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1296 Sir. 51

äßarum gegenwärtig mcßr (gauerfraut unb äßetiifübtö
gegeffen werben feilte.

Sas ©ibgenöffifdje Kriegsernäbrungs=21mt fiat biefer Sage
in ber Ißreffe unter bem Xitel „3ebe Hßoche einen ©auertraut«
Sag" eine HJlitteilung oeröffentlicht. 6s banbelt fief) barum, mie
ausgeführt mirb, Ißlaß su fdpaffen für bas ©iumachen îleinerer
Vorräte non ©infcbneiöe«Kabis.

bioeb oor toenig 3at)ren bot bie einheimifebe Hkobuttion
bem SSebarf an ©infcbneibe=HBeißfobl nur 3. S. entfprochen unb
bie gabritanten haben jebes 3abr größere HJÏengen importiert.
Surcb ÜDlebranbau unb gortfebritte in her Kulturtedmif finb bie
©rträge berart gefteigert morben, baß für einmal bas gefamte
gaffungsoermögen ber ©auertraut«fierftetler aus ber intänbi«
fiben ißobuttion gebeeft merben tonnte. Sarüber hinaus muß«

ten fogar tteinere HJlengen oorübergebenb eingelagert merben,

um nacb einer erften Hkrbraucbsseit oon ©auertraut sur H3er=

arbeitung su gelangen, fiauptfäcbticb ous smei ©rünben, erftens
meil in ben oergangenen Hßocben immer febr otel grünes ©e=

müfe (unb audi Dbft) angeboten mürbe unb smeitens megen
bem oerminberten Konfum oon ©ebmeinefteifet), mar ber Silbfaß

oon ©auertraut bisher 40—50 % fleiner als anbere 3obre. ©s

gilt nun bier etmas nacbsubelfen unb burd) einen oorübergeben=
ben „Htun" — um biefes oerpönte HBort bier einmal im gün«

ftigen ©inné su gebraueben — fotlte es möglich fein, genügenb

gaffung frei su beîomrnen, um menigftens bie notreife, nicht
mehr lagerfähige HBare emsufebneiöen.

Hlucl) bureb einen oermebrten HSeißfabis-Konfum mirb
felbftoerftänblicb bie Sage gebeffert. Sa nun boeb nach unb nad)
bie oerfebiebenen grifebgemüfe ausfallen, mirb es ben £)aus«

frauen ficher nicht febmer fallen ber Situation beim Hlufftellen
bes Speifesettels SRedjnung su tragen. btafebes fianbeln ift micb=

tig, benn in ber beutigen Seit barf nichts, aber auch gar nichts,
oerberben. ©$g.

Sei ber gubereitung ber ©auertrautgerichte ift allgemein
fotgenbes su beachten:

1. Sie Sßefömmlidjfeit aller ©auertrautgerichte hängt baoon
ab, ob oiel ober menig gett bei ber gubereitung oermenbet
mirb. „3e meniger gett, befto leichter werbaulid) bas ©eriebt!"

2. gür empfinblkbe Silagen ift es empfeblensmert bas
©auertraut 90113 fettlos in einer guten ©emüfebouillon meich=

sutodjen unb furs oor bem einrichten 1—2 geriebene füße ober
faure Hipfel beisugeben.

3. ©s ift oorteilbaft ein ©auerfrautgeriebt als SSeigabe su
einer fcbmeroerbaulichen ©peife, mie fettes gleifcb, ©rbfenpüree,
meiße Söbnli, ufm. su feroieren.

4. (Rohes ©auertraut ift eine auch oon ben Hlrsten febr

empfohlene, ausgeseidmete Siätfpeife.
5. ©auertraut tann su allen gleifcbgericöten, feien fie ge«

bämpft, gefotten ober gebraten, feroiert merben. Sie SKeinung,

baß fid) basu nur „Sdnoinigs"' eigne, ift irrig.

©erichie aus rohem ©auertraut.

Ungefodites ©auertraut.
Sßiel gefebnittene gmiebeln in gett fchmißen, einen Söffet

Sblehl sugeben unb bämpfen laffen. HJlit HBaffer ablöfcben unb

mit fiorbeer 10 Minuten tochen laffen. @ut abfdjmeden mit
©als, eoentl. etmas ©urrp unb geriebenen Hlpfet. Sas Sauer«

traut hin3ufügen unb nur mann merben laffen.
» Hluf biefe Hirt subereitet ift bas ©auertraut leicht oerbaulid),
enthält noch bie 23itamine unb Httineralftoffe, befonbers Salt.

©auertraut mit gerottetem HRebl unb Spedmürfeli.
Hluf 500 g ©auertraut 30 g gett, 50 g ©pedmürfeli, 30 g

HRebl, % ©las SJJloft ober ©ffigmaffer, $rife Safs;. 1

3n heißem gett bie ©pedmürfeli leicht übertraten, heraus«
nehmen, bas ÜDtehl beigeben, hellbraun röften, mit % ©las

©ffigmaffer ober üDtoft ablöfcben unb falsert. Sie Spedmürfeli
unb bas serjaufte ©auertraut beifügen unb 5 SOtinuten mit
burchbämpfen. Sas ©ericht muß gut marm feroiert merben.

©auertraut mit Hïpfeln.
500 g ©auertraut, 2 gmiebeln, 6—7 silpfel, Öl, ©ffig unb

HJtoft, faure Hftild). (Sehr empfeblensmert ift ber befömmlicbe
Dbfteffig.)

gmiebeln unb Hlpfel fein fdmeiben, mit bem Sauertraut
mifchen. Hilles mit öl, ©ffig unb HJtoft unb nach ©efebmad mit
etmas faurer ÜJtilch mifcheit unb 3 ©tunben sieben laffen.

©auertrautfalat.
©auertraut, geriebene Hlpfet, Öl, ©ffig, Senf, btobsuder.

Htüs ©ffig, guder, Öl unb geraffelten Htpfeln eine ©alatfauce
herftellen, bas sersaufte ©auertraut hineingehen unb alles gut
mifchen.

©auertrautfalat mit gmiebelfcbtoiße.
Sas ©auertraut sersaufen. 3n einer blöftipfanne eine

gmiebelfcbroiße herftellen, bas Kraut beigeben, gut umrühren
unb ca. 5 SJtinuten bämpfen laffen. Hinrichten unb marm fer«
oieren.

©auertrautfalat mit Spedfchaiiße.
Sie ©pedmürfeli in einer Diöftipfanne anbraten, im übri«

gen mie oorftebenbes Stesept.

©erichte aus gelochtem ©auertraut.
'

©auertraut mit KartoffetfpäßU (tartoffeltnöpfli).
500—750 g fertiggetoebtes, faftiges ©auertraut. Kartoffel«

fpäßli: 500 g burchgepreßte ©cbalenfartoffeln, ©als, SJtustat,
2 ©ier, ca. 100 g SWebl.

Kartoffeln, ©eroürs unb ©ier mifchen, fooiel HJtebl beigeben
bis ber Seig nicht mehr Hebt. Hftit einem fiöffeli Heine Stüde
abftechen, biefe auf ber ßanb su Kugeln formen. 3n fiebenbem
©alsmaffer merben bie Kugeln 2—3 HJtinuten leife tochen ge=

laffen unb herausgenommen.
Weißes ©auertraut unb beiße ©päßli merben lagenmeife

auf eine beiße platte angerichtet unb mit einer gmiebelfcbmiße
übergoffen (su unterft unb su oberft ©päßli).

Hin ©teile oon Kartoffelfpäßli tonnen natürlich auch ge=

möhntiche ©päßli (Knöpfli) oermenbet merben.

©auertraut-Htuflauf.
500 g gebämpfte Kartoffeln, 500 g gelochtes ©auertraut,

1 Söffet Somatenpüree, roh gebratene ©elleriefcheiben.
Sie Kartoffeln in ©d)eiben fdmeiben, bas faftige ©iauer=

traut mit bem Somatenpüree mifchen.
Sie gutaten lagenmeife in eine befettete gorm einfüllen;

su oberft Kartoffeln, biefe mit Käfe ober (Brösmeli überftreuen
unb im Ofen mit Oberhiße bräunen.

Sas ©auertraut barf nicht mehr als heiß merben.

©auertraut mit gifch.
gertig gefodites ©auertraut (eoentl. Hleften) mirb fcbichtem

meife mit serftüdelten gifchftüden (bie oon flaut unb ©räten
befreit finb) in eine bebutterte unb mit fßaniermeht ausgeftreute
feuerfefte gorm gebracht. Obenauf gieße man einige Söffet
fauren Stahm, beftreut mit Hkniermebt, beträufelt mit ser=
laffener SButter unb bädt ca. % ©tunbe im Ofen.

ICitante Somaten mit ©auertraut.
3n große Somaten einen Sedet einfdmeiben, aushöhlen.

Unter fertiges ©auertraut reibt man etmas HReerretticb ober
man läßt etmas Sauce surüd unb gibt ben HJleerrettich bar«
unter, gu unterft in bie Somaten etmas oon biefer biden Sauce
geben, auffüllen. Sasu Kartoffelpüree ober ©rbfenmus fer=
oieren. ©H5g.
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Warum gegenwärtig mehr Sauerkraut und Weißkabis
gegessen werden sollte.

Das Eidgenössische Kriegsernährungs-Amt hat dieser Tage
in der Presse unter dem Titel „Jede Woche einen Sauerkraut-
Tag" eine Mitteilung veröffentlicht. Es handelt sich darum, wie
ausgeführt wird, Platz zu schaffen für das Einmachen kleinerer
Vorräte von Einschneide-Kabis.

Noch vor wenig Iahren hat die einheimische Produktion
dem Bedarf an Einschneide-Weißkohl nur z. T. entsprochen und
die Fabrikanten haben jedes Jahr größere Mengen importiert.
Durch Mehranbau und Fortschritte in der Kulturtechnik sind die
Erträge derart gesteigert worden, daß für einmal das gesamte
Fassungsvermögen der Sauerkraut-Hersteller aus der inländi-
schen Poduktion gedeckt werden konnte. Darüber hinaus muß-
ten sogar kleinere Mengen vorübergehend eingelagert werden,
um nach einer ersten Verbrauchszeit von Sauerkraut zur Ver-
arbeitung zu gelangen. Hauptsächlich aus zwei Gründen, erstens

weil in den vergangenen Wochen immer sehr viel grünes Ge-

müse (und auch Obst) angeboten wurde und zweitens wegen
dem verminderten Konsum von Schweinefleisch, war der Absatz

von Sauerkraut bisher 4V—SO kleiner als andere Jahre. Es

gilt nun hier etwas nachzuhelfen und durch einen vorübergehen-
den „Run" — um dieses verpönte Wort hier einmal im gün-
stigen Sinne zu gebrauchen — sollte es möglich sein, genügend
Fassung frei zu bekommen, um wenigstens die notreife, nicht
mehr lagerfähige Ware einzuschneiden.

Auch durch einen vermehrten Weißkabis-Konsum wird
selbstverständlich die Lage gebessert. Da nun doch nach und nach

die verschiedenen Frischgemllse ausfallen, wird es den Haus-
frauen sicher nicht schwer fallen der Situation beim Aufstellen
des Speisezettels Rechnung zu tragen. Rasches Handeln ist wich-

tig, denn in der heutigen Zeit darf nichts, aber auch gar nichts,
verderben. SPZ.

Bei der Zubereitung der Sauerkrautgerichte ist allgemein
folgendes zu beachten:

1. Die Bekömmlichkeit aller Sauerkrautgerichte hängt davon
ab, ob viel oder wenig Fett bei der Zubereitung verwendet
wird. „Je weniger Fett, desto leichter verdaulich das Gericht!"

2. Für empfindliche Magen ist es empfehlenswert das
Sauerkraut ganz fettlos in einer guten Gemüsebouillon weich-
zukochen und kurz vor dem Anrichten 1—2 geriebene süße oder
saure Äpfel beizugeben.

3. Es ist vorteilhast ein Sauerkrautgericht als Beigabe zu
einer schwerverdaulichen Speise, wie fettes Fleisch, Erbsenpüree,
weiße Böhnli, usw. zu servieren.

4. Rohes Sauerkraut ist eine auch von den Ärzten sehr

empfohlene, ausgezeichnete Diätfpeise.

5. Sauerkraut kann zu allen Fleischgerichten, seien sie ge-

dämpft, gesotten oder gebraten, serviert werden. Die Meinung,
daß sich dazu nur „Schwinigs" eigne, ist irrig.

Gerichte aus rohem Sauerkraut.

Ungekochtes Sauerkraut.
Viel geschnittene Zwiebeln in Fett schwitzen, einen Löffel

Mehl zugeben und dämpfen lassen. Mit Wasser ablöschen und

mit Lorbeer 10 Minuten kochen lassen. Gut abschmecken mit
Salz, eventl. etwas Curry und geriebenen Apfel. Das Sauer-
kraut hinzufügen und nur warm werden lassen.

Auf diese Art zubereitet ist das Sauerkraut leicht verdaulich,
enthält noch die Vitamine und Mineralstoffe, besonders Kalk.

Sauerkraut mit geröstetem Mehl und Speckwürseli.
Auf 300 g Sauerkraut 30 g Fett, 30 g Speckwürseli, 30 g

Mehl, ^ Glas Most oder Essigwasser, Prise Sasz. >

In heißem Fett die Speckwürseli leicht übertraten, heraus-
nehmen, das Mehl beigeben, hellbraun rösten, mit ^ Glas

Essigwasser oder Most ablöschen und salzen. Die Speckwürseli
und das zerzauste Sauerkraut beifügen und 3 Minuten mit
durchdämpfen. Das Gericht muß gut warm serviert werden.

Sauerkraut mit Äpseln.
300 g Sauerkraut, 2 Zwiebeln, 6—7 Äpfel, Öl, Essig und

Most, saure Milch. (Sehr empfehlenswert ist der bekömmliche
Obstessig.)

Zwiebeln und Äpfel fein schneiden, mit dem Sauerkraut
mischen. Alles mit öl, Essig und Most und nach Geschmack mit
etwas saurer Milch mischen und 3 Stunden ziehen lassen.

Sauerkrautsalat.
Sauerkraut, geriebene Äpfel, Öl, Essig, Senf, Rohzucker.

Aus Essig, Zucker, öl und geraffelten Äpfeln eine Salatsauce
herstellen, das zerzauste Sauerkraut hineingeben und alles gut
mischen.

Sauerkrautsalat mit Zwiebelschwitze.
Das Sauerkraut zerzausen. In einer Röstipfanne eine

Zwiebelschwitze herstellen, das Kraut beigeben, gut umrühren
und ca. 5 Minuten dämpfen lassen. Anrichten und warm ser-
vieren.

Sauerkrautsalat mit Speckschwitze.
Die Speckwürseli in einer Röstipfanne anbraten, im übri-

gen wie vorstehendes Rezept.

Gerichte aus gekochtem Sauerkraut.

Sauerkraut mit Kartoffelspätzli (Kartoffelknöpsli).
300—730 g fertiggekochtes, saftiges Sauerkraut. Kartoffel-

spätzli: 500 g durchgepreßte Schalenkartoffeln, Salz, Muskat,
2 Eier, ca. 100 g Mehl.

Kartoffeln, Gewürz und Eier mischen, soviel Mehl beigeben
bis der Teig nicht mehr klebt. Mit einem Löffeli kleine Stücke
abstechen, diese auf der Hand zu Kugeln formen. In siedendem
Salzwasser werden die Kugeln 2—3 Minuten leise kochen ge-
lassen und herausgenommen.

Heißes Sauerkraut und heiße Spätzli werden lagenweise
auf eine heiße Platte angerichtet und mit einer Zwiebelschwitze
Übergossen (zu unterst und zu oberst Spätzli).

An Stelle von Kartoffelspätzli können natürlich auch ge-
wöhnliche Spätzli (Knöpfli) verwendet werden.

Sauerkraut-Auflaus.
500 g gedämpfte Kartoffeln, 300 g gekochtes Sauerkraut,

1 Löffel Tomatenpüree, roh gebratene Selleriescheiben.
Die Kartoffeln in Scheiben schneiden, das saftige Sauer-

kraut mit dem Tomatenpüree mischen.
Die Zutaten lagenweise in eine besaitete Form einfüllen:

zu oberst Kartoffeln, diese mit Käse oder Brösmeli überstreuen
und im Ofen mit Oberhitze bräunen.

Das Sauerkraut darf nicht mehr als heiß werden.

Sauerkraut mit Fisch.
Fertig gekochtes Sauerkraut (eventl. Resten) wird schichten-

weise mit zerstückelten Fischstücken (die von Haut und Gräten
befreit sind) in eine bebutterte und mit Paniermehl ausgestreute
feuerfeste Form gebracht. Obenauf gieße man einige Löffel
sauren Rahm, bestreut mit Paniermehl, beträufelt mit zer-
lassener Butter und bäckt ca. Stunde im Ofen.

Pikante Tomaten mit Sauerkraut.
In große Tomaten einen Deckel einschneiden, aushöhlen.

Unter fertiges Sauerkraut reibt man etwas Meerrettich oder
man läßt etwas Sauce zurück und gibt den Meerrettich dar-
unter. Zu unterst in die Tomaten etwas von dieser dicken Sauce
geben, auffüllen. Dazu Kartoffelpüree oder Erbsenmus ser-
vieren. SPZ.
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