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kleidet werden miissen. Das ist in meinen
Augen eine Selbstverstindlichkeit! Um nun aufs
Land zu marschieren, miifte man mit den Zog-
lingen durchs Dorf, oder wie dies in Aarburg der
Fall ist durchs Stddtchen pilgern. 4/5 des Weges
von der Anstalt zum Landwirtschaftsbetrieb fithrt
durch das Stidtchen Aarburg. So brandmarkt
man Jugendliche nicht!

Auch dariiber zu diskutieren, ob die Zoglinge
nachts in Zellen unterzubringen sind oder nicht,
ist iiberfliissig. Ich habe da eine gewisse Erfah-
rung. Das Ventil, das wir bis anhin hatten, Zog-
linge unter Umstinden in die Strafanstalt abzu-
schieben, geht ja nach Artikel 93 des eidg. Straf-
gesetzes nicht mehr. Ein Zégling unter 18 Jah-
ren kann nicht in eine Strafanstalt versetzt wer-
den. Zu denken, daB ich all die Zoglinge, welche
ich bis jetzt in die Strafanstalt abgeschoben habe,
in Aarburg behalten miiBte, fillt mir schwer,
etliche Gitterstibe, die ich im Verlauf von bald
9 Jahren herausgebrochen habe, miiBten wieder
hineingeschweift werden.

Denken Sie sich nun aber einen Jugendlichen
der zu 10 Jahren — die minimale Einweisungs-
dauer ist ja 3, die Maximale 10 Jahre — ver~
urteilt worden ist hinter Gitter! Am Abend sieht
er durch das Gitter, wie sich auf der StraBe, in
der goldenen Freiheit drauBen, das tigliche Le-
ben abwickelt. Er sieht am Sonntag Abend, wie
der Musikverein den Turnverein am Bahnhot
abholt etc. Was wiirden wir machen? — Ich
will die Frage fiir mich beantworten, was ich als
18-jahriger Bursche getan hitte, ich hitte alles
kurz und klein geschlagen! —

In der Erziehung von Schwererziehbaren muf
man darnach trachten Spannungen im Zo6gling
abzuleiten, zu erden. Auf keinen Fall aber solche
kiinstlich heraufbeschworen. Ich wiederhole: Die
Anstalt, welche die Jugendlichen, die unter Art.
01/3 fallen, gehoért weg vom Verkehr, hinaus in
die Ebene oder hinauf in die Berge. Sie muB
iiber einen ausgedehnten Landwirtschaftsbetrieb
verfiigen!

Zum SchluB nur noch ein ganz kurzes Wort
itber die ,EinschlieBung*. Herr Dr. Moor hat
Art. 05 ziemlich erschopfend behandelt, insbe-
sondere hat er dargelegt daB:

1. Die EinschlieBung nicht in einem Gebiude
vollzogen werden darf, das als Strafanstalt oder
als Arbeitsanstalt fiir Erwachsene dient.

2. Die EinschlieBung wie die Haft zu voll-
ziehen sei, d. h. daB der Eingeschlossene eigene
Kleider trigt, daB er Anstaltskost erhilt, daB er
Besuche empfangen kann, und daB er die Nacht-
ruhe in Einzelhaft zu verbringen hat.

Die grundsitzliche Trennung von Anstalten,
die Erwachsene beherbergen ist somit gegeben.
Dieser Gedanke ist richtig! Es bleiben zwei Fra-
gen abzukliren:

1. MuB fiir die EinschlieBung eine eigene, von
jeder Anstalt unabhingige Anstalt geschaifen
werden, sei es, daB eine heute bestehende An-
stalt einfach d1e EinschlieBung iibernimmt, oder
eine neue Anstalt, die zentral gelegen ist, gebaut
wird. -

2. Ist eine Kombination mit einer Erziehungs-
anstalt moglich!

Die erste Frage mochte ich mit ,,nein‘ beant-
worten. Eine solche Anstalt gleicht einem , Tau-
benschlag®, wo die Tauben ein- und ausfliegen.
— Ein Anstaltsleiter konnte nie etwas Verniini-
tiges unternehmen. Ich denke auch hier wieder
in erster Linie an die Beschiftigung dieser Leute.
Eine Berufslehre anfangen, wie das Kady in der
bereits zitierten Arbeit vorschlagt, scheidet ganz
aus! Unter Umstinden ein Jahr lang mit Zog-
lingen Papiersidcke kleben, kommt nicht in Frage!
Einen landwirtschaftlichen Betrieb oder eine
Girtnerei mit solchen zu bewirtschaften wiirde
auf groBe Schwierigkeiten stoBen.

Die zweite Frage, ob ev. eine Kombination mit
einer Erziehungsanstalt moglich wire, mochte ich
nicht so ganz kategorisch verneinen. Denn mit
dem Geist, der stets verneint, wird ja das schwie-
rige Problem der EinschlieBung nicht gelost. Aus
meinen Ausfithrungen geht hervor, daB ich fiir
Trennung auf ganzer Linie bin, und ich mochte
hier nicht den Eindruck einer Inkonsequenz her-
vorrufen, wenn ich sage, daB mir der Gedanke
einer Kombination in einer Erziehungsanstalt
nicht so absurd erscheint. Klar ist fiir mich, daB
man die Leute nicht unter demselben Dach mit
den Zoglingen der Erziehungsanstalt halten kann,
aber ich mochte doch folgenden Rahmen, wenn
auch nur als Diskussionsbasis zusammenzimmern:
Errichtung eines Anstaltsgebdudes auf dem Areal
das zu einer Erziehungsanstalt gehort. Die Zog-
linge schlafen und essen dort, etc. Beschaftigung,
Arbeit fiir diese Zoglinge? Da kann ich mir vor-
stellen, daB in einer Anstalt gewisse Arbeiten
diesen Leuten zugewiesen werden konnten. Viele
Anstalten betreiben beispielsweise den Zukauf,
die Verarbeitung und den Vertrieb von Brenn-
holz. Im weitern glaube ich, daB diese Zoglinge
auch bei landwirtschaftlichen Arbeiten verwendet
werden konnten. Auch in einer der Erziehungs-
anstalt angegliederten Girtnerei konnten solche
Zoglinge beschiftigt werden.

All das sind Ideen, die mir bei den vielen,
sicher berechtigten Kritiken iiber Artikel 95 auf-
getaucht sind.

Anpassung und Emschrankungen in der Verpflegung

von W. Brenneisen, Ziirich

Die Versorgung der o6ffentlichen Verpflegungs-
statten mit ausreichenden Rohprodukten und Le-
bensmitteln ist heute eine groBe Sorge, insbe-
sondere auch fiir die verantwortungsvollen Amts-
stellen. Alles Bemiithen um eine ausgleichende

Anpassung muB jedoch fehlschlagen, wenn nicht
die Mitarbeit des Einzelnen, kraft der Erkenntnis
unserer Versorgungsanlage in diese schwierige
Aufgabe miteinbezogen werden kann. Nicht nur
die offentlichen Gaststatten aller Art sollen von

173



dieser Verpflichtung erfaBt werden, sondern jede
einzelne Hausfrau und ihre familidre Kundschaft
wird dazu beitragen miissen, daB jeder Fehl-
leitung und Verschwendung und jedem wunbe-
dachten Verbrauch von Lebensmitteln schon an
der Wurzel Einhalt geboten wird. Menschen, die
auBerstande sind, auf g ewisse Liebhabereien und
Gewohnheiten zu verzichten, welche auch jetzt
noch um jeden Preis ihre Anspriiche geltend ma-
chen beziiglich einer wunschgemdlB reichen Ver-
pilegung, sind in jedem Falle den Hamsterern
gleichzustellen. Denn auch diese Menschen ver-
greifen sich an Vorriten, welche zur Linderung
einer diisteren Zukunft erhalten werden miissen.

Ist es nicht verstdndlich, daB auch die Spital-
betriebe, Anstalten und Heime aller Art in diese
Aufgabe miteinbezogen werden? Werden nicht
taglich Zehntausende von Menschen in all diesen
Verpflegungszentren verpflegt? Wie im Hotel-
und Restaurationsbetrieb, so ist auch im Spital-
und Anstaltsbetrieb der Erfolg jedes Versuches
zur Erzielung moglichst zweckmiBiger Einspa-
rungen von der Verantwortungsfreudigkeit und
Mitarbeit jedes Angestellten abhingig. Den An-
gestellten zum aktiven, vertrauenswiirdigen und
arbeitsfreudigen Mitarbeiter zu machen, ist eine
der wichtigsten Aufgaben im Hinblick auf not-
wendig werdende SparmaBnahmen. Das Gesetz
kann solche Sparpflicht verkiinden, die erfolg-
reiche Erfiillung aber ist weitgehend in der Auf-
nahmefihigkeit der Individuen, d. h. in ihrem
guten Willen begriindet. Sie zu wecken und zu
térdern, muBl daher jeder Verwaltung am Herzen
liegen. Denn jetzt gilt es wie nie zuvor, daB
sparen am rechten Ort und zur rechten Zeit uns
vor viel Schlimmerem bewahren kann. Auch die
Anstaltskiiche hat ihre besonderen Eigenheiten.
Was ihr von groBtem Vorteil ist, liegt in einer
beschrinkten Zahl der Menus und dem Wegfall
einer eigentlichen Karte, wie sie der Restaura-
tionsbetrieb kennt. Dort wird die erforderliche
,Mise en place’“ gerade in der jetzigen Zeit zu
einem Risiko fiir jeden rechnenden Betrieb, wenn
nicht verniinftige Verbrauchslenkung zu einer
zeitgemiBen Gestaltung der Menus und Speise-
karten fithrt. Der Anstaltsbetrieb kennt, je nach
den Kategorien der zu verpflegenden InsaBen,
ein bis drei verschiedene Menus. Wir diirfen auch
deren fiinf annehmen, wenn wir die einfachere
Didt miteinbeziehen. Selbst diese Mehrzahl von
Menus schafft keine Schwierigkeiten, weil in der
Regel die Anzahl der geforderten Einzelportionen
feststeht, d. h. weil mit einem sicheren Absatz
gerechnet werden kann, was in einem Restau-
rationsbetrieb immer eine problematische Ange-
legenheit bleibt. Also liegt hier die Moglichkeit
einer rationellen Warenverwendung. Diese Vor-
teile sind feststehend, auch in normalen Zeiten
bilden sie eine wesentliche Grundlage fiir die
Anstaltskiichen. Diese Tatsache hat dazu gefiihrt,
daB man mancherorts feste Mengen-Einheiten
festgesetzt hat. So wird beispielsweise bei Teig-
waren 70 gr pro Kopf berechnet, Fleisch 140 gr,
Gemiise 200—250 gr usw. Es ist hier absolut
nebensichlich, ob der eine Betrieb héhere oder
kleinere Mengen berechnet, denn stets wird die
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Mengen-Einheit weitgehend von den Verpflegten
mitbestimmt. So werden Minner zweifellos mehr
essen, als Frauen, Angestellte in der Regel mehr
als Patienten. Das. Beispiel soll beweisen, daf}
hier wiederum ein Vorteil liegt fiir die Anstalts-
und Spitalkiiche. Vorteil jedoch nur dann, wenn
das mit der Verpflegung betraute Personal die
notwendige Anpassungsfihigkeit und Aufmerk-
samkeit besitzt, um solche Mengen-Richtlinien
nicht zu starren Begriffen werden zu lassen. Es
bedarf der tiglichen Kontrolle des Ausgangs und
des Riicklaufs der Speisen. So wird man erkennen,
daB das eine Gemiise beliebter als das andere ist,
daB gewohnliche Nudeln weniger begehrt sind
als Tomatenspaghetti, daB Suppenfleisch weniger
Begeisterung auslost als Platzli usw. Es liegt
nahe, daB eine geschickte Kiichenleitung aus die-
sen Erfahrungen die notwendigen Schliisse zieht
und die Menugestaltung diesen Erfordernissen
anpaBt. Das zwingt dann zu Einschrinkungen der
Mengen-Einheiten. In der jetzigen Kriegszeit miis-
sen wir eine Riicksichtnahme auf die Vorrite in
Rechnung stellen, welche weit iiber den iiblichen
Rahmen hinausgreift. Die in den vergangenen
Monaten befolgten Riickstellungen von gedorrten
und getrockneten Lebensmitteln stellen an sich
bedeutende Vorrdte dar. Aber sie sind nicht fiir
den jetzigen Gebrauch bestimmt. Im Gegenteil,
was an moglicherweise einst nicht mehr erhilt-
lichen Lebensmitteln vorhanden ist, muB gerade
fir diese Zeiten reserviert bleiben. Dafiir sind
die Vorrite im GroBen und Kleinen geschaffen
worden.

Das Gegebene fiir den Tagesbedarf bilden die
eigentlichen Marktgiiter, wie sie der Herbst ja
reichlich zur Verfiigung stellt. Hier muB sich
jeder Spital- und Anstaltsbetrieb bewuBit sein,
daB auch der Markt lagerfihige und saisonbe-
dingte Produkte anbietet, daB also hier bereits
die EinfluBnahme auf die Gestaltung der Menus
beginnt, d. h. beginnen muB, soll im besten
Sinne der zeitbedingten Forderung auf Anpas-
sung in der Verpflegung entsprochen werden.
Hand in Hand mit dieser Riicksichtnahme auf die
allgemeine Marktlage muBl auch eine bis ins
Kleinste beobachtete Restenverwendung einsetzen,
wobei nicht nur Suppen, sondern auch die ge-
schickte Verarbeitung in neuen Gerichten zu
Ehren kommen muB.

Es geniigt nicht, daB wir bisher zusitzlich ver-
wendete Waren einsparen. Wir miissen vom Not-
wendigen selbst Abstriche machen und wo immer
moglich die Mengen-Einheiten auf der ganzen
Linie herabsetzen. Dadurch nur kénnen wir die
Vorrite strecken. Was hier auf einem einzigen
Posten 5—10 Gramm pro Tag und Person aus-
machen, 1aBt sich pro Jahr leicht errechnen. Wir
miissen in vollem Umfang auf die derzeitigen
Verhiltnisse des Landes und auf den Markt Riick-
sicht nehmen. Die Verwendung jener Lebens-
mittel, welche der Rationierung verfallen sind,
muB moglichst eingeschrinkt werden. Das be-
trifft vor allem Teigwaren, Zucker, Oele, Fette,
Rahm, Butter, Dorrobst und Doérrgemiise etc.
Inwieweit der Verbrauch dieser Waren in den
einzelnen Verteilstellen eines Anstaltsbetriebes



selbst kontrolliert und eingeschrinkt werden
kann, ist Sache der durch die Verwaltungen be-
trauten Vertrauenspersonen. Aber weit mehr noch
muB die Kiiche das ihrige tun, um diesen dring-
lichen Anordnungen in vollem Umfange entspre-
chen zu konnen. Aber es sei vorweg bemerkt,
daB wir darunter nicht jene Einsparungen ver-
stehen, wie sie in normalen Zeiten in der ver-
hingnisvollen ,,Billigkeit*“ gesucht wurden, son-
dern in einer moglichst zweckmiBigen Anwen-
dung und Verwendung aller zur Verfilgung ste-
henden Waren und Giiter. Man kann eine spar-
same Kiiche betreiben, indem man die Suppen
nur mit Wasser kocht, indem man die Gemiise
lediglich in Salzwasser siedet und dann serviert.
Man kann heute auch Teigwaren, Reis und Dorr-
erbsen, Bohnen aus Biichsen und Spatzli ser-
vieren, um Kartoffeln zu sparen und den Rosen-
kohl zu schonen. Das erstere halten wir fiir
verfehlt und das zweite fiir sinnlos. Denn gerade
das muB mit einer iiberlegten Sparsamkeit ver-
mieden werden. Wir miissen alle saisonmifigen
Produkte in erster Linie verbrauchen, um die
lagerfahigen Sorten, die Konserven und Dérr-
gemiise fiir noch schwerere Zeiten und noch
groBere Verknappungen zuriickzustellen.

Alle lagerfihigen Lebensmittel, seien es Kon-
serven, Lagerobst, Wintergemiise, Fette, Oele usw.
bilden die sehr notwendige Reserve fiir unsere
Landesversorgung. Wer ohne Grund und aus Ge-
wohnheit von diesen Reserven zehrt, schadet dem
Lande. Ein besonders wichtiges Produkt ist das
Oel. Auch die tierischen Fette sind nicht mehr
unbeschrankt erhiltlich. Jetzt miissen auch die
Fleischspeisen sich weitgehend der Marktlage an-
passen. Man soll sich dabei vergegenwartigen,
daBl die kleinste Einsparung am einzelnen Ort,
hunderttausendfach vermehrt, groBe Mengen er-
gibt. So ist es ein dringendes Gebot, Oel unur
noch dort zu verwenden, wo die Verwendung
eines Fettes ausgeschlossen ist, so bei den Sala-
ten. Hier kann nur die Zubereitung einer Salat-
sauce helfen, welche mit einer 40prozentigen Oel-
einsparung verbunden ist. Selbst die Verwendung
von Butter muB sich auf jene Gerichte beschran-
ken, welche ohne Butter undenkbar sind. Mit
Butter zu braten oder zu backen ist unzeitigema-
Ber Luxus. Das Abschmilzen muBl geniigen. Fiir
das Backen im schwimmenden Fett miissen tie-
rische Fette verwendet werden, wobei die bes-
seren Sorten und Mischungen geschont bleiben
sollten. Fiir Frischfrituren eignen sich geklarte,
bereits gebrauchte Fette. Man sollte dem Ab-
fetten besondere Aufmerksamkeit schenken. Ver-
brannte Fette sollten nicht mit denjenigen von
Fleischbrithen und Saucen vermengt werden. So
148t sich von den letzteren Abschaumietten immer
noch ein gutes Bratfett herstellen, wenn man
dasselbe mit den vom Fleisch gewonnenen rohen
Fett klirt. Dadurch lassen sich ungemein groBe
Mengen Fett gewinnen, das iiberall dort zu ge-
brauchen ist, wo gute, reine Fette nicht dringend
erforderlich sind. Wenn man {iberall am rechten
Ort spart, so muB das nicht auf Kosten einer
guten Kiiche geschehen.

Das Parieren des rohen Fleisches ist fiir jede

groBere und kleine Kiiche zwingende Pflicht. Die
rohen Fettabfille ermoglichen eine rationelle Aus-
niittzung vorhandener, gebrauchter Fette, wie be-
reits oben erwihnt. Aber auch rohe und gekochte

Fleischabfille gehoren, sofern sie einwandfrei sind,

nicht mehr in den Grand jus. Man muBl einem
guten und wirtschaftlich denkenden Koch be-
stimmt nicht sagen, was er aus diesen Abfillen
machen kann. Man wird auch nicht darum kom-
men, zeitweise auf gewisse Fleischsorten verzich-
ten zu miissen. Ersatz fiir Speck bildet gesal-
zenes, gepockeltes Rindfleisch. Hammelschlegel
1Bt sich ausgezeichnet beizen und wie Reh-
braten zubereiten. Kuhtleisch wird als Sauer-
braten auch zu Ehren kommen, ebenso Rinds-
pfeffer fiir Schweinspfeffer usw.

Das zweckmiaBige Auskochen von Knochen
und Gemiiseabfillen, letztere gut gereinigt und
erlesen, ist eine Grundbedingung voller Aus-
nittzung der Rohstoffe. Das Brithen brauchen wir
dringend, weil das Rosten der Suppenmehle und
Einlagen in den meisten Fiéllen aus zeitbedingten
Riicksichten beziiglich der Fettknappheit wo mog-
lich unterbleiben muB. Das trockene Abrosten
muB geniigen. Dafiir gebe man einen Drittel der
bisher verwendeten Butter in die fertige Suppe,
und sie wird nicht weniger schmackhaft sein.

Gemiise sind ausgezeichnete Nahrung. Wenn
man Gemiise nicht mehr mit geniigend Butter
dimpfen kann, dann binde man sie leicht, je nach
der Art, um sie schmackhafter zu machen. Hin-
gegen ist gerade jetzt auch das Kochen in reich-
lich Wasser verwerflich. Wir miissen auch wirt-
schaftlich haushalten mit den Né&hrstofien, die in
allen Speisen vorhanden sind und in den Brithen.
Nicht die groBen Mengen ausgekochter Gemiise
usw. nahren uns, sondern die darin enthaltenen
Nihrstoffe. Wenn wir zuviel Fliissigkeit zusetzen,
dann brauchen wir zum Binden auch mehr Fett
und Mehl, auch das ist also falsch und verwerf-
lich. Gerade hier ist darauf zu verweisen, wie
enorm wichtig es ist, in der Abschatzung bend-
tigter Mengen sich zu iiben. Es kann nicht gleich-
giiltig sein, ob man einige Liter Suppe, Sauce,
oder Gemiise zuviel oder zuwenig kocht, weil
sich zwangslidufig alle Zutaten, die Kochzeit und

alles, was dazu gehort, unwirtschaftlich ver-
mehren, wobei die Ausnahme die Regel be-
stitigt.

Wir miissen in der kriegswirtschaftlich beding-
ten Kiiche mancherlei Konzessionen machen. Man
serviere nicht mehr als zwei Gemiise nebst Kar-
toffeln. Damit ist es moglich, mit den beschrink-
ten Gemiisesorten mehr Abwechslung zu halten
im Wochenprogramm. Wenn man am Sonntag
Spargelspitzen, Rosenkohl, Bohnen, Tomaten und
Pommes frites serviert hat und am Montag
Blumenkohl, Karotten, Krautkopfchen, so wird
am dritten oder vierten Wochentag das Reper-
toire der Gemiiseauswahl erschopft sein. Heute
sind die Speisen da, um verzehrt zu werden und
selbst eine beschrinkte Wahl wird an sich keine
Verschlechterung der Qualitit bedeuten.

Es wird auch notwendig werden, Kurse fiir
fleischlose Kiiche durchzufithren oder doch in den
Fachschriften geeignete Vorschlige bekannt zu
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machen. Bei der Zubereitung von Vorspeisen
muB jetzt in vermehrtem MaBe die Rohkost zur
Anwendung kommen. Sie ist gesund und billig.
Die Verabreichung der verschiedensten Menus
sollte nur noch unter Beriicksichtigung der kriegs-
wirtschaftlich bedingten Verhiltnisse erfolgen.
Wire die Einsetzung einer Kommission von Fach-
leuten zur Bearbeitung eines vierzehntagigen oder
monatlichen Bulletins nicht das gegebene und fiir
alle Teile niitzliche Instrument?

Von groBter Bedeutung sind die Riickwirkun-
gen der Menugestaltung auf den Brennstoff-
verbrauch in der Kiiche. Es sollte moglich sein,
den Herd an bestimmten Tagen, je nach Menu,
2 bis 3 Stunden spiter als iiblich in Betrieb zu
setzen. Ebenso ist eine volle Ausniitzung vorhan-
dener Energie und Wéirme dadurch moglich, daB3
am einen Tag Gerichte mit langen, an andern
Tagen solche mit kurzen Kochzeiten hergestellt
werden. Das gilt vor allem mit Kiichen, welche
noch heute die Kohlenfeuerung haben. Wie sehr
diejenigen Verwaltungen und Institutionen recht
hatten, welche schon vor Jahren die Elektrifi-
zierung der GroBkiichen forderten, beweist uns
die diistere Gegenwart. Es ist gar nicht auszu-
denken, in welcher Lage wir uns befinden, wenn
wir heute noch denselben Kohlenbedarf hitten
wie vor 25 Jahren. Aber auch die elektrische
Kiiche kann der Beobachtung groBter Wirtschaft-
lichkeit im Stromverbrauch nicht entsagen, das
umso mehr, als der Winter stets eine Drosselung
der Energiebelieferung mit sich bringt.

So werden die Spitdler, Sanatorien und An-
stalten der Schweiz, als Ganzes betrachtet, in ho-
hem MaBe mithelfen konnen, den zwingenden
Verfiigungen des Eidg. Kriegsernahrungsamtes
zur Nachachtung zu verhelfen. Vielleicht wird die
jetzige Zeit auch da und dort nachhelfen, die im
Verptlegungsbetrieb beschéftigten Angestellten
zum Nachdenken anzuregen iiber die Wichtig-
keit des Kalkulierens und Rechnens in kleinsten
Mengen. DaB hier die obersten Behorden im
Interesse der Sache mit dem guten Beispiel voran-
gehen, versteht sich. Die Zeit zwingt zu diesen
Umstellungen und ein jeder bemiihe sich nach
bestem Wissen und Koénnen um die Sicherung
unserer Landesversorgung, indem er am rechten
Ort seinen Sparwillen bekunde.

Résumé de larticle ,,Anpassung und Einschrin-
kungen in der Verpflegung*

(Adaptation et restrictions dans
I'administration culinaire)

L’approvisionnement des établissement publics
d’hospitalisation en produits bruts et denrées
alimentaires est un véritable probleme. C’est dire
que les particuliers doivent préter toute leur aide
aux instances responsables. Chaque établissement
hospitalier, asile ou hdpital, doit faire de son
mieux. N’oublions pas, en effet, que jour apres
jour des milliers de personnes sont soignées dans
ces maisons! Ce qui importe tout d’abord, cest
d’arriver a faire de chaque employé un colla-
borateur actif et en qui 'on puisse se fier. Au-
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jourd’hui, avant toute chose, il faut économiser,
et au bon endroit!

Mais les cuisines des établissements dont il
sagit ont, elles aussi, leurs particularités. Elles
préparent de un a trois menus, selon le genre
des pensionnaires. Comme l'on connait le nom-
bre des portions, 'on sait d’avance ce qui sera
nécessaire, et cela permet un -emploi rationnel
des produits dont on dispose. En beaucoup d’en-
droits, Pon a fixé des quantités déterminées
par jou par exemple pates alimentaires 70
grammes par téte, viande 140 grammes, légu-
mes 200 a 250 gr, etc. Les hommes mangent
davantage que les femmes, le personnel davan-
tage que les patients confiés a leurs soins. Il
faut donc que le personnel s’adapte aux circoi-
stances nouvelles. Il faut de méme porter une
attention toute spéciale sur les aliments qui re-
viennent a la cuisine. L’on constate alors que
tel légume est préféré a tel autre, que les nouil-
les sont moins gofitées que les spaghettis aux
tomates, que la viande bouillie cause moins de
plaisir que des tranches de veau grillées, etc. Une
cuisine bien dirigée et pratique tire les conclu-
sions de cet état de choses et compose ses menus
en conséquence. Les quantités peuvent étre di-
minuées, le gofit influencant la consommation.
En cette période troublée, il faut prendre en con-
sidération les stocks dont en dispose. Nous nous
arrangeons selon les produits qui se vendent sur
le marché, et en automne; ces produits sont
abondants. Le marché offre des produits pou-
vent se conserver, et dautres exclusivement
saisonniers. L’utilisation des restes est aussi d'une
importance primordiale. Il est, en effet, possible
d’utiliser les restes de potage et d’autres mets.
Quant aux quantités servies, il faut les réduire
sur toute la ligne. De la sorte, nous pourrons
prolonger la durée de nos stocks. A la fin de
Iannée, une économie quotidienne de 5—10 gr
représente un chifire tout a fait appréciable. Nous
ferons alterner les aliments a longue cuisson
avec ceux qui peuvent étre préparés rapidement.
Il faut réduire dans la mesure du possible les
denrées officiellement rationnées, p. ex. les pa-
tes alimentaires, le sucre, 'huile, la graisse, la
creme, le beurre, les fruits et légumes secs. La
cuisine s’efforcera d’employer les produits dont
elle dispose avec économie et d’'une facon appro-
priée. L’on réalise une économie lorsque lon
prépare le potage simplement avec de l'eau, ou
lorsque lon se contente de faire bouillir les
légumes dans de Peau salée avant de les servir.
Utilisons avant tous les autres les produits sai-
sonniers, afin de maintenir intacts les stocks qui
se conservent et les légumes séchés, dont nous
aurons peut-étre besoin pour des temps encore
plus pénibles!

Quiconque emploie maintenant déja ses con-
serves, fruits, légumes d’hiver, graisses et huiles,
au détriment des stocks, fait le plus grand tort
au pays. L’huile occupe une place particuliere-
ment importante. Il ne faut s’en servir que lors-
que Pemploi de graisse est exclu, comme par
exemple dans la préparation des salades. Mais
ici encore, il est possible d’économiser environ



400/p d’huile si Pon prend la peine de préparer
une sauce a salade. L’on tiendra compte aussi
de la situation actuelle en restreignant I'alimen-
tation carnée. N’oublions pas, en effet, que la
plus petite économie donne un chiffre consi-
dérable lorsqu’on la multiplie par plusieurs fois
" cent mille.

Quant au beurre, il ne faut s’en servir pour la
préparation des aliments que la olt cela est ab-
solument nécessaire. C’est un luxe coupable que
de griller et de cuire avec du beurre! Pour cuire
dans la graisse, Pon se servira de graisses ani-
males. La friture de poisson peut fort bien se
faire dans des graisses déja employées et clari-
fiées. L’on portera une attention toute spéciale
sur le dégraissage. Eviter de mélanger des grais-
ses briilées avec des graisses de bouillon ou des
sauces. Avec les graisses d’écumage, 'on peut
préparer une bonne graisse a frire. Mais il faut
les clarifier a laide de la graisse crue enlevée
de la viande.

La maniére de parer la viande crue doit ¢tre
objet des plus grands soins. Les déchets de
graisse crue permettent Putilisation pratique et
rationnelle de graisses déja employées. Il va
sans dire que les déchets de viande crus ou cuits
n’ont rien a voir dans le ,grand jus”. Le lard
peut étre remplacé par de la viande de boeuf
marinée. Les cuisses de mouton peuvent étre
parfaitement mortifiées et préparées comme un
roti de chevreuil. Quant & la viande de vache,
Pon en fait une excellente marinade, le ,civet”
de boeuf remplace le civet de porc etc.

La cuisson correcte des os et déchats de légu-
mes, ces derniers soigneusement nettoyés et
triés, permet d’utiliser entierement les matieres
premieres. - Nous nous servions volontiers des
bouillons ainsi préparés, parce que nous devons
renoncer le plupart du temps a griller les farines
et autres ingrédients destinés au potage. I’on
doit, en effet, se contenter de griller rapidement
a sec. ’on pourra, en revanche, mettre dans le

potage terminé un tiers du beurre habituellement
employé.

Les légumes ont un pouvoir alimentaire fort
élevé. S'il n’est plus possible de les étuver dans
du beurre, on peut les lier légerement. Il faut
se garder de cuire dans beaucoup d’eau, parce
que les éléments nutritifs doivent étre utilisés
au maximum. Ce qui importe, ce n’est pas la
quantité de légumes, mais leur valeur nutritive!
Si nous mettons trop d’eau, il faudra davantage
de graisse et de farine pour lier. Cela doit étre
évité. Il faudra apprendre a évaluer exactement
ce qui est indispensable. Car le fait de cuire quel-
ques litres de trop de potage, de sauce ou de Ié-
gumes ne saurait nous laisser indifférents.

Ne pas servir plus de deux légumes avec pom-
mes de terre! De cette maniére, 'on peut appor-
ter une diversité plus grande dans les menus de
la semaine. Les aliments sont 12 pour étre con-
sommeés!

Il sera indispensable d’organiser des cours de
cuisine végétarienne et de faire des propositions
dans les revues professionelles. Comme entrées,
Pon donne de plus en plus, de nos jours, des
aliment crus. Ces aliments sont bon marché et
sains. Une commission composée de gens du
métier ne pourrait-elle publier un bulletin bi-
menstuel ou mensuel?

La maniére de composer les menus a aussi ses
répercussions sur la consommation de combu-
stible. Certains jours, il devrait étre possible
d’allumer les fourneaux de cuisine deux ou trois
heures plus tard que d’habitude. L’on peut beau-
coup mieux utiliser la chaleur dégagée si, un
jour, Pon prépare des aliments exigeant une lon-
gue cuisson, et le jour suivant, d’autres pouvent
étre cuits rapidement.

De tout ce qui préceéde, 'on voit donc que les
établissements hospitaliers, les hopitaux et les
sanatoria peuvent contribuer dans une notable
mesure a rendre effectives les mesures prises par
les autorités fédérales en vue de développer le
sens de I’économie.
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Protokollbericht der SVERHA-Tagung
in Bern vom 30. September und 1. Oktober 1940

In drei Richtungen haben wir in unserer Ber-
nertagung Neuland betreten.

Zum ersten in der Besichtigung des nach den
neuesten erzieherischen Grundsitzen gebauten,
wirklich idealen Burgerlichen Waisenhauses der
Stadt Bern.

Zum andern in der etwas ungliicklichen Na-
mensdanderung unseres Vereins, und -endlich in
dem ausgezeichneten und griindlich fundierten
Vortrage von Herrn Dr. Moor, Ziirich, der eine
klare Perspektive zeichnete von der Auswirkung

des neuen Strafgesetzes auf unsere Anstalten und
deren notwendigen und moglichen Gruppie-
rungen.

Besichtigung des Burgerl. Waisenhauses Bern.

Sinnvoll ging die Autofahrt vom Einst zum
Jetzt — vom Alten Waisenhaus zum Neuen.

Im lichten Speisesaal des Waisenhauses be-
griiBte unser Prasident, Waisenvater Bein, die
Freunde aus allen Gauen unserer Heimat. Nach
einem herzlichen Willkomm und einer kurzen
Orientierung durch Waisenvater K. Biirki, wurde
gruppenweise der Rundgang angetreten. Es sei
an dieser Stelle nochmals auf den ausgezeichne-
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