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Zahnbirste, die den fir den Eingeweihten leicht ¢uf-
losbaren Namen NEO-HYSOMOR fihrt, wird eine
Gebrauchsanweisung beigegeben, die auch auf ecine
Technik der Reinigung der Z&hne aufmerksam macht,
die auf der Hand liegt, aber an die vielfach nicht ge-
dacht wird. Also: eine wertvolle Hilfe zur Pflege der
Hygiene.

Die wichtigsten Kartoffelsorten

Die Zeiten sind vortiber, wo es in erster Linie
darum ging, einfach genligend Kartoffeln im Keller
zu wissen, um das Gespenst des Hungers zu bannen.
Es geht heute nicht mehr nur um Kalorien, sondern
auch der Gaumen verlangt sein Recht. Die Anspriiche
sind dabei aber sehr verschieden; versteht der eine
unter einer guten Kartoffel doch eine Knolle, die beim
Kochen schon aufspringt und ihr mehliges Inneres
hervorquellen ldsst, widhrend der andere eine «spek-
kig kochende» (beim Kochen gut zusammenhaltend
und leicht feucht bleibend), nicht mehlige Kartoffel
vorzieht.

Speisequalitit

Diese Eigenschaften sind weitgehend sortenbedingt
und entscheiden auch dariber, fiir welche Gerichte
sich eine Sorte am besten eignet. Mehlige, trockene
oft ziemlich kréaftig schmeckende, beim Kochen etwas
zerfallende Kartoffeln wie z.B. Ackersegen, Voran,
Alma, Up-to-date und Sabina kommen vor allem fiir
Kartoffelstock und als Siedekartoffeln (Geschwellte)
in Frage. Nach Neujahr verwendet, sind sie geschmack-
lich besser und auch weniger trocken und mehlig.
Schwach mehlige bis «speckig kochende» Sorten, wie
Bintje, Centifolia und Erdgold, eignen sich besonders
als Salzkartoffeln, zum Braten (Rosti) und zum Bak-
ken (pommes frites, pommes allumettes, etc.). Dartiber
hinaus kann man damit auch sehr gut Kartoffelsalat
sowie Stock und Geschwellte bereiten. Es handelt sich
somit um Sorten, die sich fiir alle Verwendungsarten
mehr oder weniger gut eignen. Ausgesprochen «speckig
kochende», nicht mehlige Sorten, die fest zusammen-
halten, wie Bohms allerfriitheste Gelbe und King Ed-
ward passen besonders fur Kartoffelsalat. Ebenso gut
lassen sie sich aber auch zum Backen und Bralen
oder als Salzkartoffeln verwenden.

Knollenform

Ausser den Kocheigenschaften sind bei der Sorten-

wahl auch noch andere Momente in Betracht zu ziehen.
So spielt die Knollenform namentlich bei Grossver-
brauchern eine erhebliche Rolle. Die Riistabfédlle und
die Arbeitsleistung beim Schélen sind bei ovalen und
regelméissigen Knollen mit flachen Augen am gering-
sten. Als Vertreter einer erwiinschten Form wdiren
Bintje und Erdgold zu nennen, wihrend z B. die
seinerzeit begehrte runde, buckelige Sorte Industrie
mit den sehr tiefen Augen eine ausgesprochen un-
glinstige Form aufwies.

Lagerfihigkeit

Auch das Verhalten der Sorten auf dem Lager
darf nicht unbeachtet bleiben. Gerade in staddtischen
Siedlungen, in Hausern mit Zentralheizung ist es dop-
pelt schwer, die Kartoffeln gut zu iUberwintern. Die
meisten Friuhsorten, wie Ersteling, Friuhbote, Saskia
und Bintje treiben oft schon im Vorwinter aus und
bilden bald einmal einen dichten Filz von Keimen
und Wurzelgeflecht, In irockenen warmen Kellern
schrumpfen die Knollen ein, werden welk und bieten
keinen grossen Anreiz zu kulinarischen Kiinsten mehr.
Die Sorte Bintje hat im vergangenen Sommer stark
unter Kraut- und Knollenfdulnis gelitten, weshalb
auch vermehrte Fiulnisgefahr auf dem Lager besteht.
Die mittelfrithe Sorte Bohms, welche fdlschlicherweise
als «allerfritheste Gelbe» benannt wird, sowie alle
spdtreifenden Ziichtungen, wie Erdgold, Sabina, Voran
und Ackersegen neigen bedeutend weniger zum Aus-
keimen als die erstgenannte Gruppe. Bei Lagerung in
Kiihlrdumen bei einer Temperatur von 4 Dbis 4'/2
Grad konnen aber selbst die Friihsorten bis zum Be-
ginn der nichsten Ernte ihre Speisequalitdt behalten.

Von den heute erhéltlichen Kartoffelsorten kcm-
men, unter Wirdigung der vorstehend aufgefiihrten
Eigenschaften und Anforderungen, in erster Linie
die Sorten Bintje, Bohms und Erdgold zum Einkellern
in Frage. Neben Bintje wird man deshalb fiir die
zweite Hilfte der Verbrauchsperiode mit Vorteil eine
der zwei ubrigen Sorten bertlicksichtigen.

Rezepte

Friichteauflauf

800 g Friichte (Aprikosen, Zwetschgen oder Aepfel),
1—3 Loffel Zucker, 60 g NUSSA, 200 g Zucker, 4 Ei-
gelb, Saft und Schale von !/2 Zitrone, 200 g Mehl,
{/a Paket Backpulver, 4 Eiweiss. — Aprikosen und
Zwetschgen in Halften, Aepfel in Achtel schneiden
und mit Zucker bestreuen. Das NUSSA schaumig riih-
ren, Zucker, Eigelb und Zitronensaft dazugeben, rithren
bis alles schiumt und dann abwechselnd das mit dem
Backpulver vermischte Mehl und das zu Schnee ge-
schlagene Liweiss darunter ziehen. Die Hélfte der
Teigmasse in eine gut ausgefettete Auflaufform geben,
die gezuckerten Friichte dariiber verteilen, mit dem
Rest des Teiges zudecken und im Ofen backen. Vor
dem Servieren den Auflauf mit Puderzucker utber-

sieben.

Tomatensauce:

250 g Tomaten oder ein Doschen Tomatenpliree
(ca. 2!/» Loffel), 2 Loffel NUSSELLA, 2 Loffel Mehl
(auch Paidol), 2 Tassen veg. Bouillonbrihe, 1 Zwiebel,
1 Knoblauchzinke.

Die geraffelten Zwiebeln und Knoblauch werden
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