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720 DIE BERNER WOCHE

Fehlt es an Zucker, verwende man Konzentrat im Haushalt
Der allgemeine Zuckermangel veranlasst, dass wir uns

nach Ersatzmitteln umsehen und dazu eignen sich vor allem
die Apfel-, Birnen-, Rüebli- und Zuckerrüben-Konzentrate.
Je nach ihrer Konsistenz können diese direkt als Brotauf-
strich verwendet werden, doch vorteilhafter ist es, sie als
Zuckerersatz bei Kompott, Konfitüren und Süßspeisen zu
gebrauchen.

Die Konzentrate enthalten ca. 60:—65 % Fruchtzucker,
d. h. in 1 kg Konzentrat sind 600—650 g Süsskraft enthalten.
Dieser Fruchtzucker hat aber leider keine konservierende
Wirkung, wie der gewöhnliche Zucker. Die Konzentrate
sollen möglichst nicht gekocht werden, weil sie sonst an
Geschmack einbüssen, man füge sie deshalb erst nach dem
Kochen dem heissen Kompott, Konfitüre oder Süßspeise bei.

Anschliessend folgen einige Rezepte für die Verwen-
dung von Konzentraten, doch lassen sich diese noch in einer
grössern Anzahl anderer Speisen verwenden, so dass jede
Hausfrau mit ein wenig Phantasie allerlei Süsses herstellen
kann, ohne allzuviel Zucker zu verwenden.

Kompott.
Kompott siedend em/uEen. Früchte kochen, im letzten

Moment mit Konzentrat süssen, falls abgekühlt nochmals
erwärmen, aber nicht mehr kochen, ganz heiss einfüllen.

R/fabarfeer/ccmpott. 1 Pfund Rhabarber mit ganz wenig
Wasser auf grosser Flamme weichkochen, 1 dl. Konzentrat
beigeben.

Dörr/cirscZren mit Birnen/conze/ttrat. Kirschen entweder
am Abend vorher lauwarm einweichen oder % Std. vor der
Zubereitung mit Wasser von 80 Grad bespritzen und zu-
decken. Dann das Einweichwasser aufkochen, Zugabe von
Konzentrat (letzteres nicht mehr kochen) und die Flüssig-
keit heiss über rohen Kirschen giessen.

Konfitüre.
7ages/con/ilüre ans /r f.sehen, ErücAte/i. Während der Obst-

zeit in jedem Haushalt zu gebrauchen. Früchte mit einem
Minimum an Zucker dicklich einkochen, eventuell fein
gehackte Rüebli zugeben. Je nach Beschaffenheit des Saftes
etwas Pektin beifügen, im letzten Moment Beigabe von
Konzentrat. Sofortiger Verbrauch. Hält sich höchstens
8 Tage.

Ta.gesZcon/itttre ans ungezne/ferten sferZZZsierten Eräc/tten.
Nach Beendigung der Obsternte behandle man die unge-
zuckert sterilisierten Früchte nach dem vorstehenden Rezept.

Rhaharbertageskon/ttüre. 1 kg ungeschälten Rhabarber
klein schneiden, mit wenig Wasser rasch aufkochen, 20 bis
30 Minuten fein verrühren. 4 dl. Birnenkonzentrat zuletzt
mit aufkochen. Ein Päckli Pektin darunterrühren und noch
eine halbe Minute kochen. In saubere heisse Gläser füllen,
sofort zubinden.

RimenZfonzenirafgeZee. 2 Teile Birnenkönzentrat, schwach
34—1 Teil Wasser mit Pektin gelieren lassen, Zugabe von
ganz wenig Zucker (eventuell auch nicht nötig). Bis 8 Tage
haltbar.

Süßspeisen.
EracAtsoZaf. Zugabe von Konzentrat anstatt Zucker.
RfVc/iermüesZi. Zugabe von Konzentrat statt Zucker.
Süßspeise. 40 g Maizena oder Stärkemehl anrühren und

mit 4 dl Milch kochen. 2 dl Birnenkonzentrat beifügen und
die Masse in eine gekühlte Form füllen; nach Erkalten
stürzen.

(?uaWccreme. 100 g Magermilchquark mit 1% dl Vollmilch
schaumig rühren, 34 dl Birnenkonzentrat beigeben.

(2i/ar/fereme au/ andere Art. Quark tüchtig mit etwas
Birnenkonzentrat verrühren und saftige Früchte oder ein-
geweichtes Dörrobst daruntermischen.

Kuchen.
Bimenkonzenfra« au/ Erwc/tte/owc/ie«. Nachdem der K

chen fertig gebacken ist, wird leicht verdünntes Bir
konzentrat über die Früchte geträufelt. — Ersparnis v"

Zucker.^
Gâteau au ei» cuit. Teigboden herstellen, Birnen- oder

Apfelkonzentrat (vin cuit) mit etwas Milch und Mehl zu
einem dickflüssigen Brei vermischen, je nach Geschmack
Zimt öden Weinbeeren zugeben. Die Masse wird auf den

Kuchenboden dick aufgetragen und der Kuchen im 0!,.

gebacken.
Euchen. 100 g Mehl mit einem halben dl Milch glatt

verrühren. 200 g fein gemahlenes Birntrestermehl mit 2 dl

Konzentrat vermischen und dazu geben. Eine Handvoll

geriebener Haselnüsse, etwas Orangeat oder Zitronenrinde
ein halbes Backpulver, ein verklopftes Ei oder % Päckli

Pektin mit wenig Zucker vermischt und mit Milch angerührt,
Alle Zutaten gut mischen. Der Teig wird auf ein gefettetes

gemehltes Kuchenblech gestrichen und in gut erwärmtem
Ofen ca. % Stunde gebacken.

Guetzi. 50 g Obstmehl, 30 g Vollmehl, 5 g geriebene

Haselnüsse, Gewürz, 34 61 Konzentrat oder Himbeersirup,
Alle Zutaten gut mischen und verarbeiten, Leckerli formen

(ohne Mehl), leicht mit Staubzückerguss bepinseln, 20 Min,

backen. Gibt 200 g Guetzi ca. 30 Rp.
Eruc/ifbrot. Zutaten 100 g Vollmehl, 100 g Trestermehl,

1 dl Wasser und 1 dl Konzentrat, 50 g Haselnüsse, 50g

Sultaninen, 1 Backpulver. Den Teig gut verarbeiten, ca.

1 Stunde langsam backen.

Getränke.
Getränke. An kalten Tagen ersetzt Konzentrat mit

kochendem Wasser vermischt mit Zusatz von etwas Zimt

den wohltuenden Glühwein.
Kräutertee. Gesüsst mit Konzentrat als Zuckerersatz

ein herrliches Getränk. (Durch Kochen des Konzentrat;

geht der Geschmack verloren!)

Flicken
Flicken, ja flicken, so lautet jetzt die Parole in der Zeit

der Textilnot -— wohl dem, der es noch kann, wohl denen,
j

die es jetzt wieder lernen! Im Pensum des 9. Schuljahres

ist das Flicken obligatorisch, und da haben es nun geschickte

Arbeitslehrerinnen verstanden, gleich die so erwünschte

Hilfe für unsere Bäuerinnen damit zu verbinden. Es *
nicht schwer, die Schülerinnen für diese schöne Aufgabe);"

begeistern, und da liegen nun die Flicksäcke bereit für
j"

Bauerngemeinde T. ziemlich weit hinten im Land, to e

Bubenhemden, liebevoll wieder zurechtgemacht, manenma

ein einziges mit mehr als 10 Flicken, aber was tuts, es,
is

i J Jipcp

wieder ganz und hält nun sicher etwas aus! Uder

Schürzen, wie bös sahen sie aus, und jetzt hat, raan j

Freude daran, und all die Hemdchen und Kitteli und

wie hübsch sind die „Wiederherstellungsversuche
gekommen, wieviel Können, aber auch wieviel Lieb« c

in all den kleinen Stichen oder im Zickzack der ®
^

Nähmaschine! Der Stricksachen haben sich z,®"" ^andern Lehrerinnen angenommen, und so konnte ai g

^
grosse Arbeit — wir zählten 109 Stücke —<jer j
Ferien bewältigt werden, und gross wird die Er«

Empfängerinnen sein. _„f]ickt
Dies ist nur ein Beispiel für viele, denn ®®c^j]Jasse"> j

für unsere Bäuerinnen wird noch in vielen oc ^ 3

Frauenvereinen und in den einzelnen Familien, |
Biel, Thun und andern grösseren Orten, es ist aber a

^
Hilfe, die sehr anerkannt und gewürdigt wird un

^ ^
gessen wir das nicht, dem Lande viele Tezrttwen ersp
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lelilt es an Audcer, verwende mao ^onsentrst im Haushalt
Der allgemeine ?uekeimsngel veranlasst, dass wir uns

nueli Krsat^mittsln umseben und ds?u eignen sieb vor allem
dis ^pkel-, Oirnen-, Oüebli- und Zuckerrüben-Konzentrats,
de nseb ibrer Konsistenz können disse direkt sis Oroìsuk-
strieb verwendet werden, doeb vortsilbakter ist os, sie ais
Xuekerersst? bei Kompott, Konkitüren und FüLspeisen ?u
gebrsueben.

Oie Konzentrate entbslten es. 66-—65 Kruebtxueker,
d. k. in 1 kg Konzentrat sind 666—656 A 8üsskrskt entbslten.
Oieser Kruebt^ueker ksi aber leider keine konservierende
Wirkung, wie der gewöbnliebe Xucker. Oie Konzentrate
sollen möglicbst niebt gekoebt werben, weil sie sonst sn
Oesebmaek einbüssen, insn kllge sie desbalb erst naeb dem
Koeben dem beissen Kompott, Konkitüre oder FüLspeise bei.

^nsebliessend kolgen einige Oexepte kör die Verwen-
dung von Konzentraten, doeb lassen sieb diese noeb in einer
grössern ^nzsbl anderer Fpeisen verwenden, so dass jede
Osuskrau rnit ein wenig Obantasis allerlei Lüsses bersteilen
kann, obne allzuviel Xueksr zu verwenden.

Kompott.
Kompott «iedeud stu/ü/keu. Krü elite koeben, irn letzten

Noment mit Konzentrat sössen, kslls sbgeküblt noelnnsls
erwärmen, aber niebt mebr koeben, ganz beiss einküllsn.

K/iak-arberkompott. 1 Okund Obsbsrber mit ganz wenig
Wasser auk grosser Klamme weiebkoeben, 1 61. Konzentrat
beigeben.

Oörr/crr«eäeu mit Orrnen/musentrat. Kirseben entweder
am ^.bend vorber lauwarm einweieben oder ^ 8td. vor 6er
Zubereitung mit Wasser von 86 Orad bespritzen und zu-
6eeksn. Oann 6as Kinweielrwssssr sukkoeben, Zugabe von
Konzentrat (letzteres niebt mekr koelren) un6 6ie Klüssig-
keit Ireiss über roben Kirseben giessen.

Konkitüre.
?'ags«koa/ilärs an« /rî«o/isn Krääea. Wäbrsn6 6er Obst-

zeit in jedem blausbslt z» gebrauebsn. Krüebte mit einem
Minimum an Mucker 6iekliob einkoebsn, eventuell kein
gebaekts Oüebli zugeben. 6e naeb Lesebskkenbeit 6ss Faktes
etwas Oektin beikügen, im letzten Noment Lsigsbe von
Konzentrat. 8okortiger Verbraueb. Hält sieb böobstens
8 Kage.

KaAss/coa/ttärs au« anKszae/kerten «tsrib«isrtsu Krücätsu.
Kseb Oeendigung 6er Obsternte beban6Is man die unge-
zuckert sterilisierten Krüebte naeb 6em vorstebenden Oezept.

MaöardsrtaKe«kou/itüre. 1 KZ ungesebälten Obs barber
klein sebneiden, mit wenig Wasser rsseb sukkoeben, 26 bis
36 Ninuten kein verrübren. 4 61. kirnsnkonzentrat zuletzt
mit sukkoeben. Kin Oävkli Oektin 6sruntsrrübren un6 noeb
eine bslbe Ninute koeben. In saubere beisse Olaser küllen,
sokort zubinden.

Olrueu/corlZsntratKskss. 2 Keile Lirnenkonzentrat, sebwseb
^2—1 Keil Wasser mit Oektin gelieren lassen, 7. u gäbe von
ganz wenig 7uvker ^eventuell aueb niebt nötiZ). Ois 8 Ka^e
bsltbsr.

Süüspeisen.

Kruààt. Xu^abs von Konàtrat anstatt Xueksr.
Oiràrmûs«/!. XuAsbs von Konzentrat statt /ueker.
5ü^«/?sr«s. -^6 A IVlsi?sna oder Ftärkemebl anrübrsn un6

mit 4 6IMileb koeben. 2 61 Oirnenkonxentrst beikü^en un6
6ie IVlssse in eine Aöküblte Korm küllen; naeb Krkslten
stürben.

Yuarkorems. 166 A NaAermilebqusrk mit 1^ 61 Vollmileb
sebaumi^ rübren, ^ 61 öirnenkon^entrst bei^sben.

^uarlccrems au/ andere .6 rt. (/usrk tüebti^ mit etwas
verrühren unâ I^rûeîìîS vàer ein»

Aeweiobtes Oörrobst daruntermiseben.

Kucben.
Olrnsukon2sntrat au/ Krüc/üskuäen. Kaobdsm äsr I<

eben kertiZ Zsbseken ist, wird leiebt verdünntes bi,'
^

Konzentrat über die Krüebte Zetraukslt. — Krspgrmz v"
Xueker. '''

Gâteau au ein euit. Kei^boden berstellsn, Kirnen- ch?
^pkelkonTsntrat svin euit) mit etwas IVlilob und ^
einem diekklüssi^en Ors! vermiseben, je naeb Oesolimsâ
Ximt oder- Weinbeeren xu^eben. Oie Nasse wird suk ij..
Kuebenboden diek sukZetrsKen und der Kueben im s>k°

Aebaeksn.
Kuchen. 166 A Nsbl mit einem bslben 61 Niki

verrübren. 266 Z kein Aemsblenes kirntrestsrmebl mit Z â
Konzentrat vermiseben und ds^u ^eben. Kine lksà»
geriebener Haselnüsse, etwas Orangeat oder Xitronennà
sin balbes kaekpulver, ein verklopktes Ki oder k, pz^jj
Oektin mit wenig /ueker vermisebt und mit Nileb anMiM,
4Ile Xutsten gut miseben. Oer Keig wird auk ein gekettetes

gemebltes Kuebsnbleeb gestrioben und in gut erwärmt«
Oken es. ^ Ftunde gebseken.

k?uài. 56 g Obstmebl, 36 g Vollmebl, 5 g geriàm
Haselnüsse, Oewür?, ^ 61 Konzentrat oder Oinàeàji,
.411« Zutaten gut miseben und verarbeiten, Osokerli kmme»

sobne Nebl), leiebt mit Ltaubxuekerguss bepinseln, M à
bavksn. Oibt 266 g Ouetxi — es. 36 Op.

Kruâbrot. Zutaten 166 g Vollmebl, 166 g Iresterwelil,
1 61 Wasser und 1 61 Konzentrat, 56 g Haselnüsse, Az
Lultaninen, 1 kaekpulver. Oen Keig gut verarbeiten,«.
1 Ltunde langsam backen.

kjetränke.
k?eträuks. .4 n kalten lagen ersetzt Kon^entmt mit

koobendem Wasser vermisebt mit /.usa tx von etvss Lmt

den wobltuenden Olübwein.
Kräutertee. Oesüsst mit Konzentrat als Tiuelimmt?

sin berrliekes Oetränk. sOurcb Koeben des Komwvà

gebt der Osscbmsck verloren!)

Klieksn, ja klicken, so lautet jetxt die Osrole in der kit

der lextilnot — wobl dem, der es noeb kann, wob! àeii, ;

die es jvtxt wieder lernen! Im Oensum des 9. Lobuljä«

ist das Klicken obligstoriseb, und da bsben es nun gosàiàte

Vrl)e!IsIsb reri nnen verstanden, gleieb die so ervümäte

llilke kür unsere öauerinnsn damit xu verbinden. Ks «k

niebt sebwer, die Lebülerinnen kür diese seböns 4ukg»k«"

begeistern, und da liegen nun die Klicksseke bereit kür /
Lausrngsmeinde 1. xiembcb weit binten im bsnd, to e

Oubenbemden, liebevoll wieder ?ureebtgemaebt, msnonw»

sin einziges mit mebr als 16 Klicken, aber was tut s, es ^ ^

wieder gsn? und bait nun sieber etwas aus! 6der >e!

8ebür?sn, wie bös ssben sie aus, und jetxt ^t'»su >
j

Kreude daran, und all die Ilemdoben und Kitteli und boe

wie bübscb sind die „Wiederberstellungsversuebe
gekommen, wieviel Können, aber aueb wieviel Klebe -

in all den kleinen Ftieben oder im Ackxaek der un

^
Ksbmasebine! Oer 8trieksaeben babsn sieb

andern Oebrerinnen angenommen, und so konnte ai

grosse Vrbeit — wir ^äblten 169 8tüeke — ^ ^ ^

Kerien bewältigt werden, und gross wird die Ire

Kmpkängerinnen sein.
Oies ist nur ein Oeispiel kür viele, denn ems>ss n ^

kür unsere Oäuerinnen wird noeb in vielen sc
^

Krsuenvereinen und in den einzelnen Ksmiben, z

kiel, unà andern grösseren Orten, e8 ^ ^ ^ ^
Hilke, die selir anerkannt und Ae>vürdiAt ^vird un

^ ^
gessen wir das niebt, dem ikauäs eisie Kölrtttten srs/>
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