich au helfen, Sotgenbe erprobte Seaepte finb au
beachten:

Sür aeitgemäße Steifcbgerichte toäre fotgenbes 3U empfehlen:
Sluffafa: 3toei 2luberginen roerben gefchätt, in Scheiben ge«

fchnitten unb in Specf ober Sutter gebraten. 3m fetbem Sett
bratet man bann fechs gefchälte, entfernte unb in Siertel ge«

fchnittene Bomaten. ©in Sfunb mageres fmmmetfteifch mirb
fein burch bie SWafcfüne fafchiert unb mit Sata unb Sfeffer, ©e=

roüra, Seterfitie unb atoei Hein gebacften Schalotten oermifcht.
Ihm fiittt man eine gut gebutterte Berrine ober tiefe feuerfefte
Schüffet fchichtroeife mit bem ©ehacften, ben 2luberginen unb
ben Bomaten, legt ein gebuttertes Sapier barauf unb ftellt fie

im SBafferbab ungefähr 40 Stinuten in hen mäßig heißen Ofen.
Baau fann man auch eine Sauce aus frifchen Bomaten feroieren.

Qrifches ftammetragout: Stein gefchnittenes ßammetfteifch
bräunt man in Sutter, ftreut Steht barauf, rührt gut um, fügt
ein SKaffergtas Steifchbrühe, Sata, Sfeffer unb ein Sufett htn=

au, läßt auffochen unb auf Seinem Seuer fchmoren. 2ßährenb=

beffen bratet man ein paar in fteine Stüde gefchnittene 3mie=

betn, Sarotten unb toeiße Sähen teid)t an, fügt fie famt einigen

Sartöffetchen aum Sagout, gießt nötigenfalls noch etroas Steifcfp
brühe baau unb läßt tangfam einlochen. Sor bem Stnrichten

fchöpft man bas Sett ab unb fügt, menn man toilf, autefet noch

ein paar ©rbfen ober grüne Söhnen hiU3U.

Sammbraten à ta Sarbinière: 3n einer gußeifernen ober
irbenen Safferotte läßt man ein toenig Schroeinefett 3ergehen
unb bratet barin in fbätften gefchnittene Sarotten unb toeiße
SRüben, fotoie einige Sroiebetchen an. Sßenn fie garbe genom=
men haben, legt matt eine ßammetfeute ober Sotetettenftiicf
hinein, becft au unb bratet auf alten Seiten, an, bamit fich fämt«
liehe Soren fchtießen. Bann fügt man Sata, Sfeffer unb 3toei
©tos herben 2Beißroein htnau unb läßt augebeeft ungefähr 2

Stunben tangfam fchmoren. SBenn bas Steifch gut burch ift,

nimmt man es famt ben ©emüfen heraus, fchöpft bas Sett 00m
Sratenfaft, fehmeeft ab, läßt etroas einfochen, binöet gerabe oor
bem einrichten mit ein toenig Sabin unb fügt ettoas Seterfitie
unb ©ftragon binau. Ben Sraten fefmeibet man in Scheiben,
feßt ihn toieber aufammen, legt bie ©emiife ringsherum unb
feroiert bie Sauce in einer befonberen Schüffei. ©ine gute 3u«
gäbe finb Sartoffetn, bie man in ber Schate focht, bann fchätt
unb in Sutter fcfjroenft. Serta Schaffs.

Sßarimt fann man ntcf)t eleffrtfd) fjetgen
21m 1. 3anuar 1940 foftete in 3ürich ein Soppetaentner

guter 21nthraait Sr. 10.50; 21nfangs 2tuguft ift fein Sreis auf
Sr. 17.50 geftiegen. 3e teurer bie Sohle toirb, umfo roirtfehaft«
ticher mürbe bas ßeiaen mit bem etettrifchen Strom, menn mir
genügenb Strom hätten. Natürlich bloß im Siebertarif. 3mmer=
bin fann ich mir beute fagen, beiae ich mit hem etettrifchen Dfen
aur 3eit bes Siebertarifs, fo fommt mich bas nicht mehr teurer,
als menn ich mit Sohle meinen ©tagenofen anbete. Unb ber
etettrifche Ofen ift baau noch fauberer. ©r ift burch einen einai«

gen ©riff ein« unb einen roeiteren ©riff ausgefchattet. Stein
3immerbranbofen aber muß angefeuert roerben. Unb brennt
auch bann noch roeiter, menn ich bie BSofmung fchon oertaffen
habe.

©in Sitogramm Sohle hat eine fäeiafraft, bie 6 Sitoroatt«
ftunben entfpricht. 21ts bie Sohle ie Silo 10 Sappen foftete,
mußte ich für ben gleichen SBärmebetrag burch ben etettrifchen
ßeiaftrom — ich aahte im Siebertarif 3 Sappen für bie Sito«
mattftunbe ßeiaftrom — 18 Sappen beaabten. öeute foftet bie
Sohle pro Kilo 17% Sappen, bie 6 Sitoroattftunben immer noch
18 Sappen, Sraftifch ift öies ber gleiche Sreis.

2tber gerabe bann, menn ich bie etettrifche #eiaung brau«
eben mürbe, im 2Binter unb am Sachmittag unb am 21'benb, gitt
ber Siebertarif nicht. Siit guten ©rünben! Benn ber etettrifche
Strom fann nicht gefpeichert merben. ©teftrifche Sraft ift Seme«
gurtg mie ber SBafferftrom. Stan fann amar bas SBaffer eines
Stuffes fpeichern burch Bämme. 2tber bas ift foftfpietig. Sefon«
bers im SBinter, menn unfere Stüffe überhaupt mafferarm finb.
Ba fann ich bie ©tettriaität nur für bte roichtigften Serroen«
bungsarten brauchen, aur ©raeugung oon Sicht, bie mit ©teftri«
aität immer noch oiel bittiger.unb bequemer unb fauberer au
ftehen fommt, als mit Seraen unb Batgtichtern unb Setrot«
ober Süböttampen. Ober aum Soeben ober aum Sereiten oon
fäeißmaffer im Soiter mäbrenb ber Sacht aum Siebertarif. Stit
bem Speicherroaffer bes ganaen 2ßäggitatfees tonnten im 2Bin=
ter bloß 500 2Sohnungen geheiat merben, benn ein Sitogramm
Sobte 31t erfeßen, braucht es 6 Sitoroattftunben etettrifche
©nergie. Unb bas 2Bäggitalmerf teiftet marimat 60 Stittiarben
Sitoroattftunben, mas ber ßeiafraft oon bloß 10,000 Bonnen
Sohle entfpricht. Unb babei foftet ber etettrifche Strom oben in
Siebnen fchon 6 Sappen bie Sitomattftunbe, in 3ürich aber
8—9 Sappen. Sechs Sitoroattftunben mürben atfo 36 Sappert
in Siebnen unb in 3ürich 54 Sappen foftea unb eine mittlere
SBohnung im 2Binter eteftrifch au heiaen, mürbe, abgefehen oon
ben notroenbigen Seuantagen, etma 1000 Srnnfen foften. Bes«
halb fann man unfere SEßobnungen biefen Bßinter nicht eteftrifch
heiaen! (—r.)
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Küche
Salatsauce mit Speckwürfelchen für Kartoffel-. Randen-,

Krautsalat usw.:
Zutaten für 730 gr:
30 gr geräucherter Speck wird in Würfelchen geschnitten.

Diese werden in der Pfanne so lange geschmolzen, bis sie hell-
braun werden und dann vom.Feuer genommen. 2 Löffel Essig,
1 geriebene Zwiebel und gehacktes Grünes zugeben. Dem Kar-
toffelsalat wird noch eine Tasse heißes Wasser oder Brühe bei-
gefügt, Krautsalat wird mit den Zutaten in der Pfanne gedün-
stet bis er zusammenfällt.

Für Kopf-, Endivien-, Nüßli-, Kresse- und alle Blattsalate:
Zutaten für einen Salatkopf:
3 Eßlöffel Rahm (von der Tagesmilch abgeschöpft), 2 Löffel

Zitronensaft oder Essig, Schnittlauch oder gehackte Petersilie und
eine Prise Salz werden gut verrührt und mit dem gewaschenen,
abgetropften Salat vermengt.

Salatsauce mit kleiner ölzugabe für alle Blattsalate. Gur-
ken, Bohnen, Rübli und Sellerie:

Zutaten für einen Salatkopf:
1—2 Löffel Essig oder Zitronensaft, 14 Kaffeelöffel Senf,

3 Löffel rohe Milch, 1 Löffel öl und Salz werden gut mitein-
ander vermischt.

Salat auch mit wenig öl.
Zum Speisezettel der Herbstwochen gehören Salatgerichte.

Sie sind schmackhaft und ermöglichen eine rationelle Verwertung
vieler Gemüse. Mit wenig Geld vermag die geschickte Hausfrau
Gaumen und Augen ihrer Familie zu erfreuen. Die kleine Öl-
ration soll kein Hindernis bilden, aber auch ganz ohne Speiseöl
vermag man sich zu helfen. Folgende erprobte Rezepte sind zu
beachten:

Für zeitgemäße Fleischgerichte wäre folgendes zu empfehlen:
Mussaka: Zwei Auberginen werden geschält, in Scheiben ge-

schnitten und in Speck oder Butter gebraten. Im selbem Fett
bratet man dann sechs geschälte, entkernte und in Viertel ge-
schnittene Tomaten. Ein Pfund mageres Hammelfleisch wird
fein durch die Maschine faschiert und mit Salz und Pfeffer, Ge-

würz, Petersilie und zwei klein gehackten Schalotten vermischt.
Nun füllt man eine gut gebutterte Terrine oder tiefe feuerfeste
Schüssel schichtweise mit dem Gehackten, den Auberginen und
den Tomaten, legt ein gebuttertes Papier darauf und stellt sie

im Wasserbad ungefähr 40 Minuten in den mäßig heißen Ofen.
Dazu kann man auch eine Sauce aus frischen Tomaten servieren.

Irisches Hammelragout: Klein geschnittenes Hammelfleisch
bräunt man in Butter, streut Mehl darauf, rührt gut um, fügt
ein Wasserglas Fleischbrühe, Salz, Pfeffer und ein Bukett hin-

zu, läßt aufkochen und auf kleinem Feuer schmoren. Während-
dessen bratet man ein paar in kleine Stücke geschnittene Zwie-
beln, Karotten und weiße Rüben leicht an, fügt sie samt einigen
Kartöfselchen zum Ragout, gießt nötigenfalls noch etwas Fleisch-

brühe dazu und läßt langsam einkochen. Vor dem Anrichten
schöpft man das Fett ab und fügt, wenn man will, zuletzt noch

ein paar Erbsen oder grüne Bohnen hinzu.

Lammbraten à la Jardinière: In einer gußeisernen oder
irdenen Kasserolle läßt man ein wenig Schweinefett zergehen
und bratet darin in Hälften geschnittene Karotten und weiße
Rüben, sowie einige Zwiebelchen an. Wenn sie Farbe genom-
men haben, legt man eine Hammelkeule oder Kotelettenstück
hinein, deckt zu und bratet auf allen Seiten, an, damit sich sämt-
liche Poren schließen. Dann fügt man Salz, Pfeffer und zwei
Glas herben Weißwein hinzu und läßt zugedeckt ungefähr 2

Stunden langsam schmoren. Wenn das Fleisch gut durch ist,

nimmt man es samt den Gemüsen heraus, schöpft das Fett vom
Bratensaft, schmeckt ab, läßt etwas einkochen, bindet gerade vor
dem Anrichten mit ein wenig Rahm und fügt etwas Petersilie
und Estragon hinzu. Den Braten schneidet man in Scheiben,
setzt ihn wieder zusammen, legt die Gemüse ringsherum und
serviert die Sauce in einer besonderen Schüssel. Eine gute Zu-
gäbe sind Kartoffeln, die man in der Schale kocht, dann schält
und in Butter schwenkt. Berta Schaffs.

Warum kann man nicht elektrisch heizen?
Am 1. Januar 1940 kostete in Zürich ein Doppelzentner

guter Anthrazit Fr. 10.30; Anfangs August ist sein Preis aus

Fr. 17.50 gestiegen. Je teurer die Kohle wird, umso wirtschaft-
licher würde das Heizen mit dem elektrischen Strom, wenn wir
genügend Strom hätten. Natürlich bloß im Niedertarif. Immer-
hin kann ich mir heute sagen, heize ich mit dem elektrischen Ofen
zur Zeit des Niedertarifs, so kommt mich das nicht mehr teurer,
als wenn ich mit Kohle meinen Etagenofen anheize. Und der
elektrische Ofen ist dazu noch sauberer. Er ist durch einen einzi-
gen Griff ein- und einen weiteren Griff ausgeschaltet. Mein
Zimmerbrandofen aber muß angefeuert werden. Und brennt
auch dann noch weiter, wenn ich die Wohnung schon verlassen
habe.

Ein Kilogramm Kohle hat eine Heizkraft, die 6 Kilowatt-
stunden entspricht. Als die Kohle je Kilo 1V Rappen kostete,
mußte ich für den gleichen Wärmebetrag durch den elektrstchen
Heizstrom — ich zahle im Niedertarif 3 Rappen für die Kilo-
Wattstunde Heizstrom — 18 Rappen bezahlen. Heute kostet die
Kohle pro Kilo 1714 Rappen, die 6 Kilowattstunden immer noch
18 Rappen. Praktisch ist dies der gleiche Preis.

Aber gerade dann, wenn ich die elektrische Heizung brau-
chen würde, im Winter und am Nachmittag und am Abend, gilt
der Niedertarif nicht. Mit guten Gründen! Denn der elektrische
Strom kann nicht gespeichert werden. Elektrische Kraft ist Bewe-
gung wie der Wasserstrom. Man kann zwar das Wasser eines
Flusses speichern durch Dämme. Aber das ist kostspielig. Veson-
ders im Winter, wenn unsere Flüsse überhaupt wasserarm sind.
Da kann ich die Elektrizität nur für die wichtigsten Verwen-
dungsarten brauchen, zur Erzeugung von Licht, die mit Elektri-
Zität immer noch viel billiger.und bequemer und sauberer zu
stehen kommt, als mit Kerzen und Talglichtern und Petrol-
oder Rüböllampen. Oder zum Kochen oder zum Bereiten von
Heißwasser im Boiler während der Nacht zum Niedertarif. Mit
dem Speicherwasser des ganzen Wäggitalsees könnten im Win-
ter bloß 300 Wohnungen geheizt werden, denn ein Kilogramm
Kohle zu ersetzen, braucht es 6 Kilowattstunden elektrische
Energie. Und das Wäggitalwerk leistet maximal 6V Milliarden
Kilowattstunden, was der Heizkraft von bloß 10,000 Tonnen
Kohle entspricht. Und dabei kostet der elektrische Strom oben in
Siebnen schon 6 Rappen die Kilowattstunde, in Zürich aber
8—9 Rappen. Sechs Kilowattstunden würden also 36 Rappeit
in Siebnen und in Zürich 34 Rappen kosten und eine mittlere
Wohnung im Winter elektrisch zu heizen, würde, abgesehen von
den notwendigen Neuanlagen, etwa 1000 Franken kosten. Des-
halb kann man unsere Wohnungen diesen Winter nicht elektrisch
heizen! (—x.)
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