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Der Stssmost in der Kliche

Der Sussmost sollte als  nahrhaftes,
schmackhaftes und bekdmmliches Getrank
noch grossere Beachtung finded. In ihm
bleiben wahrend desganzenJahres alle wert-
vollen Bestandteile des Obstes erhalten.
Besonders im obstarmen Frihling und Vor-
sommer wissen wir den Slissmost wegen sei-
nes Gehaltes an Fruchtzucker und lebens-
wichtigen Ergénzungsstoffen zu schatzen.

In der Kiiche bietet der Siissmost eine
wertvolle Bereicherung des Speisezettels,
Sussmostgerichte, wie Stissmost und Frucht-
gelée, Sussmostcréme, Schaumsauce und
andere, sind in der heissen Jahreszeit sehr
erfrischend und zugleich nahrhaft und leicht
verdaulich. Wenn im Frihling unser Obst
etwas trocken wird und an Geschmack ein-
biisst durch die lange Lagerung, werden wir
stets den rohen und gekochten Friichtespei-
sen Sussmost beifigen zur Verbesserung
des Geschmackes und zur Erhéhung des
Nahrwertes.

Neben der Milch sollte Sussmost das tag-
liche Getrank sein fiir jedes Lebensalter vom
Kleinkind an bis ins hohe Alter. Sissmost
gibt gesundes Blut, spendet Lebenskraft und
Frische.

Sussmostrezepte.

Friichtekaltschale.

3 dl Stssmost (1 Tasse)

3 Loffel Zucker

3 Aepfel, fein gescheibelt

1—3 Orangen, fein gescheibelt

1—3 Bananen, fein gescheibelt

3 Loffel sauren oder siissen Rahm

1—2 Loéffel geriebene Nusse, Haselnusse

oder Mandeln

alles wird gut vermischt, mit den geriebenen
Nussen bestreut und frisch gegessen. Statt
Orangen und Bananen eignen sich sehr gut:
Birnen, Tomaten, Beeren, Obst.

Rohe Friichtespeise:
1 Tasse geriebener Zwieback oder Brds-
meli
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3/ Tasse Sissmost

46 Loffel Nusse

Frichte, wie sie die Jahreszeit bietet.

Man gibt in eine Glasschale eine diinne
Schicht in Stssmost aufgeweichte Brésmeli,
streut Nisse darauf und belegt diese mit
gezuckerten Friichten (Aepfel, Birnen eic,,
fein gescheibt), dann wieder Brosmeli, ust.,
bis alles aufgebraucht ist. Die Speise wird
festgedriickt, mit Sissmost besprengt und
eine halbe Stunde stehen gelassen.

Paffenmocken:

250 g Brot, Einback oder Weggli

2 dl Sussmost

Zucker, Zimt

1—2 Eier

Backfett
Das Brot wird in 14 cm dicke Scheiben ge-
schnitten. Die Scheiben werden ganz kurz
in Sissmost getaucht, in Zucker und Zimt
gewendet, in zerklopftes Ei getaucht und in
Fett gebacken. Sie werden mit heissem ge-
zuckertem Slssmost oder Glihmost Uber-
gossen und sofort serviert.

Stissmostklchli:

350 g Mehl

2—3 Eier

2 Lotfel Zucker

1 Tasse Sussmost

1 Messerspitz Backpulver

Backfett

Streuzucker
Das Mehl wird mit dem Sissmost, Eiern,
Zucker und Backpulver zu einem Teig in der
Dicke eines Knopfliteiges angerihrt, gut ge-
kloptt und eine Stunde ruhen gelassen. Der
Teig wird loffelweise in heisses Backfett ge-
geben, die Kichli braun gebacken, mit Zuk-
ker bestreut und heiss serviert. Man gibt
gekochtes Obst oder eine Schaumsauce
dazu.

Stussmostcréme:
84 Lt Sussmost



3—4 Eier
1 Teeldffel Maizena

Saft und Schale von einer Zitrone
100—150 g Zucker (3—5 Loffel)

Alle Zutaten werden gut miteinander ver-
ruhrt, in die Pfanne gegeben und unter tiich-
tigem Schwingen zum Sieden gebracht, dann
angerichtet und wahrend dem Erkalten von
Zeit zu Zeit gerihrt.

Schaumsauce:

2 Eier

2 dl Sussmost

70 g Zucker (3 Loftel)

Saft und Schale von einer halben Zitrone.
Alle Zutaten werden in die Pfanne gegeben,
gut verrihrt und fortwshrendem
Schwingen auf massigem Feuer einmal aut-
gekocht, dann sofort angerichtet. Die
Schaumsauce wird warm zu Puddings oder

unter

als Einzelgericht serviert, ist aber auch kalt
sehr gut.

Schaumképfli:

Zutaten wie oben.
3—4 Blatt Gelatine (oder Gelfrut, Opekta,
Pektin)

Die Gelatine legt man in kaltes Wasser bis
sie nicht mehr knistert, drickt sie gut aus
und |6st sie in 5 Lottel lauwarmem Wasser
auf. (Gelfrut, etc. nach beigelegter Vor-
schrift.) Sie wird der fertigen Schaumsauce
beigefiigt, nachdem diese vom Feuer ge-
nommen wurde. Diese Masse wird in eine
ausgespllte Form gegossen und 1—3 Stun-
den an der Kalte stehen gelassen. Zum Stiir-
zen wird die Form rasch in heisses Wasser
getaucht.

Sissmostgelée:
15 Lt. Siissmost
100 g Zucker (4 Loffel)
Saft von einer Zitrone
31, Blatt weisse Gelatine
3 Blatt rote Gelatine
5 Lottel Wasser
(Statt Gelatine kann auch Gelfrut etc. ge-
nommen werden.)

Sussmost, Zucker und Zitronensaft werden
stehen gelassen, bis der Zucker gelost ist
(event. an der Warme) Gelatine behandeln
wie in obigem Rezept. Sie wird durch ein
Sieb in den Siissmost gegossen, gut damit
vermischt, in Glasschalen gegossen und die
Masse an der Kalte fest werden gelassen (im
Sommer Uber Nacht, im Winter ca. 3 Stun-
den). Bei Verwendung von Gelfrut efc. ver-
fahre man nach den beigelegten Geléere-
zepten. Man serviert Schlagrahm oder eine
dinne Vanillecréme dazu.

Fruchtgelée:
Zutaten wie zu Sussmostgelée.

Friichte, wie sie die Jahreszeit bietet.

In eine Glasschale geben wir fein geschei-
beltes, leicht gezuckertes Obst (Aepfel, Bir-
nen, Zwetschgen, Trauben, Orangen, Bana-
nen, Melonen etc. oder Beeren, auch alle
Arten sterilisiertes Obst). Der Fruchtsaft wird
abgegossen und so viel Siissmost beigefugt,
dass wir 15 Lt. erhalten. Damit bereiten wir
eine gleiche Masse wie zu Sussmostgelée,
giessen sie uber die Friichte und lassen sie
fest werden.

Stissmostkuchen:

WaadtlanderSpezialitat (gateau au raisingé)
Beliebiger Kuchenteig

1 Liter Stssmost

1 gehaufelter Loffel Mehl
1 Tasse Milch

1 Prise Salz

1 Stickli Butter

1—2 Eier

Der Siissmost wird 1—11% Stunden gekocht,
bis er braunrot ist. Das Mehl wird mit der
Milch glatt angeriihrt und aufgekocht, Salz,
Butter, Eier und der eingedickte Siissmost
beigefiigt. Ein Kuchenblech von 30—40 cm
Durchmesser wird mit Kuchenteig belegt und
die ausgeklhlte Masse darauf gestrichen.
Backzeit 30—40 Min. Der Kuchen kann mit
Zucker bestreut werden. Statt Stussmost ein-
zukochen kann man Pomol verwenden.
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Sussmostgetranke.

Glihmost:

3—4 Loffel Zucker

1 Liter Stssmost

L5 Zimmetstengel

15 Zitrone in diinne Scheiben geschnitten

3—4 Nelken
Alle Zutaten zusammen zum Sieden bringen,
sieben und heiss servieren. Wenn statt Siss-
most Pomol verwendet wird, muss auf 13 Li-
ter Pomol 24 Liter Wasser zugegeben wer-
den.

Silvesterbowle:

115 Liter Siissmost

250 g Zucker

Saft von 4 Orangen

Saft von 2 Zitronen

15 Zimmetstengel

3—4 Nelken

114 Liter Schwarztee
Alle Zutaten zusammen aufkochen, sieben,
mischen mit dem Schwarztee und heiss ser-
vieren.
Eiersiissmost:

2 Eier oder 3 Eigelb

1—2 Loffel Zucker

1 Tasse Sussmost

2 Loftfel Himbeersaft, beliebigen Frucht-

saft oder Sirup

Schale von ¥ Zitrone

1 Tasse Wasser
Alle Zutaten werden gut verriihrt und auf
dem Feuer geschlagen bis zum Sieden, dann
sofort angerichtet. Der Eiersissmost wird
heiss getrunken.

Sissmosttir Kranke.

Eierstissmost fiir Kranke als Kraftigungsmittel:

1 Eigelb schaumig riihren mit

1 Loffel Zucker

Y5 Tasse Siissmost wird l6ffelweise dazu-

gegeben

Das Getrénk kann, wenn nétig, im Wasser-
bade leicht erwarmt werden.
Rahm mit Siissmost (Nach Ragnar Berg):
Kraftigungsmittel  fir Fiebernde, Schwer-
kranke.

15 Tasse sissen Rahm

17—1% Tasse Sissmost

1 Loffel Honig und Zucker
Rahm und Sissmost werden gut verriihrt.
Zum Sissen gibt man Honig oder Zucker
bei, den man noch gut verrihrt.

Fiebertrank (rztlich sehr empfohlen):
Siissmost wird mit 15 Mineralwasser ver-
dunnt.

Wirkt erndhrend, belebend und durststillend.

D. Tschiffely,
Haushaltungslehrerin.

Bern.

Volksschule

Ntichternheitsunterricht auf der Oberstufe

Ueber die ernste Bedeutung der Alkohol-
frage kann kein Zweifel herrschen; wir set-
zen sie deshalb als zugegeben voraus. —
Die Unfallstatistik erwahnt aus den 15 gréss-
ten Schweizerstadten den Tod jedes zehn-
ten Verunfallten verursacht durch Alkoholis-
mus; der vierte Teil unserer mannlichen lrren
sind Alkoholiker; aus den Trinkern rekru-
tiert sich die grosste Zahl der allergefahr-
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lichsten Verbrecher. Armut und Familienzwi-
stigkeiten entspringen in vielen Fallen dem
Alkoholgenuss. Leicht liessen sich die Bei-
spiele mehren, aber ich komme darauf nicht
zurlick. Jeder verniinftige Mensch wird ohne
Zdgern erkennen und zugeben, dass der Al-
koholismus ein soziales Problem von héch-
ster Bedeutung ist.

Uns aber beschaftigt hier eine speziellere
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