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—
Sauerkraut mit Wurstkörbli: Lyonorwurst-
scheiben werden mit der Haut in wenig Fett
in der Omelettenpfanne gebraten, bis sich kleine
Körbli gebildet haben. Diese füllt man mit
Zwiebelschweize und kleinen Bratkartoffeln
würfeli und serviert sie zu gekochtem Sauer-
kraut. Die Wurstkörbli können auch zu andern
Gerichten serviert und mit verschiedenen Ge-
miisen gefüllt werden.

Gedämpfter Sauerkrautsalat: Mit einer grossen
Zwiebel, die man in Streifen schneidet und
1 Löffel Fett wird eine Zwiebelschweize her-
gestellt. 500 g zerzaustes Sauerkraut wird ca.
10 Minuten mitgedämpft und gesalzen. Nun fügt
man 3—4 Löffel Weisswein, eventuell ein wenig
Kssig bei, richtet an und serviert warm. —

Sauerkrautsalat mit Aepfeln: 500 g zer-
zaustes Sauerkraut wird mit einer gewöhn-
liehen Salatsauce, einer feingehackten Zwiebel
und 3—4 klein gewürfelten sauren Aepfeln ver-
mischt. (Im Bild rechts.)

Restenverwendung von Sauerkraut : Sauer-
krautresten können lagenweise mit Leberwurst-
masse, Hülsenfruchtpürce oder Kartoffelstock
in eine befettete Auflaufform eingefüllt und
im Ofen ca. 20 Minuten gebräunt werden.

Sauerkraut mit Kartoffelgnocchi: 500 g pas-
sierte Schalenkartoffeln werden mit 100 g Mehl,
roh gerapstem Gemüse, 1 Fi oder Trockenei,
Salz und Muskat vermischt und zu einem festen
Teig verarbeitet. Daraus formt man kleine
Kugeln, drückt diese flach und kocht sie im
Salzwasser. Diese werden nun lagenweise mit
Käse angerichtet und zu Sauerkraut serviert.

SaIierIi rauf
Dass man das Sauerkraut für eine Bernerplattc verwenden kann, das ist schon von alters
her bekannt, dass man aber eine Anzahl schmackhafte Gerichte mit Sauerkraut herstellen
kann, ohne „Schwinigs", das dürften noch nicht alle Hausfrauen wissen. Ueber die Sauer-
krautverwertung ist folgendes zu sagen: Die J5ekömmitc/t/reii aller Sauerkrautgerichte hängt
davon ab, ob viel oder wenig Fett bei der Zubereitung verwendet wird. de weniger /''eil, des/o
feic/iler verdau/icA isl das Geric/ti. /fo/ies Sauerkraut ist eine von den Aerzten sehr empfohlene,
ausgezeichnete Dia/speise. F.s ist vorteilhaft, ein Sauerkrautgericht als Beigabc zu einer
schwer verdaulichen Speise, wie fettes Fleisch, Erbsenpüree, weisse Böhnli etc. zu servieren.
Sauerkraut kann zu alien FJeise/igeric/ilen, seien sie gesotten, gedämpft oder gebraten, serviert
werden. — Die folgenden Rezepte sind hauptsächlich für die fleischlosen Tage bestimmt und
zeigen auch, wie sich Sauerkraut als Salat verwenden lässt.
Die Rezepte wurden uns in liebenswürdiger Weise zur Verfügung gestellt von der //aus-
/la/lungsscAufe Sern, Fischerweg 3. (Photos E. Thierstein.)

Gefüllte Kartoffeln: Gut gewaschene, weich-
gekochte Kartoffeln werden mit der Schale der
Länge nach halbiert, ausgehöhlt und mit fol-
gender Masse gefüllt: Gewöhnlich weich ge-
kochtes Sauerkraut wird mit ein wenig To-
matenpüree gefärbt, nach Belieben gibt man
etwas Kümmel bei und füllt die Masse in die
ausgehöhlten Kartoffeln. Darüber streut man
ein wenig Käse und bräunt das Ganze während
20 30 Minuten im Ofen.

Hans Zulltger als Dichter
(Schluss von Seite 209)

nannt werden (wir nennen sie in einer Reihe), hätten sie
für sich den Vorspann eines „grossen" Ruches.

Sollte vielleicht der „ßueietärg" die Rolle spielen können,
welche hei andern Autoren der „Roman" gespielt? Diese
Sammlung kraftstrotzender und geheimer Schönheit voller
Ralladen um Murten Dieses nüchtern-idealistische Re-
kenntnisbuch des Dichters, der uns damit sagt, was das
innerste Wesen unseres Volkstums sei, welches wir gerade
in diesen Tagen neu aus den Gründen unserer geschieht-
liehen Erinnerungen heraufbeschwören müssen? Rewahre!
Ein Unstern will, dass gerade an diesem Railadenbuch
ein interner Konflikt des Ruchhandels sich auswirkt und ihm
die Wege in die Oeffentlichkeit verlegt. Das ist bedauerlich...
(denn der Ruchhändler- und Verlegerberuf haben doch den
Ruhm, kulturfördernden Aufgaben zu dienen!!). Zulliger

selber wird sich sagen müssen, dass auch so/c/ie Umstände
zu seinem Schicksal gehören.

Am liebsten unter allen Rüchern Zufligers ist mir seine
7<7i6eisamm/iing „/?rgöfz/ic/ies Fie/i" geworden. Ebenso lieb...
er wird es mir nicht übelnehmen... seine ,/ugendsc/iri/f von
den „ P/a/d&auern". (Wenn sie nicht da wäre, würde ich
an ihrer Stelle die Geschichte von „Joac/iim unter den
Sc/imuggfern" nennen.) Im ersten Rändchen erlebe ich den
ganzen Zulliger, wie er sich mit seinem eigenen Wesen und
Geschick, mit Erlebnissen unter Menschen: Kollegen, Fach-
genossen, mit „Grössen, die keine sind", mit der ganzen
Welt und ihrer Dummheit auseinandersetzt.

In der Pfahlbauergeschichte aber kommt einer zum Vor-
schein, der in manchem andern Ruch unter Grübelei und
heimlicher Verzagtheit zu kurz gekommen: Ein fröhlicher
Fabulierer, einer, der ieidenscAa/tiic/i in der ßewegf/ieif, im
nAenfeueriic/ien Gesc/ieAen le6f. Dass er nochmals in grossem
Massstabe ein Werk gestalte, das ist unser Geburtstags-
wünsch. .4. F«nA7i«wser.

^—
Sauerkraut mit VVurstkörbli: I.z-nnerwurst-
sekeiöen weröen mit der flaut in weni^ f'ett
iri der Omelettensdnnne ^eìiriìten, l»is sieti kleine
l<ërl)!i ^ekiìdet lìiìtien. Diese füllt man mit
/wieüvlseüwei/.e und kleinen Dl'atkartokkeK
würkeli nnd serviert sie zu Aekoektem Lauei»
kraut. Die VVnrstkvrlili können auelì zu amlern
Derieüten serviert nnd mit verselnedenen <^e»

müsen gefüllt werüen.

üeitämpkter Sauerkrsutsalat: àlit einer grossen
/wieliel, die man in Ltreil'en seìmeiàet nn<l
> Dökkel bett wirü ein« Xwiekelsebwei?.« ber-
gestellt. 500 ^ zerzaustes Sauerkraut wird ea.
I» iVlinnten mitgeüämpkt und gesaixen. ?>iun fügt
man 3 l.ökkel VVeisswein, eventuell ein wenij?
i'ssi«5 l>ei, rieütet an nnd serviert warm. —

Sauerkrautsalat mit ^epleln: 5,00 g ?.«<-
zaustes Lauerkraut wird mit einer Sewölm»
lielien Lalatsauev, ei»«« keingebaekten Xwivbel
und 3—4 klein Aewürkelten sauren dVe^keln ver»
iniselit. ^ln» llil«l reellts.)

Kesteiiverweinlung vu» Sauerkraut: S-,»««-
Krautreste» können lagvnweisv init I.eberwui^t-
masse, llülsenkruebtpüree oder Kartoffelstock
in eine liekettete ^uklauffcirm eingefüllt nnd
im Dken ea. 2<1 iVlinnten gebräunt werden.

Sauerkraut mit Kartotkelgnoccbi: 500 g pas-
sierte Lebalenkartokkeln werden mit too A îilebl,
eni» gerapstem (Gemüse, t bi oder l'roekenei,
Lei,, und kluskat vermisobt und XU einem testen
I'eig verarbeitet. Daraus kormt man kleine
Kugeln, drückt diese klaek und koebt sie im
Lalxwasser. Diese werden nun lagenweise mit
Käse angeriebtet und xu Lauerkraut serviert.

5iî»««klì Iî»«t
Dass man (las Lauerkraut kür eine Derners>Iatte verwenden kann, (las ist selion von alters
ber bekannt, dass man aber eine ^nxabl sckmaekbakte Deriebte mit Lauerkraut bvrstkllen
kann, obne „Lcbwinigs", das dürkten noeb niebt alle Dsuskrauen wissen. Deber die Lauer-
Krautverwertung ist tollendes tu sagen: Die Dekàmiic/i/ceii aller Lauerkrautgsriebte bangt
davon ab, ob viel oder wenig bett bei der Zubereitung verwendet wird, de u'eniger Kett, desto
teic/der verdauiicb ist das tiericbt. /tokes Sauerkraut ist eine von den /Ver/ten sebr «»ipkoklene,
ausgexeiebnete Diàpeise. bis ist vorteilbakt, ei» Lauerkrautgerirbt als Deigabe xu einer
sebwer verdaulieben Lpoiss, wie fettes bleiseb, brbsenpüree, weiss« Düknli vte. xu servieren.
Lauerkraut kann xu alten bteisc/igeric/iteii, seien sie gesotten, gedämpft oder gebraten, serviert
werden. — Die folgenden Itexepte sind bauptsäeldicb für die kleiseblosen 1'agv bestimmt und
zeigen auek, wie siek Lauerkraut als Lalat verwenden lässt.
Die Kezvpte wurdei» uns in livöenswnrdi^er ^Veisv zur Verkn^unxs gestellt von der
/uittuttgsscbute Lern, biseberweg 3. I?äotos L. t'Iuvrstein. >

(Zesilllte Kartoffeln: (.int ^ewasekene, weiek-
^eknvlìte Kartnkkeln werden mit der 3el»a!e der
lsänxe naek l»a!liiert, ausxvl^ölilt nnd mit kol»

gender blasse gefüllt: Dewöbnliek weicb ge-
koelìtes Lanerkrant wird mit ein weni^ 1^-
matenpüree ^ekärlzt, naek Delieöen j?il>t man
etwas Kümmel bei und füllt die iVlasse i» die
ausgebttblten Kartoffeln. Darüber streut man
ei» wenig Käse und bräunt das Dan/.e wäbrend
2<1 30 Ninuten im Dken.

Han« ^uIliZer sl« Dickter
sLekluss von Leite 203)

nannt vverclen nennen sie in einer lìsibe), Iiätten sie
kür sieb 6en Vorspann eines „grossen" kîuebes.

Sollte vielleiebt cler clie Italie spielen leönnen,
vvelebe bei anclern iVntoren cler „Itoman" gespielt? Diese
Saininlunß lcraktstrotZiencler itncl ^vbeimer Sebönlieit voller
lîîillacien uin Kurten? Dieses nüelitern-iclvalistiselie De-
lcenntnisbueb 6es Diebters, der ans dainit s»c?t, was das
innerste Wesen unsere» Vollcstuins sei, vvelebes wir gerade
in diesen ta^en neu aus den Dründen unserer ^esebiebt-
lieben Erinnerungen beraukbesebwören müssen? Dewabre!
kin Dnstern will, das» gerade an diesem Dalladenbueb
ein interner Konflikt des Duebbandel» sieb auswirkt ui>d ibm
die Wege in die Dekkentliebkeit verlegt. Das ist bedauerlieb...
^denn der liuebbändler- und Verlegerberuk baben daeb den
lîubm, kidturkörderuden Vukgaben ?.u dienen!!), /eiliger

selber wird sieb sagen müssen, dass aueb so/c/l« Dinstände
?u seinem Sebieksal gebären.

^Vm liebsten unter allen Düebvrn Xukligers ist mir seine
K«bek«am,n/ttng ,,/?rgà/ic/î«s Kìe/l" geworden. Kbenso lieb...
er wird es mir niebt übelnebmen... seine ./iiAenà/irî/t vo,t
den ,,/^/n/d/uiuern". ^Wenn sie niebt da wäre, würde ieb
an ibrer Stelle die Desebiobte von „doae/iìm unter den
^c/iNiUKgkern" nennen.) Im ersten Handelten erlebe ieb den
ganitvn /adliger, wie er sieb mit seinem eigenen Wesen und
Desebiek, mit Erlebnissen unter IVlenseben: Kollegen, Kaeb-
genossen, mit „Drössen, die keine sind", mit der ganxen
Welt und ilirer Dummbeit auseinandersetzt.

In der Dkablbauergesebiebte aber kommt einer ?um Vor-
sebein, der in nianebem andern Dueb unter Drübelei und
beimlieber Versagtbeit s:u Kur? gekoinmen: Kin lröbliebvr
Kabuliervr, einer, der /eiden^c/ia/tkic/t in der /te>vegt/ieit, kni
oöenteuerbc/ien f?e«e/ie/ten /skt. Dass er noobmal» in grosseni
Nassstabe ein Werk gestalte, das ist unser (Geburtstags-
wunseb. /I. Kunk/iutt«er.
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