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geringen Betriebskosten eine schriftliche Kon-
trolle zu haben.

Die baulichen Voraussetzungen und SchluBwort
Ohne ndher auf die Liftungsprobleme, die Ab-
dichtungen der Fenster und Tiiren, sowie auf
spez. Deckenisolationen einzutreten, mochte ich
festhalten, daB Verbesserungen der Heizung nur

einen Sinn haben, wenn der bauliche Zustand in
Ordnung ist.

Das Gebiet ,,Heizung und Kohlenrationierung*
ist auBerordentlich umfangreich. Ich hoffe mit
meinen Ausfithrungen lhnen teilweise AufschluB
gegeben zu haben und halte mich gerne fiir
spezielle Aufgaben zur Verfiigung.

Die Krieg’skiiche von H. Walder, Kiichenchef, Ziirich *)

Die Wege, welche die Kriegskiiche rationell,
nahrhaft, mannigfaltig und gesund zu gestalten
vermogen, sind so zahlreich wie die Wege nach
Rom! Der erste Weg, die Einteilung, ist die
HauptstraBe in diesem StraBennetz der Kriegs-
kiiche. Zur Einteilung gehdrt aber die Kenntnis
des Nahrwertgehaltes samtlicher Nahrungsmittel.
Diese Kenntnis gewéihrleistet die richtige Zusam-
menstellung von Mittag- und Abendessen. Da-
durch spare und gewinne ich enorm an heute
rationierten Lebensmitteln. Als Vergleich eines
vollstindig in Unkenntnis zusammengesetzten Me-
nu, diene Ihnen folgende Speisekarte:

Fleischbrithe mit Teigfideli
Schweinebraten mit Speckbohnen und
Kartoffelstock
(manchmal sogar ,,Butternudeln®)
Endiviensalat mit Oel zubereitet.

Die kriegstechnisch und vor allem gesundheit-
lich richtige Zusammenstellung ist folgende:
Fleischbrithe mit Gemiisefideli.
Schweinebraten mit Salzkartoffeln, Dorrbohnen
im Sud.
WeiBe Riiben gedampft, Randen-Salat.

Wenn also Fleischbrithe als Suppe in Frage
kommt, dann soll sie nur mit Gemiisejulienne
zubereitet werden, die man der heiBen Briihe
roh zusetzt und nur darin weichen 148t ohne zu
kochen. Dadurch erhalten wir alle Nihr- und
Ausscheidungsstoffe, sowie die Mineralsalze der
Gemiisestreifen, einschlieBlich der Vitamine und
der Lipoide, auf die ich anschlieBend noch zu
sprechen komme,

Den Schweinebraten braten wir auf Bier, der
Bierhefe wegen, die ein Schutzstoff darstellt und
Fett sparen hilft, ohne Fettmangel autkommen zu
lassen und eine schmackhafte Sauce werden [d8t.
Auf Wasser braten kann man auch, aber Wasser
ist kein Schutzstoff; es wird beim Dampfen zur
,Lauge und zieht das Fett des Fleisches aus,
und das Fleisch ist zu starkem Schwund aus-
gesetzt. — Zum Schweinebraten reichen wir also
Salzkartoffeln, nicht Stock. Stock braucht Butter
oder Milch, und das ist eine Verschwendung im
Krieg und im Frieden eine Siinde an seiner Ge-
sundheit. Auch ohne Fett im Ofen gebratene Kar-
toffeln passen zum schon fetten Schweinefleisch.
Im Winter reichen wir Dorrbohnen dazu, im
Zwiebel- und Knoblauchsud gekocht, die man
leicht mit Viollmehl stiubt und damit glinzt, so

*) Auszug aus dem Referat an der Tagung des Schweiz.
Kath. Anstaltenverbandes am 10. 2. 42 in Luzern. (An-
staltsfithrung 1942, Nr. 2.)
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daBb die Dorrbohnen wie im Fett gewilzt aus-
sehen.

Weil nun Fleisch und Bohne blutiibersduernd
wirken, soll noch weiBe Riibe dazu gereicht wer-
den, Diese Riben dimpfen wir einfach mit etwas
Fleisch oder Knochenbrithe, Statt ein Oelsalat
reichen wir einen ohne Oel zubereiteten Randen-
salat. Denn fiir den Korperhaushalt haben wir
im Fleisch schon geniigend Fett, und wir sparen
somit das Oel fiir eine fettirmere Mahlzeit. Grii-
ner Salat wire an und fiir sich schon auch recht
zu Fleisch, aber in der Kriegszeit ,,verschwenden*
wir keinen Tropfen Oel! Den Randensalat wiirzen
wir zudem mit Dill, Fenchel und Ingwer, damit
die Driisen in starke Tatigkeit kommen und fihig
sind, alle Stoffe zu l6sen und das Essen auch zum
Genusse steigern. Obige Gewiirze machen den
Randensalat zur Delikatesse. Reichen wir Nudeln
zum Schweinebraten, so ist dies ganz verriickt
und in der Kriegs- wie in der Gesundheitskiiche
verwerflich!

Speckbohnen sind ein 1000 Fleisch ersetzen-
des Gericht! Unter Speckbohnen verstehe ich
nicht Bohnen mit Speckscheiben garniert, sondern
Bohnen mit Speckwiirfeli gewiirzt! Diese wiren
als Beigabe zu einem Fleischgericht eine Ver-
schwendung. Es gibe noch Beispiele genug, die
HauptstraBe der Kriegskiiche, die , Einteilung,
zu illustrieren, miissen uns aber im Rahmen des
Vortrages mit diesem einen Beispiel begniigen.

Die zweite StraBe im StraBennetz der Kriegs-
kiiche fithrt uns zur Verwendung des Vollmehles.
Richtige Anwendung dieses , Kriegsmehles* spart
viel Mehl und andere Lebensmittel. Der groBe
Klebergehalt dieses Mehles hilft uns Fett sparen.
Weil Vollmehl ein Kohlenhydrat ist, und der Kor-
per aus Kohlenhydraten mangelndes Fett selbst
gewinnt, hat Vollmehl einen ganz enormen fett-
ausgleichenden Wert. Vollmehl findet also iiberall
Verwendung, es macht die Speisen vollwertiger
und diese sogar wiirziger als mit WeiBmehl zube-
reitet. Gewisse Gerichte wie Pfannkuchen und
Spitzli, die aus Vollmehl eine dunkelgraue Farbe
erhalten, verbessert man durch Beigabe von
selbstgemachtem Kartoffelmehl, auf dessen Her-
stellung ich noch ganz besonders zu sprechen
komme. Vollmehl bedarf nun zu seiner Verwen-
dung einige Aufmerksamkeit und Miihe. Vollmehl
soll stets erwarmt und durchgesiebt sein vor
seinem Gebrauch. Vollmehl braucht lingere Vor-
bearbeitung als WeiBmehl.

Spatzliteig, Kuchenteig, Gugelhopfteig etc. aus
Vollmehl bedarf eine lingere Ruhezeit vor seiner



zweckdienlichen Verwendung. Ruht Vollmehlteig
zu wenig lange, so ist dieser kurz und briichig in
der Verwendung und ergibt kein gutes Endpro-
dukt. LdaBt man Vollmehlteig an maBiger Wirme
2 Stunden ruhen, so entwickelt sich dieser vor-
trefflich. Vollmehlteig wird durch das Ruhen-
lassen auch bleicher, er verliert dadurch sehr oft
seine miBgraue Farbe. Vollmehlteig wird dadurch
auch mit wenig Eier ein guter Pfannkuchenteig,
der ohne Miihe schone Pfannkuchen ergibt. Voll-
mehl, an die Gemiise gestdubt, erhoht den Kalo-
rienwert und glinzt diese, wie schon erwihnt,
wie wenn Butter oder Fett daran gegeben wire.
Ueber die Verwendung des Vollmehles zu Sau-
cen spreche ich bei Behandlung der Saucen iiber-
haupt.

Die dritte StraBe fithrt uns zum Fett. Welche
Freude an einem vollen Fettopf! Welche Ver-
zweiflung, wenn der Topf leer ist! Und doch ist
gar kein Grund zu verzweifeln. Die Zuteilung
von Butter, Fett und Oel betrdgt z. Z, pro Person
Person 950 gr, in kollektiven Haushaltungen pro
100 Mc 800 gr (ab 1. Mirz 1000 gr). In der
Kriegs- wie in der Gesundkiiche kommt das Mor-
genessen an Fett zu kurz, weil wir die liebe But-
ter weglassen miissen. Das ist aber gar kein
Nachteil. Um die Jahrhundertwende war Butter
nur an Festtagen auf dem Tisch. Eine gute Suppe
mit Gemiisen ist auch heute wieder angebracht.
Eine Hafersuppe aus ganzen Haferkornern, die
man abends vorher einweicht, braucht kein Fett
in der Zubereitung und ist ein gutes Friihstiick!

Sparen wir also beim Frithstiick Fett, so kon-
nen wir dieses auf die anderen Mahlzeiten ver-
wenden. — Dann helfen wir uns mit den Kno-
chen, die wir tdglich auskochen; jeden Tag die
gleichen Knochen immer zuerst kalt waschen und
dann wieder aufsetzen mit Suppengemiisen. Denn
Knochen miissen, bis sie fiir unsere Erndhrung
wertlos geworden sind, 72 Stunden ausgekocht
werden. Dadurch gewinnen wir Fett, richtiges
Fett, das wir von der erkalteten Knochenbriihe
taglich abschopfen konnen. Bei Gas und elek-
trischen Kochapparaten kocht man die Knochen
vor und gibt sie in die Kochkiste. Damit sparen
wir Gas und Strom! Oder wer einen Dampftopf
hat, kocht diese Knochen im Dampftopf. Neben
dem Fettgewinn 16st man auf diese Weise den
Knochenleim, der wiederum Fett ersetzen hilft.
Nehmen wir eine solche leimige Knochenbriihe
zu einer Hafer-, Gersten-, Bohnen- oder Erbsen-
suppe, so haben wir beim Essen das Gefiihl eine
fetthaltige Suppe zu essen. Dieser geléste Kno-
chenleim ist ein gesunder, nicht blutversiuernder
Begleitstoff unserer Nahrung vom Mund zum
Darm. Dampfen wir irgend ein Gemiise in wenig
Knochenbriihe, so bedarf es keiner besonderen
Fettzugabe. Das gare Gemiise stiuben wir mit
Vollmehl und niemand vermiBt das Fett, weil es
so angenehm schneidig die Gurgel hinunter
rutscht. :

Beim Braten mit Fett, z. B. bei Fleischstiieken,
soll das Anbrate-Fett nicht mitverwendet werden,
sondern man schiittet dieses in besonderen Topf
ab, um es spater fiir den gleichen Zweck wieder
zu verwenden. Damit haben wir eine Riickgewin-

nung des Fettes und einen minimen Verbrauch.
Die Kriegskiiche bratet Fleisch auch vielfach auf
dem Rost, ebenso die Gesundkiiche. Rost-
braten braucht minim Fett, dafiir lange gelagertes
Fleisch. Wo nun ein Rost fehlt, bereitet man
Schmorbraten, Ragouts, Goulasch und Voressen.
Diese Bratarten bediirfen ein minimes Quantum
an Fett, geben reichlich Sauce, die wiederum
Fett ersetzt. Zu einem dieser Schmorgerichte ge-
niigen Salzkartoffeln, Dampfgemiise ohne jede
weitere Fettzugabe, weil die Sauce Fett iiberhaupt
nicht vermissen liBt. Riiebli, Bodenriiben, Riben,
Sellerie, alles schmeckt vorziiglich aus dem Was-
ser gezogen, wie man landesiiblich sagt, wenn
eine Schmorsauce dabei ist. Da Fleisch immer
einen hohen Eigenfettgehalt besitzt, konnen wir
ohne Bedenken fettlose Gemiise dazu reichen. —
Sogar das Gemiise hat fettihnliche Stoffe, die
nicht als Fett angesprochen werden kénnen, aber
einen besonderen Fettwert besitzen, es sind dies
den Gemiise eigenen Lipoide. Lipoide sind eine
Substanzklasse wie die zu berithmten Vitamine.
Es sind die Sterine, die Wissenschaft nennt sie,
wenn sie tierischen Ursprungs sind, Choleste-
rine, diejenigen pflanzlichen Ursprungs Phospha-
tid-Sterine, Beide ergidnzen einander, sind also
wichtige Gegenspieler in unserem Korperhaus-
halt. Wir finden diese Phosphatide reichlich in
unseren Gemiisen, vor allem in den Griingemiisen.
Kochen wir das Gemiise richtig, dann erhalten
wir automatisch diese Lipoide und damit in zwei-
ter Linie die Vitamine, Durch richtiges Kochen
der Gemiise sparen wir ganz enorm Fett. Es
wiirde wieder zu weit fithren das richtige Kochen
in diesem Rahmen darzulegen. Das miiBte in
einer besonderen Demonstration geschehen, um
die Erhaltung der Lipoide zu illustrieren. Fett
sparen helfen aber auch alle suppenfleischartigen
Fleischgerichte, wie Irishstew, Pickelsteinerfleisch,
Bernerplatte etc. Irishstew braucht nicht immer
Schaffleisch zu sein, man mache dies ruhig ein-
mal von Kuhfleisch. Kocht man Suppenfleisch,
dann schopft man mit dem Schopfloifel das oben-
auf schwimmende Fett ab in eine Schiissel oder
Tasse, 146t diese erkalten und setzt das erstarrte
Fett seinem Fettopf zu. Dieses Bouillonfett, das
ich schon bei der Knochenbrithe erwahnte, ist
ein ausgezeichnetes Fett fiir Gemiisezuberei-
tungen, wie zu Saucen. Sie werden erstaunt sein,
wenn Sie meinen Rat befolgen, wieviel Fett Sie
in einem Monat auf diese Weise gewinnen.
Fettverwendung zu Backzwecken muB ebenfalls
eingeschrinkt werden. Fett zu Kuchenteig sollte
man unterlassen und mehr mit Hefeteig arbeiten.
Ein weiterer Weg zum Fett sparen bietet uns die
Verwendung des Knochenmarkes zu Gemiise-
gerichten. Belegen wir den Pfannenboden mit
Markscheiben, so eriibrigt sich eine Fettzugabe,
da Knochenmark auBerordentlich fetthaltig ist.
Knochenmark enthilt auch Lipoide und zwar
beide Sterine, das Cholesterin und das Phospha-
tidsterin, und ist daher sehr wichtig in der Ge-
sundheits- und in der Kriegskiiche. In Anstalten,
so wird man mir erwidern, ist das bei einer gros-
sen Masse nicht moglich, soviel Markknochen
gibt es gar nicht. Ganz gewiBl nicht. Aber so-
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viel gibt es, daB es reicht fiir den Tisch der
Hausleitung und Giste. Wenn nun auf diese
Weise auch eine relativ kleine Menge Fett ein-
gespart wird, macht dies aber das Jahr iiber
eine ganz bedeutende Menge. Ein weiterer Punkt,
der Fett sparen hilft beim Kochen, ist die Ver-
wendung des Apfelpektins in Form von vergo-
renem Apfelmost. Apfelmost hinterlait beim Ver-
dimpfen eine leimige Bodenmasse, das Pektin.
Bei Goulasch, Voressen und Schmorbraten wirkt
sich dieses Apfelpektin ganz bedeutend fettspa-
rend aus. Ebenso in der Saucenkiiche und in der
Gemiisekiiche.

Wenn wir nun alle fettsparenden Momente zu-
sammenfassen, wobei wir den eigenen Fettgehalt
aller Lebensmittel kennen miissen, dann finden
wir uns auf der HauptstraBe der Einteilung wie-
der. Wenn wir uns vorstellen, daB wir auf 100
Personen im Tagesdurchschnitt ein Pfund Fett
einsparen konnen, ohne die Gesundheit der In-
saBen zu gefahrden, so macht das fiir einen Be-
trieb am Ende des Monats 15 kg Fettersparnis!
In meiner kleinen Kiiche, den Verpflegungsper-
sonen nachgerechnet, konnte ich im Laufe des
Jahres 1941 15 kg Salatol einsparen, das nun mei-
nen Vorrat ehrt. Salat gibt es trotzdem tiglich und
zwar Salat mit Oel. Das Apfelpektin ist mein
Oelsparer. Der arbeitende Mensch bendétigt pro
Tag, um gesund zu bleiben, 45 gr Fett. Nun, will
das nicht heiBen, daB nun pro Kopf und Tag eine
Fettzuteilung von 45 gr erfolgen miisse. Zu die-
sen 45 gr zdhlen alle Fette, die wir in den Nah-
rungsmitteln dem Korper zufithren, auch die Um-
setzungsfette, die unser Korper aus den Kohle-
hydraten verfertigt. Nun wird Ihnen allen klar
werden, daB der Koch unbedingt die Kenntnis der
Nahrwert-Zusammensetzung der Lebensmittel be-
sitzen muB. Kochen war zu allen Zeiten unbe-
wuBte intuitiv ausgeiibte Kolloidchemie. Heute
muB der Koch bewuBte, iiberlegte Kolloidchemie
betreiben. Das ist nichts Verriicktes, sondern die
Ehrung des von Gott uns anvertrauten selbstin-
digen Geistes.

Weil ich mich nun wieder auf der HauptstraBe
der Kriegskiiche der Einteilung befinde, widme
ich gleich einige Worte der Einsparung ratio-
nierter Lebensmittel. Lassen wir einmal mit Mut
die altgewohnten Teigwaren einen Monat lang
weg. Machen wir einfach keine, sagen wir uns,
wir haben keine, essen miissen wir doch. Bese-
hen wir uns unseren Vorrat an winterharten Ge-
miisen. Siehe, da fault schon etwas, also sofort
verwenden. Diese Fiulniserscheinung mahnt uns,
unseren Vorrat an Gemiisen vor Verderb zu ret-
ten. Mein Vorratskeller beherbergt an winter-
harten Gemiisen folgende Sorten: Kohl (Wir-
sing), WeiBkabis, Rotkabis, rote und gelbe
Riiebli, weiBe Rében, gelbe Bodenritben auch
Bodenkohlrabi oder Kabisritben genannt. Herbst-
kohlrabi, blaue, Randen, Lauch, groBer Knollen-
sellerie. Im Sande eingekellerte Schwarzwurzeln,
mit den Wurzeln im Sand eingekellerter Endivien-
Salat, mehrjahrige Peterliwurzeln. Wer einen eige-
nen Garten besitzt, der hat in demselben massen-
haft Rosenkohl stehen, und wer diesen Garten
besitzt, hat auch eine Gemiisegrube.
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Gemiisegruben werden meistens sehr gleich-
giiltig gebaut. Eine Gemiisegrube, die das ein-
gelagerte Gemiise vor Frost und Faulnis bewah-
ren soll, muB 2 Meter tief, etwa 2,50 Meter breit
sein, der Boden muB mit Sand belegt, die Wande
miissen eine Abfitterung, die folgendermaBen
aussieht besitzen: Der Erdwand nach senkrecht
gestelltes Roggenstroh etwa 15 cm stark. Das
Roggenstroh wird mit leichten Latten aufrecht
gehalten, so miissen alle 4 Winde ausgefiittert
sein. Als Dach wird ein Lattengiebel gebaut den
man wieder mit Roggenstroh belegt wie bei
einem Strohdach und auf das Stroh wirft man
Sand. Am Giebel dem Eingang vis-a-vis muB} ein
verstopfbares Luftloch sein. Liegt die Grube man-
gels besserem Platz der Kilte ausgesetzt, so bele-
gen wir den Boden zuerst mit zirka 25 cm RoB-
mist, dann Roggenstroh und darauf etwas Sand.
Dieser Bodenbelag gibt der Grube regelmiBige
Wirme ab und schiitzt das eingelagerte Gemiise
vor Erfrieren. RegelmiBiges Liiften der Grube,
moglichst wenn die Sonne scheint, und gleich-
giiltig dessen, jeden Tag iiber Mittag, bewahrt
unsere eingelagerten Gemiise vor Verderb. Dies
ein Abstecher in den Anstaltsgarten, der ja meist
zu wenig geschitzt wird! Der Garten ist der
Wohlstand unserer Kiiche, er ist der Lieferant,
der geduldig das ganze Jahr auf sein Geld wartet.
Zu den winterharten Gemiisen zédhle ich noch die
eingegorenen QGemiise wie Sauerkraut, Raben-
kraut, fixfertig eingemachter Randensalat im
Steintopf und die Salzbohnen. Haben wir uns die-
sen Vorrat zurecht gelegt, dann ist fiirwahr keine
Not moglich, auch wenn die staatliche Ratio-
nierung uns noch mehr schmaélert. Als Streck-
mittel gelten auch jene Gemiisegerichte, die wir
mit einer kleinen Rauchfleischzugabe oder Rauch-
wurstzugabe wiirzen. Rédben, Bodenkohlraben,
Kartoffeln ergeben mit solchen Wiirzbeigaben
ganze Fleisch ersetzende Gerichte und lassen die
so ,,verhaBten‘ Gemiise zur Delikatesse werden.
Man kann ganz gut einen Bauernschiiblig als Ge-
mitsegewiirz verwenden, das alle als etwas Tat-
sichliches empfinden und die EBfreude steigern
hilft.

Ein besonderes Wort widme ich noch der
Zuckereinsparung. Apfelschalen, die wir beim Zu-
ritsten der Aepfel erhalten, kochen wir mit Was-
ser weich, schiitten den Saft ab, messen ihn und
geben ihn mit gleichviel Zucker wieder aufs
Feuer, lassen ihn aufkochen und binden, fiillen
ihn heif in Biilacher Flaschen ab und verschlies-
sen sie bis zum Wiedergebrauch, In diesem Si-
rup kochen wir nun alle unsere Aepfel und Dorr-
obst zu Kompott. Jedesmal seihen wir den Sirup
wieder heil in die Flaschen zuriick und stellen
ihn wieder weg bis zum Wiedergebrauch. So
koche ich das Jahr iiber immer mit dem glei-
chen Zucker mein Kompott, und mein Zucker-
vorrat ist keinem Schwund verfallen.

Einsparung heiBt also die 4. StraBe in der
Kriegskiiche. Ein Wegweiser zu dieser Einspa-
rung sind nun die sogenannten Notzeitsuppen und
Eintopfgerichte. Erschrecken Sie nicht, diese Ein-
topfgerichte sind keine deutsche Erfindung. Die
Notzeiten der Jahrhunderte haben diese erfunden.



Notzeiten gingen abwechslungsweise iiber alle
Volker hinweg und daher ist das Eintopfgericht
ein Gemeingut aller schicksalsgepriiften Volker.
Volksgerichte sind ja meistens ein Eintopfgericht!
Was ist denn die Original-Bernerplatte? Nichts
anderes als ein Eintopfgericht. Oder das Irish-
Stew, oder die so gerne gegessene Minestrone?
Szegediner Gouljas, Spanisch Fricco, das alge-
rische Goas-Goas (GuBguB), das tiirkische Pi-
law, der Pot au feu, das Pickelsteinerfleisch? Alles
sind Eintopfgerichte, wie international sie alle
sind und wie zahlreich sie sich vorfinden. Fett-
sparend sind alle Eintopfgerichte fast ohne Aus-
nahme. Schalten wir in der Schweiz einen Not-
suppentag ein, die auch die Hauptmahlzeit er-
faBt! Das wird unserer Versorgung nur niitzen.
Es gibt in der Schweiz noch Familien genug,
denen diese ,Neuerung® eine alte Gewohnheit
ware.

Ein weiterer Wegweiser zur Einsparung sind
die Saucen. Alle Saucen, seien es Fleisch-, Ge-
miise-, Fischsaucen, Kaltspeisen- oder Dessert-
saucen, sind GenuB-, Geschmacks- und Satti-
gungsfaktoren. Vielfach besteht die irrige Mei-
nung, wenn etwas in der Sauce schwimme, dann
sei das feiner, nein im Gegenteil, grober, schlech-
ter sieht das aus. Saucen sind Bindungen, gleich-
wohl ob es klare diinne Saucen, oder gebundene
Saucen sind. Die Jus sind klare, diinne Saucen,
leimhaltige Saucen von enormem driisenanregen-
dem Gehalt, nicht wisserige Saucen. Vielfach
betrachtet man die klaren Saucen als wisserige,
fleischbrithartige Fliissigkeit. Diese Saucen ma-
chen dann den Eindruck, als ob sie etwas Feh-
lendes am Essen verdecken sollten und erreichen
in jeder Hinsicht, sei es materiell oder eBpsy-
chologisch, das Gegenteil. Soll wieder mehr Ge-
miise gegessen werden, dann miissen gute Sau-
cen die Begleitung dazu bilden. Vollmehl ergibt
gute weile und braune Saucen. Bei weiBen Sau-
cen empfehleich die Zugabe von selbstgemachtem
Kartoffelmehl. Fiir braune Saucen, wo das Mehl
vorgerostet ist, verwenden wir nur Vollmehl. Das
lange Durchkochen der Saucen, die Mehl als
Bindungsgrundlage haben, ist der Quellung we-
gen unbedingt erforderlich. Der Knochenleim
behebt all diese Mingel, verwenden wir noch
Most, also das Pektin mit, dann haben wir voll-
kommene Saucen, Saucen, die wiederum Fett
sparen und in jeder Hinsicht ansprechen, auch
gesundheitlich! Haben wir ein aus dem Wasser
gezogenes Gemiise, so machen wir daraus ohne
Fett eine Delikatesse. Saucen sollen immer sepa-
rat bereitet und vor deren Gebrauch stets abge-
fettet werden. Das Saucenfett bewahrt man in
separaten ToOpfen auf und verwendet es wieder zu
Saucen oder Gemiisegerichten. Saticen miissen
auch in Friedenszeiten abgefettet werden, wird
aber in der einfachen Kiiche meist nicht als not-
wendig empfunden. In der Hotelkiiche ist die
Beherrschung der Saucenkiiche die Plattform zum
Aufstieg als Endziel einer Berufslaufbahn, die
denjenigen, der sie besherrscht, zum Chef de
Cuisine, zum vollendeten Fachmann stempelt. Ge-
rade die Kriegskiiche braucht Fachleute, die diese
letzte Plattform beruflichen Konnens beherrschen.

Die fiinfte StraBe in diesem Netz ist die Anle-
gung einer unverderblichen Vorratsreserve. Allem
voran steht das Dorrgut, die gesunde und billigste
Nahrungsreserve. Dorren spart auch Brennstoffe.
Bohnen, Wirz, Sellerieblitter, Karotten, Zwetsch-
gen, Aprikosen, Krauskohl und Kartoffeln stehen
als Dorrgut an erster Stelle. Unbekannt ist bei
uns das Dorren von Kohlrabiblittern, Randen-
bliattern, iiberhaupt von nicht vollentwickelten Ge-
miisen, die wir kurzerhand als minderwertig hal-
ten und meistens auch minderwertig verwenden.
Trocknen wir diese unentwickelten Gemiise, pul-
verisieren wir sie, dann haben wir ein Kiichen-
gewiirzpulver par excellence, fiir Saucen und Sup- .
pen. Spinat, Kresse, Brennessel, Mangold, alles
sind Gemiise, die wir fiir Gewiirzzwecke dorren
konnen. Es gibt noch sehr viele Arten Friichte
und Gemiise, die uns fremd sind, die wir aber
fiir die Erndhrung in Notzeiten hochhalten wollen.
Ich moéchte nur noch an eine im Orient, in Bul-
garien, in Rumainien und in der Tiirkei gebriuch-
liche Konservierung aufmerksam machen, an das
dort iibliche Einlegen des Vorratsgutes in ganz
gewohnliche Kalkmilch. Man schreibt bei uns
selir oft, wenn es geschiftlichen Zwecken dient,
das hohe gesunde Alter dem Yoghurt- und Kefir-
genuB zu, vergiBt aber, daB diese Orientalen den
Kalkhaushalt ihres Korpers mit obenerwidhnten
Konservierungsmethoden willkiirlich steuern. Da-
oei ist diese Erscheinung nur der gottgewollten,
naturtreuen Erndhrung dieser Volker zuzuschrei-
ben. Konservierung in Gliasern und Blechdosen
ist fiir uns, besonders in Kriegszeit, sehr wichtig.
Solche Konserven bediirfen der Reaktivierung
durch frische Griingewiirzkrauter. Ich rate solche
Konserven und Dorrgut als Vorrat anzulegen, da-
mit wird die Kriegskiiche reich an Abwechslung.

Ein besonderes Wort widme ich noch den Ge-
miiseabfillen, die sehr oft verderben oder doch in
Gérung iibergehen und dann fiir Futterzwecke
einen zweifelhaften Wert besitzen. Bei Klein-
tierhaltung, die ich empfehle, rate ich alle Ge-
miiseabfille fortlaufend zu dérren. Kaninchen
fressen diirre Kartoffelschalen, Karottenabfalle,
iiberhaupt alles mit sichtlichem Behagen und zei-
gen bei solchem Futter eine auffallende Leben-
digkeit.

Einen Fingerzeig zur Behebung der Kaffeesorgen
mochte ich Thnen heute auf den Heimweg geben,
die Anwendung wird Ihnen allerdings erst im
kommenden Herbst moglich sein. Pflanzt nun
dieses Jahr Wegerichwurzeln, Cichorienwurzeln
an. Diese werden lhnen ein willkommenes Streck-
mittel des Kaffees werden. Die reifen Wurzeln,
die im Herbst geerntet werden, schneidet man in
kaffeebohnengrofe Wiirfeli, dorrt diese und gibt
sie in einem Papiersack an trockenem Orte bei-
seite. Ich verfahre folgendermaBen damit: Jeden
Monat nach Eingang meiner mir zustehenden
Kaffeezuteilung, réste ich doppelt soviel diirre
Wegerichwurzeln als ich Kaffeebohnen erhalte.
Die Wurzeln roste ich dunkelbraun, gebe dann die
echten Kaffeebohnen zu den gerdsteten Wurzeln
in die Rosttrommel und drehe noch einigemale
rundum, daB die Kaffeebohnen warm werden.
Sind sie warm, dann entwickeln sie Aroma, das

123



sie den gerosteten Wegerichwurzeln abgeben und
ihnen einen Kaffeegeruch verleihen. Dann lasse
ich die Wurzel- und Bohnenmischung auf dem
Tisch auf sauberem Papier etwas verkithlen und
mahle sie dann gemeinsam, solange diese noch
warm sind. Ich mische sofort das iibrige Surrogat,
in meinem Fall Frank Aroma bei und fiille in
Biichsen, die gut zu verschlieBen sind. Mit die-
sem Kaffeemischpulver erhalte ich einen ganz
ausgezeichneten Kaffee, der die Vorziige eines ech-
ten Kaffees in sich vereinigt. Dieser Kaffee bleibt
verdauungsanregend, aromatisch und genuB-
reich. Der Bitterstoff des Wegerich wirkt drii-
senanregend. Dieser Bitterstoff erhdlt beim Ro-
sten ein angenehmes Aroma, das sich mit den
wenigen echten Bohmnen gut vereint. Diese Kaf-
feemischung regt den Korper und Nerven nur an
und wird vom Herzen gut vertragen, ohne die
bekannten Storungen bei starkem echten Kaffee.
Bei mir zu Hause mische ich wie folgt: 200 gr
echten Bohnenkaffee, 200 gr Frank Aroma und
400 gr diirre Wegerichwurzeln.

Ganz besondere Aufmerksamkeit soll vom Fe-
bruar ab dem Kartoffelvorrat geschenkt werden.
Jetzt miissen die Kartoffeln in den Hurden ver-
lesen, faule entfernt und angesteckte getrennt
werden. Allen angesteckten Kartoffeln schneidet
man das noch gute daran ab, schilt sie, schnei-
det in ca. 3 mm starke Scheiben und erwellt sie
(blanchiert) sofort. Sobald die Kartoffelscheiben
zu kochen beginnen, muB man sie abschiitten,
erkalten lassen und auf dem Dorrapparat dorren.
Enorme Verluste an sonst verderbenden Kartof-
feln verhiiten wir auf diese Weise. Und was das
ganz wichtige dabei ist: Durch dieses Dorren
verschaffe ich mir das selbstgemachte Kartoffel-
mehl. Die gedorrten Kartoffeln helfen uns aber
auch die kartoffelarme Zeit, die jedes Jahr im
Frithsommer uns entgegen steht, itberbriicken.

Nun wenden wir uns auch allen anderen Vor-
raten zu! Was wir in Sackli und Sidcken aufbe-
wahren, muB umgeschiittet werden; es mufB in
Bewegung kommen, event. sogar durchgesiebt
werden, Mehl, GrieB, Flocken, Kerne sollen immer
in schmalen Sicken aufbewahrt werden. Bei
dicken Sicken mag die Luft nicht durch den In-
halt auf Brustwiarme und es entstehen Mehl-

Tagung der Spitalverwalter

Eine anldBlich der Mustermesse in Basel am 28.
April durchgefithrte Tagung der Spitalverwalter, nahm
eine Reihe von Kurzreferaten iiber die Versorgungslage
und die dadurch bedingten kriegswirtschaftlichen MaB-
nahmen entgegen. Bei aller Anerkennung eines gewis-
sen Verstindnisses der verschiedenen kriegswirtschaft-
lichen Aemter fiir die unerldBlichsten Notwendigkeiten
der Krankenanstalten wurden dennoch zwei Resolu-
tionen gefaBit, welchen folgende Gedanken und Beweg-
grilnde zu Grunde liegen: Von der eidgendssischen
Preiskontrollstelle wird erwartet, daB sie sich der Not-
wendigkeit einer allgemeinen Erhohung der Spital-
taxen um 20 Prozent nicht mehr lidnger verschlieBen
werde, insbesondere den Krankenkassentaxen gegen-
_ tiber, welche schon vor dem Krieg (vornehmlich im
Kanton Ziirich) kaum die Halfte der Selbstkosten auch
der einfachsten Krankenanstalten nicht zu decken ver-
mochten. In der Anwendung dieser Erhohung soll den
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wiirmer, Maden und Milben. Solche Vorrite miis-
sen in trockenen, luftkursierenden Raumen auf-
bewahrt werden. Sie sollen stets auf einem nicht
zu niederen Lattenrost stehen oder wenn es sich
um kleinere Sdcke handelt, aufgehangt werden.
Hat man Miillersicke, so miissen diese im Monat
ein-, noch besser zweimal umgestellt werden, in-
dem man diese Sdcke mit dem Teil zu Boden
stellt, der vorher oben war. Diese Bewegung er-
hilt das Mehl gesund. Aber auch Miillersicke sol-
len schmal sein, sonst kommt die Luft nicht durch.
Dann diirfen Vorratsriume nie zu warm sein. Eine
Temperatur von 6—9 Grad moglichst bei wenig
Schwankung, ist das Richtige. Haben wir im
GrieB etc. Milben festgestellt, dann siebt man den
ganzen Vorrat durch und breitet ihn auf pas-
senden Hiirden aus, dadurch sterben vorhandene
Milben ab, denn sie vertragen keine Zugluft.
Kiihle Vorratsriume, die trocken sind, bieten die
beste Gewihr gegen Milbengefahr etc. Und dazu
kommt das schon erwihnte zeitbedungene Um-
stellen der Vorrdte. Auch Konserven soll man
umstellen. Konserven in Biichsen wie in Glisern
sollen nicht in hellen Rdumen stehen, sondern in
dunklen oder abgedunkelten. Konservenbiichsen
priift man zudem durch beidseitiges Driicken der
Boden. Lassen sich die Boden driicken, miissen
diese Biichsen sofort geoffnet werden und vor
dem Gebrauch nochmals gekocht und wenn man
sie wieder zum Vorrat stellen will, in die Biichse
neu eingefiillt und nochmals konserviert werden.
Alle. Vorridte vertragen keine Feuchtigkeit, auch
die in Glasern und Biichsen gehaltenen Konser-
ven nicht.

Wie sie sehen ist die Kriegskiiche kein Ritsel,
sie bietet keine unlosbare Schwierigkeit, aber sie
bringt eine nicht zu unterschitzende Mehr-
arbeit. In dieser Mehrarbeit sehen ja die meisten
die unitberwindbare Schwierigkeit. Man hat sich
vielerorts schon daran gewohnt, der Kiiche nicht
mehr die ihr zustehende Zeit zu widmen. Wenige
Verantwortliche sehen in der Kiiche das Labora-
torium der Gesundheit oder der Krankheit. Die
Kriegskiiche hat einen ganz besonderen Segen in
sich, sie zwingt die Menschen zur MaBigkeit auf
der ganzen Linie.

Krankenanstalten immerhin freie Hand gelassen wer-
den, um je nach Umstinden groBe Harten zu ver-
meiden. Der Sektion fiir Kraft und Wairme wird be-
deutet, daB bei allen Einschrinkungen in der Brenn-
stoffversorgung - die Quote der bisherigen Zuteilungen
das Minimum dessen darstelte, das die Kranken-
anstalten zur Erfiillung der in der Gesundheitswirt-
schaft an sie gestellten Anforderungen bendétigen. Die
Krankenanstalten miissen fordern, daB die ihnen zuge-
teilten Mengen ohne Schwierigkeiten von ihren Liefe-
ranten bezogen werden koénnen. Es wird verlangt, daB
fiir die Spitdler eine besondere Beziigerkategorie bei
der ,,Carbo‘ in Basel geschaffen werde. Die Konferenz
der kantonalen Gesundheitsdirektoren wird von der
schwierigen Situation verstindigt und um ihre Mitwir-
kung bei der Behebung offensichtlicher Méngel ersucht
werden. I
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