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WIE ICH SPAREN LERNTE

Von Frau H. B.

Sparsamkeit gilt als eine der schonsten
Hausfrauentugenden. Ist sie das unter
allen Umstanden? Ich finde, eigentlich
nicht. Ich glaube, eine ebensogrosse und
viel seltenere Kunst als das Sparen ist es,
sein Geld (so man es hat) so auszugeben,
dass man sich und andern das Leben
wirklich schon und heiter macht. Aber
wer von uns kennt nicht gerade heute
Leute, die sich ansirengen, angesteckt
von der Zeitstromung, sich durch sparen

auszuzeichnen, obwohl wirklich keine
Notwendigkeit vorliegt?
Wenn man sich aber wirklich etn-

schrinken muss (und wie viele von uns
sind heute in dieser Lage!), sc sollte man
sich nach Moglichkeit bestreben, das
Sparen mit frohlichem Gemiite zu be-
treiben. Gerade in dieser Hinsicht sind
die folgenden Aufzeichnungen von Frau

H. B. interessant. H. G.

Am meisten spare ich heute beim Essen,
trotzdem wir gut und reichlich essen.
Fiir 2 Personen brauche ich im Monat
IFr. 70—80, frither Fr. 120. Vor allem
essen wir weniger Fleisch. Ich habe ganz
allmdhlich angefangen, weniger Ileisch
zu kochen, so dass man es kaum merkte.
Heute essen wir sehr viel Gemiise und
Friichte und sehen bei dieser Kost ge-
stinder aus als friiher.
Ich habe die Erfahrung gemacht, dass
eine schmackhafte, kriaftige Suppe das
Vorteilhafteste ist. Wenn man davon ein

bis zwei Teller gegessen hat, so ist der
grosste Hunger gestillt, und man braucht
nachher nur noch wenig. Eine feine,
kriftige Gemiisesuppe ist etwas vom be-
sten. Ich koche diese sehr abwechslungs-
reich, einmal mit Reis, dann wieder mit
Kartoffeln oder gerdstetem Mehl, oder
ich siede eine Wurst darin, so dass sie
immer wieder einen andern Geschmack
hat. Auch mit Suppenwiirfeln kombiniert
zur Abwechslung, schmeckt eine solche
Suppe recht fein.

In der warmen Jahreszeit essen wir oft
kalt, d. h. eine gute Suppe und eine
Platte voll belegte Brotchen. Wenn jedes
1—2 Teller Suppe isst und nachher 4—5
Brotchen, so haben wir mehr als genug.

Birchermtiesli ist ebenfalls eine gute
und billige Speise, namentlich im Som-
mer und Herbst, wenn die Beeren und
Friichte so preiswert sind. Johannis- und
Himbeeren eignen sich sehr gut dazu und
vor allem Apfel, nur darf man bei letz-
tern den Zitronensaft nie vergessen. An-
statt Mandeln kann man Haselniisse ver-
wenden, die billiger sind und doch einen
guten Geschmack geben.

Erdbeer- oder Himbeerschnitten mache
ich oft zur Ergédnzung eines ganz ein-
fachen Mittagessens, namentlich dann,
wenn man etwas wenig Beeren hat, sind
diese viel ergiebiger auf gebdhten Brot-
schnitten. ILetztere tauche ich vor dem
Backen im Fett schnell in Wasser und
lasse sie etwas abtropfen, sie brauchen
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Eine ganz
feine Suppe

und dazu im Nu zubereitet, ist
Maggi’s Fladli-Suppe. Uberzeu-
I gen Sie sich selbst: eine wahre
Rekord-Suppe! In 2 Minuten
fix und fertig, nur mit kochen-

dem Wasser zu (berbriihen,

Feinste, kraftig mundende
Fleischbriihe und sorgfiltig ge-
backene Eier-Omelettenstreif-
chen verleihen dieser Suppe

etwas wirklich Besonderes.

Erhaltlich in Schachteln fir
4 Teller.

Maggi’s Fladli-Suppe
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so fast kein I'ett und sind doch ebenso-
gut.

Unser Speisezettel sieht ungefidhr so
aus:

a) Eine kriftige Gemiisesuppe, dann
Bratkartoffeln und Wurstsalat (von
2 Zervelats).

b) Birchermiiesli, Rindfleischpldtzli (in
der Sauce koche ich jeweilen 2 bis
3 Stiickchen schwarze Brotrinde mit,
die wir ebensogern haben wie das
Fleisch), dazu Kartoffelstock und Sa-
lat.

¢) Suppe, vorige Pliatzli von gestern, mit
Speckwiirfeli gestreckt, Teigwaren,
Apfelkompott.

d) Suppe (Fideli oder Einlauf) mit Ge-
miisewasser, Blumenkohl oder Kohl-
rabi (aus dem eigenen Garten), Ri-
sotto, eventuell Beeren mit Zucker.

e) Tomaten-Spaghetti, Randen-, Gurken-
oder Wurstsalat. Schwarzer Kaffee und
pro Person 2 Erdbeer- oder Himbeer-
schnitten.

Zum Mittagessen koche ich immer so
viel Kartoffeln, Teigwaren oder Reis,
dass noch fiir den Abend tibrigbleibt, was
natiirlich billiger kommt, als wenn ich
fiir das Abendessen alles extra kochen
muss. Zum Milchkaffee essen wir abends
noch Butter oder Kise, wenn der Rest
vom Mittag nicht ganz reicht.

Im Sommer siede ich die Milch mei-
stens sofort, damit sie mnicht bricht.
(Wenn sie dann gebraucht wird, widrme
ich sie im Wasserbad, damit der Ge-
schmack gut bleibt.) Bis ich sie verwen-
den muss, hat sich ein dicker Nidel gebil-
det, den wir aber nicht mogen. Ich bhe-
halte ihn in einer Tasse auf. Nach 4 bis
5 Tagen ist diese 4 voll Nidel. Diesen
mische ich nach Bedarf mit 1—2 Loffel
Arachidol, 1 Figelb, * Tasse Wasser,
Salz, Backpulver (1 Kaffeeloffeli) und
zirka 175 g Mehl und mache daraus einen
feinen, miirben Wihenteig. Solch eine
Wihe, mit Rhabarber oder Friichten be-



legt, gibt mit Milchkaffee ein gutes,
billiges Mittagessen.

Wir fihlen uns bei dieser Kost sehr
wohl und missen doch mnicht viel aus-

geben dafiir.

Das Geld fiir das Essen teile ich am
Anfang des Monats in 5 Teile, und zwar
so: Fiir Fleisch und Spezereien Fr. 15 pro
Woche, Ir. 15—18 pro Monat fiir Milch
und Butter. Durch diese EKinteilung ist
es moglich, den ganzen Monat ein gleich-
wertiges Essen auf den Tisch zu bringen,
da ich immer kontrollieren kann, ob ich
zuviel brauche. Selbstverstandlich wer-
den alle Auslagen eingeschrieben. So
kommt es nicht vor, dass wir am Monats-
anfang zu iippig leben und dann am
Monatsende um so magerer essen miissen.

Ich kaufe aber immer gute Qualitdten
Spezereien und koche mit grosster Sorg-
falt und Uberlegung. Auch decke ich den
Tisch immer hiibsch (im freundlichen

EBstiibli, nicht im Kiichendampf); ja.
ich kann fast sagen, je einfacher das
Menu, um so netter richte ich alles her.
Dadurch erreiche ich, dass auch das be-
scheidenste Mahl nicht &drmlich wirkt,
sondern es macht doch immer einen ge-
pflegten Eindruck. So bleibt meinem
Manne das Gefiihl erspart, dass sich un-
sere Verhiltnisse verschlechtert hitten
(obschon es ja so ist). Wenn sein Blick
tiber den freundlich gedeckten Tisch
schweift, ahnt er gar nicht, wieviel Kopf-
zerbrechen es kostet, um mit Fr. 15 wo-
chentlich (Mehrauslagen fiir Giste in-
begriffen) ein anstindiges Essen auf den
Tisch zu bringen. Es wire auch nicht
moglich, wenn wir nicht das meiste Ge-
miise im eigenen Garten holen konnten.
Um Gas zu sparen, wasche ich das Ge-
schirr nur einmal am Tage, nach dem
Mittagessen. Morgens und abends spiile
ich es nur kalt aus und stelle es in eine
grosse Schiissel bis nach dem Mittagessen.

Schweizerische Kasedessertplatie

Schweizerische Milchkommission

Nicht nur im Gastgewerbe, sondern auch aut dem Familientisch soll in Zukunit die K&se-
platte mit einheimischen Erzeugnissen mehr zu sehen sein. Die Auswahl an schweizeri-
schen Kdsesorten ist gross und es findet sich fur jeden Geschmack etwas Passendes.
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