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Küchen
Spiegel

« Schau, dort springt ein Kohlkopf
auf — dort noch einer — wir haben doch
zuviel frühen Wirz gepflanzt! Und die
Karotten, der Länge nach sind sie
gespalten, soviel können wir doch nicht auf
einmal essen! Was wollen wir nur damit
anfangen »

« Iiier die Bohnen müssen unbedingt
gepflückt werden, sonst sind sie fädig und
zäh — vor dem Hause sind noch
Wachsbohnen. Aber das ist viel zu viel für eine
Mahlzeit! Machen wir ein? Ach nein, das

gäbe doch höchstens zwei Gläser voll, es

lohnt sich nicht, dafür zwei Stunden lang
das Gas brennen zu lassen! »

« Hier noch ein überständiges Kohlrabi,

und dieser Blumenkohl, schau, ganz
grün — aber der da und dieser sind schön
weiß. Ach, und da das Liebstöckelkraut
-—- wirklich ins Kraut geschossen, und der
Schnittlauch wird immer gröber, wir kommen

ja nicht nach mit Schneiden! »
« Im Keller liegt noch ein Körbchen

voll alter Kartoffeln — die neuen eigenen
schmecken so gut. Den Schweinen die
alten geben? Das könnte uns später reuen.
Da noch alte Zwiebeln, die faulen wollen,

die neuen Silberzwiebeln hängen glänzend
und seidenhäutig am Gestell und laden
zum Schmaus. Aber die alten? Es darf
doch nichts verloren gehen, was der
menschlichen Ernährung dienen könnte!»

Ja, jetzt ist es Zeit zum Konservieren,

Zeit, um Vorräte anzulegen für den
Winter, vielleicht auch noch für ein
übernächstes Jahr. Doch wie? Manchmal sind
keine Sterilisiergläser erhältlich, die
Gummiringe sehen auch immer mehr nach
Ersatz aus. Und haben wir nicht schon
sehr viele Konservengläser, hat es einen
Sinn, immer noch mehr anzuschaffen?
Werden wir nicht eines Tages mit einem
Erleichterungsseufzer wieder Rasen säen
lassen vor dem Hause? So wenigstens
träume ich von der Zeit nach dem
Kriege, wenn die Preise wieder fallen,
wenn die Grenzen wieder offen und
die Transportmittel frei sein werden für
Friedensgüter. Dann werden wir die
Lagerkartoffeln wieder kaufen, auch
manches Gemüse, wir werden den
weitabliegenden Pflanzplätz abgeben, weil er
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« 8ckau, àort springt ein Koklkopk
auk — àort nock einer — wir kaken àvck
Zuviel krllken Wir^ gspklanxt! llnà àie
Karotten, àer Känge nack sinà sie ge-
spalten, soviel können wir clock niât auk
einmal essen! Mas wollen wir nnr clamit
anlangen? »

« liier àie Loknen müssen unkeàingt
gepklllckt weràen, sonst sinci sie kâàig uinl
?äk — vor <lem Hause sinà nock Wacks-
koknen. Vker «las ist viel ?u viel kür eine
KlakKeit! Vlacken wir ein? ^.ck nein, àas

gäke clock käckstens ?wei (lläser voll, es

lolmt sick nickt, àakûr ?wei 8tunàen lang
àas (las krsnnsn ^u lassen! »

« liier nock ein ûksrstânàiges Kokl^
raki, unà àieser Klnmsnkokl, sckau, gan?
grün — aker àer âs unà ilieser sinà sckön
weilZ. Vck, unà àa àas Inekstöckelkraut
-—- wirklick ins Kraut gesckossen, unà àer
8cknittlauckwirà immer gröker, wir kom-
men ja nickt nack mit 8ckneiàsn! »

« Im Keller liegt nock ein Körkcken
voll alter Kartokkeln — àie neuen eigenen
sckmscken so gut. Den 8ckweinen àie
alten pelzen? Das könnte uns später reuen.
Da nock alte Zwickeln, àie laulen wollen,

clie neuen 8ilksr?wiekeln kàngen glän/.cncl
unà seiclenkäutig am (lestell unà laàsn
?um 8ckmaus. Vker àie alten? Ks àarl
àock nickts verloren geken, was àer
menscklicken Krnäkrung àiensn könnte!»

la, jet?t ist es ?,eit xum Konservis^
ren, /(eit, um Vorräte anzulegen kür clsn

Winter, vislleickt auck noclt kür ein üker-
näclistes lakr. Dock wie? lVlanckmal sinà
keine 8terilisiergläser erltältliclt, àie (lum-
miringe seken auclr immer mekr nack
Krsat^ aus. llncl kaken wir nickt sclron
sekr viele Konservengläser, kat es einen
8inn, immer noclr mekr anxusckakken?
Weràen wir nickt eines Images mit einem
Krleickterungsseukxer wieàer Käsen säen
lassen vor àem Hause? 80 wenigstens
träume ick von àer ^eit nack àem
Kriege, wenn àie Kreise wieàer kallen,
wenn àie (lren?en wieàer okken unà
àie Vransportmittsl krei sein weràen kür
Krieàensgûter. Dann weràen wir àie
Kagerkartokkeln wieàer kauksn, auck
manckes (lemüse, wir weràen àen weitak-
liegenàen Kklanxplät? akgeksn, weil er
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soviel Zeit und Kraft verbraucht, und wir
werden unsere Liebe und Sorgfalt wieder

ganz dem kleinern Garten beim Hause
zuwenden. Womit sollen wir dann die vielen

Gläser füllen, die auch noch soviel
Platz beanspruchen?

Das Sterilisieren der Gemüse hat den

Nachteil, daß diese Vorräte verbraucht
sein sollten, ehe die Hitze des nächsten
Sommers einsetzt. Auch das Obst wird
nicht unbegrenzt haltbar bleiben in den
Gläsern. Wie werden wir uns den
kommenden Überfluß an Birnen für die nächsten

Jahre aufsparen können?
Die Antwort ist einfach. Unsere

Großmütter wußten, wie sie es machen
mußten. Und wie wir durch diesen Krieg
gezwungen werden, auf so manche
Errungenschaft der letzten Zeit zu verzichten
und zu einfachem Lebensformen
zurückzukehren, so besinnen wir uns auch wieder

darauf, wie unsere Großmütter Vorräte

anlegten. Sie dörrten! Sie dörrten
Gemüse und Früchte, sie füllten die
Säcklein im Speicher mit Dörrgut, sie

häuften in den Schnitztrögen leckere
Birnen, süße und saure Apfelstücklein auf.
Übergroße Ernten konnten sie über mehrere

Jahre verteilen, es mußte ihnen nicht
bange sein, wenn die Obstbäume sich
einmal ausruhten vom willigen Spenden und
die Bohnen einmal nicht geraten wollten.
Sie hatten ihre Vorräte an Dörrgut, die
sich bei richtiger Lagerung jahrelang fast
unverändert hielten.

O nein, ich sage nichts gegen das

Sterilisieren. Wie herrlich ist es, am
Sonntag einfach ein Glas aufzumachen
und schnell fertig zu sein mit Kochen!
Wie fein schmeckt Kompott aus dem
Glas! Aber im allgemeinen haben wir
über dem Sterilisieren das Dörren allzusehr

vergessen und dürften es wohl wieder
zu Ehren ziehen.

Ja, aber wie, auf welche Weise? Es
gibt übergenug kleine Broschüren und
Wegleitungen darüber, wie das Dörrgut
zurechtgemacht werden soll. Ebenso gibt
es viele Gelegenheiten, um kleines Entgelt

dörren zu lassen. Aber auch Sonne
und Luft sind gute Helfer, nur muß man

mit der Besonnung eher zurückhalten, und
alles, was auf diese natürlichste Weise
gedörrt werden soll, muß möglichst klein
und dünn geschnitten sein, denn unsere
Luft ist zu feucht, und das Dörrgut geht
in Gärung über, wenn es nicht rasch
genug trocknet. Gemüse also klein schneiden,

Bohnen halbieren, alles ganz locker
ausbreiten, ja nicht aufeinanderliegen
lassen!

Unsere Großmütter hatten die
umfangreichen Backöfen zur Verfügung,
deren Hitze nach dem Backen des Brotes
gerade recht war zum Dörren. Wenige
von uns haben noch solche Kunstöfen.
Aber es gibt mancherlei Dörrapparate, die
zum Teil gar nicht teuer sind, so diejenigen

zum Aufstellen auf den Gasherd oder
auf die elektrische Platte. Am besten wäre
es, mit elektrischem Strom, der jetzt in
beliebiger Menge zur Verfügung steht,
zu dörren. Der elektrische Herd braucht
überhaupt keinen besondern Apparat.
Jedes Elektrizitätswerk gibt eine Anleitung

zum Dörren im Backofen ab.
Am allerbesten mag wohl ein

elektrischer Dörrapparat sein. Wer einen Boiler

hat, kann billigen Nachtstrom beziehen.

So wenigstens haben wir es in un-
serm Dorf. Der Betrieb des Dörrapparates
mit Nachtstrom kostet mich fünf Rappen
für vier Stunden. Da lohnt es sich gewiß,
während der Nacht einmal aufzustehen,
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soviel ^.eit und lvrakt verkrauckt, und wir
werden unsers kieke und 8orgkalt wieder

gand dein kleinern Karten keim Hause 7U-
wenden. Womit sollen wir dann dis vie-
len Kläser lullen, die auck nock soviel
klatd keansprucken?

Das 8terilisisren der Kemüse kat den

Kiackteil, daL diese Vorräte verkrauckt
sein sollten, elre die Ditxe des näcksten
8ommers einsetzt, ^.uclr das Ol>st wird
nickt unkegren^t Kaltkar kleiken in den
(Gläsern. Wie werden wir uns den Korn-
inenden kkerkluL an Lirnen kür die näck-
sten dakre aulsparen können?

Die Vntwort ist einkacli. Unsere
KroLmütter wuLtsn, wie sie es macken
muöten. knd wie wir durclr diesen Krieg
gezwungen werden, aul so inanclrs krrun-
gensckakt der letzten ?.eit 7u verdickten
und ?.u sinkackern keksnskormen durück-
7ukekren, so keslnnen wir uns aucli wie-
der darauk, wie unsers KroLmütter Vorräte

anlegten. 8is dörrten! 8ie dörrten
Kemüss und Drückte, sie füllten die
8äcklein lin 8psicker init Dörrgut, sie

kauften in den 8cknit7trögen leckere
kirnen, süLe und saure Vpkelstücklsin auf.
kkergroLs Kirnten konnten sie üker msk
rere dakrs verteilen, es inullte iknen nickt
kange sein, wenn die Dkstkaume sick
einmal ausrukten voin willigen 8penden und
die Loknsn einmal nickt geraten wollten.
8ie kattsn ikre Vorräte an Dörrgut, die
sick kei ricktiger kagerung jakrelang last
unverändert kielten.

D nein, ick sage nickts gegen das

8terilisieren. Wie kerrlick ist es, am
8onntag einkack sin Klas aukumacken
und scknell fertig ?u sein mit Locken!
Wie kein sckmeckt Kompott aus dem
Klas! Vksr im allgemeinen kaken wir
üker dem 8terilisieren das Dörren alku-
sekr vergessen und dürften es wokl wieder
7u kkren xieken.

da, aker wie, auf welcke Weise? Ks
gikt ükergenug kleine Lroscküren und
Wegleitungen darüksr, wie das Dörrgut
7urecktgemackt werden soll. kkenso gikt
es viele kelegenksiten, um kleines Entgelt

dörren 7u lassen. Vker auck 8onne
und kukt sind gute Delker, nur muL man

mit der Lesonnung eker xurückkalten, und
alles, was auf diese natürlickste Weiss
gedörrt werden soll, muL möglickst klein
iind dünn gescknitten sein, denn unsere
Kult ist 7.u keuckt, und das Dörrgut gekt
in Kärung üker, wenn es nickt rasck
genug trocknet. Kemüse also klein scknei-
den, Loknen kalkieren, alles ganx locker
auskreiten, ja nickt aufeinandsrliegen
lassen!

klnsere KroLmütter katten die um-
kangreicksn Lacköksn 7ur Verfügung,
deren klitds nack dem Lacken des Lrotss
gerade reckt war dum Dörren. Wenige
von uns kaken nock solcke kunstöksn.
Vker es gikt manckerlei Dörrapparate, die
7um keil gar nickt teuer sind, so diejenigen

7um Aufstellen auk den kaskerd oder
auf die elektriscke klatte. ^Km kesten wäre
es, mit elektrisckem 8trom, der jetxt in
keliekiger lVlenge 7ur Verfügung stekt,
du dörren. Der elektriscke klerd krauckt
ükerkaupt keinen kesondern Apparat,
ledes klektriv.itätswerk gikt eins Anleitung

7um Dörren im Lackoken ak.
Vm allsrkesten mag wokl ein elek-

triscker Därrapparat sein. Wer einen Loi-
ler kat, kann killigen kiacktstrom kedie-
ken. 80 wenigstens kaken wir es in
unserm Dork. Der Lstriek des Dörrapparates
mit Klacktstrom kostet mick künf Lappen
kür vier 8tunden. Da loknt es sick gewik,
wäkrend der klackt einmal aukusteken,
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um die untersten Siebe zuoberst
aufzusetzen. Auch bei diesen Dörrapparaten
gibt es mancherlei Preislagen und
Ausführungen. Einfachster Betrieb, sozusagen
keine Wartung, vollkommene Sauberkeit,
kein offenes Feuer sind die Vorteile. Und
wie schön das Dörrgut wird! Jedes
Gemüse behält seine Farbe und seinen
Wohlgeschmack. Auch der Nähr- und
Gesundheitswert soll denkbar wenig leiden auf
diese Art.

Die alten Kartoffeln, die alten Zwiebeln

kommen fein geschnitten oder grob
geraffelt in die Julienne, die wir von dem
Augenblick an sammeln, da der Garten
zu ernten gibt. Strünke, Blätter, alle
möglichen, kunterbunten Uberschüsse, das

Zuviel und Zuwenig der Gemüseernten
kommt dazu, Kräuter aller Art. Jede
beliebige Menge kann verarbeitet werden,
eine Handvoll von diesem und eine von
jenem gibt schließlich auch ein volles
Sieb. So füllen sich die Säcklein, auch
wenn wir nicht korbweise ernten können,
sondern über den täglichen Bedarf hinaus
nur geringe Überschüsse erzielen. Ein
Gang in den Wald, eine unerwartete
Pilzernte — was tun, wenn es mehr ist, als

wir frisch essen können? Dörren, es geht
so leicht und einfach, wenn die Pilze fein
zerschnitten werden!

Wie herrlich schmeckt ein
Reisgericht, für das zuerst im Wasser Julienne
halbweich gekocht wurde, ehe der Reis
dazu kam. Was für wohlschmeckende,
sättigende Gemüsesuppen stellen wir damit
her! Wie wenig Zeit hat man gewöhnlich,
wenn ein Patient im Hause liegt, um noch

mancherlei Gemüse für Gemüsebouillon zu
rüsten! Eine Handvoll Julienne tut den
gleichen Dienst. Juliennesuppe mit Reis,
Grieß, Haferflocken, Hirse, Gerste,
geröstetem Mehl, Erbsmehl, Resten von allerhand

Teigwaren, mit Käse, mit wenig
Wurst —- immer neue, kräftige, nahrhafte
Varianten. Vergessen wir nur nicht, daß im
Herbst auch noch die grünen Blattenden
des Lauches dazu gehören und die
Sellerieblätter, wenn wir die Knollen ernten!
Gedörrte Tomatenschnitzchen machen die
Julienne erst recht schmackhaft.

Daß alles gedörrte Gemüse vor dem
Gebrauch zuerst gewaschen und dann
genügend aufgeweicht werden muß, wenn
möglich über Nacht, versteht sich von
selber. Julienne hat es nicht nötig, sofern
sie fein genug geschnitten wurde. Das
Einweichwasser wird nicht weggegossen,
sondern gleich zum Kochen verwendet.

Halbierte Birnen, Apfelstücklein,
Kirschen, Pflaumen, Zwetschgen ergeben
nicht nur einen unbegrenzt haltbaren
Vorrat, sie sind vorzüglich als
Zwischenverpflegung für Schulkinder oder auch
als Touristenproviant. Die Zeit derWurst-
und Käsebrote ist vorbei!

So würde ich aus vielen Erwägungen
heraus es mir ernstlich überlegen, ob ich
noch mehr Sterilisiergläser anschaffen
wollte — auch die Büchsen, die oftmals
im bäuerlichen Haushalt Verwendung
finden, sind äußerst rar — oder ob es

sich nicht besser lohnen würde, aufs Dörren

sich einzustellen — wie unsere
Großmütter es taten!

Illustrationen von Hanni Schweizer.

SO

um die untersten 8iebs zuoberst aulzu-
setzen. ^.ucb bei diesen Dörrapparatsn
gibt es mancberlei Dreislagen und Vus-
lübrungen. Dinlacbster betrieb, sozusagen
keine Wartung, vollkommene 8auberkeit,
kein ollenes Deuer slnà (lie Vorteile. Dnà
wie scbön das Dörrgut wird! àeàes Ds-
müse delimit seine Darbe unà seinen Wobl-
gescbmack. àcli àsr Däbr- unà Desunà-
bsitswert soll denkbar wenig leiàen aul
àiese àt.

Die alten lvartolleln, àie alten Zwiebeln

kommen lein gescbnitten oàer grob
gsralkelt in àie àulisnne, àie wir von àem

àgenblick an sammeln, àa àer Dartsn
zu ernten gibt. 8trünks, blatter, alle mög-
liclien, kunterbunten Dberscbüsse, àas

Zuviel unà Zuwenig àer Demüssernten
kommt dazu, Llräuter aller Vrt. àsàe
beliebige Vlsngs kann verarbeitet werden,
eins Dandvoll von àiesem unà sine von
jenem gibt scblieblicb auclt ein volles
8iel>. 80 lullen sià àie 8äcklein, aucli
wenn wir nickt korbweiss ernten können,
sonàern über àen taglicbsn beàarl binaus
nur geringe Dberscbüsse erzielen. Din
Dang in àen Wald, sine unerwartete Dilz-
ernte — was tun, wenn es mebr ist, als

wir lriscb essen können? Dörren, es gebt
so lsicbt unà sinlacb, wenn àie Dilzs lein
zerscbnittsn weràen!

Wie berrlicb scbmsckt ein lìeis-
gericbt, lür àas zuerst im Wasser dulienne
balbweicb gekocbt wuràe, ebe àer Deis
àazu kam. Was lür woblscbmeckenàe,
sättigende Dsmüsesuppen stellen wir àamit
ber! Wie wenig ^sit bat man gewöbnlicb,
wenn ein Datient im Dause liegt, um nocb

mancberlei Demüss lür Demüssbouillon zu
rüsten! Lins Dandvoll àulienns tut àen
gleicbsn Dienst, duliennesuxpe mit Dels,
Drieb, Dalerllocken, Dirse, Dsrste,
geröstetem iVIebl, Drbsmebl, Ilssten von aller-
banà Veigwaren, mit lvase, mit wenig
Wurst —- immer neue, krältige, nabrbalte
Varianten. Vergessen wir nur nicbt, àall im
Derbst aucb nocb àie grünen blattenden
àes Daucbes àazu gebören unà àie 8elle-
rieblâtter, wenn wir àie Xnollen ernten!
Dedörrts llomatenscbnitzcben macben àie
dulisnns erst recbt scbmackbalt.

Dall alles geàôrrte Demüse vor àem
Debraucb zuerst gswascben unà àann ge-
nllgenà aukgeweicbt weràen mull, wenn
möglicb über Dacbt, versiebt sicb von
selber, dulienne bat es nicbt nötig, solern
sie lein genug gsscbnitten wuràe. Das
Dinwsicbwasser wirà nicbt weggegossen,
sonàern gleicb zum Docbsn verwenàet.

Dalbierts llirnen, ^.pkelstücklein,
Xirscben, Dllaumsn, ^.wetscbgen ergeben
nicbt nur einen unbegrenzt baltbarsn
Vorrat, sie sinà vorzüglicb als ^.wiscben-
verpllegung lür 8cbulkinàer oàer aucb
als Douristenproviant. Die i^eit derWurst-
unà Xässbrote ist vorbei!

80 würde icb aus vielen Drwägungen
beraus es mir ernstlicb überlegen, ob icb
nocb mebr 8terilisisrgläser anscbaklen
wollte — aucb die Lücbsen, die oltmals
im bäuerlicben Dausbalt Verwendung
linden, sind aullerst rar ----- oder ob es

sicb nicbt besser lobnen würde, auls Dörren

sicb einzustellen — wie unsers Droll-
mütter es taten!

lümtrationen von llanni
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VERLANGEN SIE GRATIS UNSER BUCH VOM BEHAGLICHENWOHNEN
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USEGO
Die 3 Lagerhäuser der

Olfen Lausanne Winterthur

3 Bollwerke für die Landesversorgung

Ölten

3974
selbständige Lebensmittel- und Gemischtwarengeschäfte aus der

ganzen Schweiz sind in der USEGO ÖLTEN
zusammengeschlossen. Ihr Programm heifjt:

«Qute lüace MlCi#»
Die U msätze betrugen 1941 114,7 Millionen Franken.

lisclîovie Z l.sgerkâuîer cter

Otten I.su5snne V^in»erîkur

öoll^sEklkE iu? c!is I.snclszvsi'zorgung

Olien

Z974
zellzztëncligs I_el?sn5mii1sl- uncl (^emiîc!itwâ5sngs!c^â1is su! cler

^sn^en ^c^>v,eir zinc^ in clsi' D 5 ^ O ru5smmsn-

^ezc^Ioüsn. I^is Programm Iiei^tî

«Hà Vaee
Die Dmzëi^s ìzeirugen 1?41 114,? Millionen ^rsnlcen.
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