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Und wenn man uns pro Monat nur
noch ein Pfund Fleisch zuteilen konnte, so
wire das noch lange keine Katastrophe —
solange man dieses eine Pfund nach Be-
lieben einlésen kann! Denn mit etwas
gerduchertem Speck fingt man nicht nur
die bekannten Miuse — man fangt damit
auch allerlei Moglichkeiten und kann auf
die einfachste Art und Weise den vielen
Gemiisen auf die Beine helfen, die Min-
ner zufriedenstellen und das durchaus
legitime Bediirfnis nach etwas « Gutem »
befriedigen.
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Wer zuerst aus griinem Fleisch
« Griuktes » machte, ist mir unbekannt.
Dariiber streiten — soviel ich weil} —
nicht einmal die Gelehrten; aber eine
regelrichtige Gottesgabe ist es, und der
oder die, die es erfand, handelte unter
einer Art Erleuchtung. Denn « Grauk-
tes» ist haltbar, schmackhaft, man kann
es sehr verschwenderisch und ungemein

sparsam brauchen, es ist immer gut und
verleidet nie.

Jetzt mul3 man es sparsam brauchen,
und da will ich doch aus meinen Vor-
kriegs - Krisenerinnerungen auskramen,
was man alles damit machen kann.

Allgemeine Regeln

1. Rosch braten muB man die Speckwiir-
feli, wenn man ihre Geschmackswerte
voll auswerten will.

o

Das bestgeeignete Nebengewiirz ist viel
angebratene Zwiebel.

(€3]

Kleingewiirfelt sollen die Speckstiick-
lein sein.

4. Die Speckhidute soll man auch verwen-
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den, und zwar sollen auch sie ange-
braten werden.

(911

. Beim Salzen der Speisen daran denken,
daf3 schon Salz im Speck ist.

* *
*

Saucenkartoffeln werden noch ein-
mal so gut, wenn sie mit ein paar ange-
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bratenen Speckwiirfeli gemacht werden.
Besonders dann, wenn sie mit einer leicht
gebraunten Sauce gemacht werden. Zwie-
beln nicht vergessen. Und ganz wenig
Essig vor dem Anrichten, wenn man nicht
WeiBBwein hat zum Kochen.

« Immer nur Kraut », heil3t es bei
uns nicht. Denn das Kraut von den Kraut-
stielen oder der Schnittmangold, ja auch
der Spinat werden nicht abgebriiht und zu
einem Brei gehackt. Die Speckwiirfeli mit
sehr viel feingeschnittener Zwiebel (im-
mer den Speck zuerst, denn die Zwiebel
verbrennt gern!) anbraten, dann das
Kraut ganz hineingeben, ganz wenig Fliis-
sigkeit daran und dimpfen. Wenn es die
Fettration gestattet, gebratene Kartoffeln
dazu, sonst Gschwellte. Niemand wird
traurig an die zum Spinat « gehdérenden »
Spiegeleier denken. Und statt daB man
um 2 Uhr schon wieder Hunger hat und
iiber das dumme Kraut schimpft, hat man
das Gefiihl, man habe etwas Gutes gehabt
und wiire zufrieden.

* ks
*

Kartoffelsalat minus Schiiblinge, aber

plus gebratene Speckwiirfeli ist nicht zu
verachten, schon gar nicht, weil das aus-
gelaufene Fett vom Speck dem Salat ein
eher vorkriegsmiafBBiges Aussehen gibt.
Beim Kartoffelsalatmachen gieB8e ich im-
mer noch etwas heiles Wasser in die
Bratpfanne und lasse es aufkochen. Diese
Fliissigkeit verbessert den Geschmack des
Salates ungemein. Und wer sehr aufs Pi-

kante eingestellt ist, lost mit Vorteil noch
einen Maggiwiirfel aul, sowie etwas Senf.

* *
*

Es gibt wenig Teigwaren. Somit ist
das Spaghettiessen zum Festmahl vorge-
riickt. Und es hat keinen Sinn, die raren
Hoérnli so zu kochen, wie man es machte,
als man Braten oder Ragout dazu hatte.
Sie sollen zum Hauptgericht werden,
nicht nur eine Beigabe zum Fleisch sein.

Hérnli abkochen, wie gewohnt. In
der Bratpfanne einige Speckwiirfeli an-
braten, Zwiebeln dazu. Ja! Sie haben recht
gelesen — Zwiebeln! Aber ganz in feine
Streifen geschnittene! Die Hérnli dazu
geben, etwas geriebenen Kise, und das
Ganze briteln. Salat dazu.

* *
*

Spaghetti sind noch einmal so gut,
wenn in der Tomatensauce eine zerschnit-
tene, angebratene Speckhaut mitgekocht
wird.

* *
*

Und nun die Gemiise! « Der Mensch
ist eine fleischfressende Pflanze — nicht
ein pflanzenfressendes Stiick Fleisch! »
So knurrte einer meiner Bekannten vor
dem Krieg. Nicht einmal ganz zu Un-
recht. Aber nun ist es eben so, daf} die
« fleischfressende Pflanze » umstellen
mufl oder umkommt. Wie hilft da ein
bilchen Illusion, ein Riichlein aus ent-
schwundenen Tagen mit, die Umstellung
zu erleichtern! Sogar der verddmpfte
Kabis rutscht leichter, wenn er nicht nur
nach Kabis duftet. Ganz abgesehen davon,
dal man mit dem Speck Abwechslung
schaffen kann — einmal fiigt man ihn

In beschrinkten Quantititen erhiltlich 250 gr. - Paket Fr. 1.90 = 125 Punkte
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bei, einmal wieder 1at man es sein. Nie-
mals aber koche ich Fenchel, Kiefelerbsen
oder Zuckererbsen mit Speck. Nach mei-
nen Begriffen und denen meiner Familie
passen die « Chiischtli » nicht zusammen.

* *
*

Ja, werden Sie einwenden, wie soll
man denn zu Speck kommen, jetzt, da er
rationiert ist und sogar noch etwas mehr
Coupons braucht als das frische Fleisch?

Wie? Indem man eben Coupons
dafiir opfert — nicht, indem man Bauern-
kiichen und Landmetzgereien absucht!
Und dann kann man auch, sobald man
den ersten Monat Coupons fiir Speck ge-
opflert hat, sehen, da3 von da an die Sache
viel besser liuft. Wir sind vier bis fiinf
Personen am Tische. Davon eins ein Kind
und eins ein Krankes, dem die halben
Fleischmarken und verschiedenes wegge-
nommen werden, damit es das bekommt,
was [iir seine Kur notig ist. Nun, wir kau-
fen jeden Monat fiir mindestens eine
halbe Fleischration Speck. Und der wird
dann eben verteilt, damit wird die Fleisch-
ration gestreckt und das Gemiise beliebter
gemacht. Wir kochen nédmlich relativ sel-
ten Fleisch, dann aber etwas Rechtes —
auch Pferdefleisch ist etwas Rechtes, wenn
es jung ist — dazwischen dient der Speck
als « Krsatz ».

Denn das habe ich zu einer Zeit er-
fahren, als alle Metzgerldden noch voller
Herrlichkeiten zu unglaublich Dbilligen
Preisen hingen, dafl man, wenn es sein
muf}, sich vieles versagen kann, auch
wenn der Nachbar es hat, solange man
das, was man selber kocht, so gut wie
maoglich kocht und sich nicht von Schwie-
rigkeiten unterkriegen 1af3t.

Damals lernte ich die Speckwiirfeli
schitzen. Sie halfen mir die Alltags-
kocherei zu verbessern, so dall3 doch hie
und da dem schmalen Beutel ein gutes
Stiicklein abgerungen werden konnte.

Und jetzt, wo sowohl die Karten wie
auch der Geldbeutel nein sagen, wo der
Gaumen ja sagt, jetzt bin ich froh fir
das, was ich damals gelernt habe.

Althous

Im Hamolis-Extrakt

Dose -.95, Tube 1.50 in Apotheken, Drogerien u. Coiffeurgeschiften

Konservenvorsorge fiir den
ndchsten Winter

Besonders jetzt, wihrend der gemiise- und
friichtearmen Zeit, kommt einem die Bedeutung
der Konserven als unentbehrliches Lebensmittel
klar zum Bewuftsein.

Die Konservenfabrik Lenzburg trifft schon
seit Monaten alle Vorbereitungen zur Sicher-
stellung der notigen Gemiise und Friichte, sowie
der iibrigen DMaterialien fiir thre diesjdhrige
Konservenproduktion.

Dabei bereitet die Einfuhr der erforderli-
chen Blechbiichsen zunehmend gréfiere Schwie-
rigkeiten, so daf3 man sich fortan beinahe aus-
schliefilich mit den von den Konsumenten zu-
riickkommenden leeren Biichsen behelfen muf.

Jede Hausfrau muf} es sich deshalb zur
Pflicht machen, die Biichsen sofort nach dem
Offnen zu reinigen, zu trocknen und im Laden
gegen entsprechende Vergiitung zuriickzugeben.
Es darf nicht mehr vorkommen, daf} die selbst
mit teurem Geld nicht ersetzbaren Konserven-
biichsen in den Kehrichteimer oder zur Metall-
verwertung wandern.

Die gebrauchten Konservenbiichsen werden
in Lenzburg einwandfrei gereinigt, mit einer
neuen hygienischen Lackschicht iiberzogen und
wieder geftillt. Darum jede leere Biichse zuriick-
geben! Denkt an den néichsten Winter!
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liegt die gute Wirkung
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