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Ich frage jeden Koch und jede
Köchin, jede Hausfrau und jede
Haustochter: «Was kann man in der Küche
neben dem Salz am wenigsten entbehren?»
Und ich bin der Antwort sicher: Ersatz
findet man für die meisten Dinge,
entbehren kann man dies und das, aber
wenn man keine Zwiebeln mehr zur
Verfügung hat, dann wird die Kocherei zu
einer höchst ungemütlichen Angelegenheit.

Solange man nämlich Zwiebeln brauchen

kann, steht einem ein unerschöpflicher

Quell des « Würzen-Könnens », des

« Chüstig-Machens » offen. Das haben vor
drei Jahren die Engländerinnen bitter zu
spüren bekommen, als plötzlich, von
einem Tage auf den andern, die Zwiebelzufuhr

aus Frankreich und aus den
Inseln der Normandie stockte. Hätte damals
das Ernährungsministerium nicht scharf
durchgegriffen, so wären in den englischen

Großstädten Phantasiepreise für die
unentbehrliche Zwiebel gefordert und
bezahlt worden. Und dabei braucht man in
der englischen Küche die Zwiebel viel

weniger als hierzulande. Aber die
Kriegsernährung zwang auch dort zu einer
Umstellung, und rasch hatten sich die
englischen Hausfrauen und Köche der Zwiebel

bemächtigt, um mehr Abwechslung
schaffen zu können. Bis die normannischen

Barken mit ihren Béret-tragenden
Zwiebelhändlern entweder nicht mehr
über den Kanal fuhren oder dann gleich
drüben blieben, um ein gefährlicheres
Handwerk zu ergreifen

Als Kinder haben wir die Zwiebeln
nichtsehrhoch geschätzt,
aber diese Abneigung
ist wie die gegen Sauerkraut,

Spinat, weiße
Rüben oder Winterkabis
verschwunden, als wir
älter und — an alle
diese Gemüse gewöhnt
waren. Denn bei uns zu
Hause wurde nicht die

geringste Rücksicht auf
unsere Eß-Antipathien
genommen. Wir mußten

von allem essen,
wenn auch von den Dingen,

die wir nicht gern
hatten, nicht sehr viel.
Damit wurden wir an
alles gewöhnt und
brauchten nicht später
am fremden Tische uns
mit Mühe und Not an
das zu gewöhnen, was
gang und gäbe ist.
Unsere Mutter hatte eine
gute Methode, um die-
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Icd. trsAS jsàsn Kock nnà jsàs W-
ckin, jsàs Hsnskrsn nnà jsàs kisns-
tvcktsr: «Wss ks.nn insn in àsr X.ncks
nsksn àsin Lsi? sin wenigsten sntkskrsn?»
Ilnà ick kin àsr Antwort sicker: itrsst?
tinàst insn itir àis insistsn Oin^s, ent^
kskrsn ksnn nisn àiss nnà àss, sksr
wenn insn keine ^wisksin inskr ?nr Ver-
knAUNA kst, àsnn wirà àis Kockersi 2N

sinsr köckst nnASinntiicksn à^sieZen-
ksit. Loisnxs insn nsiniick ^wisksin krsn-
cksn ksnn, stskt sinsin sin nnsrscköpi^
iicker <)nsii àss « Wnr^sinILönnöns », àss

« LknstiZ'iVlscksns » oktsn. Oss ksksn vor
àrsi àskren àis itnZisnàsrinnsn kittsr ?n
spüren kekoininsn, sis piöt?iick, von
sinein l'sAS snt àsn snàsrn, àis ^wisksk
?ntnkr sns ?rsnkrsick nnà sns àsn lin
sein àsr I^orinsnàis stockte. kistts àsinsls
àss ItrnskrnnAsininistsrinin nickt scksrt
ànrckASAritten, so wsrsn in àsn snAii-
scksn (?roiZstsàtsn i?ksntssieprsiss knr àis
nnsntkskriicks ?iwiskei Askoràsrt nnà ks-
?skit woràsn. lànà àsksi krsuckt insn in
àsr snZiiscksn i^ncke àis Ziwisksi viel

weniger sis Iiisr^nisnàs, ^.ksr àis KrisAS-
srnsiirnnA ?wsnA sucii àort ?n sinsr liirn
stsiinnA, nnà rsscii ksttsn sicii àis enZ^
iisciisn làsnstrsnen nnà Köcks àsr ^wis-
ksi ksinsckti^t, nin inskr ikkwscksiunA
sckskken ?n können. iZis àis norinsnni-
sciisn Lsrksn init iiirsn iZêrst-trs^enàsn
^wisksiksnàisrn sntwsàsr nickt inskr
nksr àsn Ksnsi knkrsn oàsr àsnn ^isick
àrnksn kiieksn, nin sin Askskriickerss
klsnàwsrk ?:n srZrsiksn...

^is Kinàsr ksksn wir àis ^.wisksin
nicktsskrkockAôsckàt,
sker àisss iVknei^nnA
ist wie àis Asxsn Lsnsr-
krsnt, 8pinst, wsiiZe
Itnksn oàsr Wintsrkskis
vsrsokwnnàsn, sis wir
siter nnà — sn siis
àisss (rsinnss Aswoknt
wsrsn. Denn ksi nns ?n
Hsnss wuràs nickt àis
AsrinAsts Itncksickt snk
unsers itö-^ntipstkisn
Asnoininsn. Wir innik
ten von siisin ssssn,
wenn sncii von àsn Oin-
Asn, àis wir nickt ^srn
ksttsn, nickt sskr visi.
Osniit wnràsn wir sn
siiss Aswöknt nnà
krsncktsn nickt später
sin trsinàsn "kiscks nns
init iVlnks nnà kiot sn
àss 2N Aswöknsn, wss
ASN^ nnà Asks ist. lin-
ssrs iVIntter kstts eins
Anis iVlstkoàs, nin àis-
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mit der
Rationierungs-Beraterin

Für gute Mitteilungen zeigen wir uns erkenntlich

Aktiengesellschaft A. Sennhauser - Zürich 4

Unser erster Gedanke

im Neuen Jahr:

dankbar sein!

Dankbar dafür, daß unser Land eine
Friedensinsel ist, vom Schicksal bevorzugt, von allen
Grauen des seit 5 Jahren wütenden Krieges
verschont. Unsere Häuser stehen noch, Väter und
Söhne leben, und die Einschränkungen,
Umtriebe und Unannehmlichkeiten sind bescheiden
im Verhältnis zu dem, was auf den Ländern des

übrigen Europas lastet.
Opfer Nein, was wir ertragen, sind noch

keine Opfer, sondern Dinge, die andernorts als
selbstverständlich hingenommen und ohne Murren

erfüllt werden. A propos Die Landes-Aus-
stellung war eine machtvolle Demonstration
schweizerischer Fähigkeiten und Zusammenarbeit.

Nach bald 5 Jahren Krieg haben unsere
Amtsstellen — von der höchsten Behörde bis
zum kleinsten Beamten, bewiesen, daß unzählige,

schwierige Probleme zumWohl des Landes
gemeistert wurden.

Wo Menschen walten, sind menschliche
Unzulänglichkeiten unvermeidlich. Seien wir dankbar,

daß bei uns nicht das Chaos herrscht.
Fügen wir uns willig den Vorschriften, denn jede
einzelne ist ein Baustein zur Ordnung, die
bezweckt, das Schifflein Schweiz im
welterschütternden Sturm nicht untergehen zu lassen.

So wie unsere Landesväter im Großen
«haushalten», so machen wir es im Kleinen. Man teilt
ein : Essen, Wohnen, Kleider, Verschiedenes.
Man wägt ab, bringt alles in guten Einklang,
verbraucht zweckmäßig, den Vorräten
entsprechend. Und siehe da, es geht! Je geschickter

alle « Haushalt-Vörteli » ausgenützt werden,
um so besser kommt man durch. Erfahrungs-
Austausch bedeutet eine « stille » Erhöhung des
Haushaltgeldes.

Wir dürfen zuversichtlich sein. Einmal
verkünden die Glocken den Frieden. Dann nehmen
die Tage und Jahre unendlicher Leiden ein

Ende. Die Völker werden

sich wieder die
Hände reichen. Dann
müssen wir erst recht in
Dankbarkeit derer gedenken, die sich so treu
in den Dienst unseres lieben Vaterlandes
gestellt haben, vom Soldaten, der mit der Waffe in
der Hand an der Grenze stand bis hinauf zum
General, vom einfachen Beamten bis zum
Bundesrat.

Die Rationierungs-Beraterin.

NOVO-Apfelreis. Wenn schon Reis, dann

sparsam und gut Rohe, ungeschälte Äpfel
halbieren, aushöhlen, ausfüllen mit weichgekochtem

Reis und nach Belieben mit Sultaninen und
gemahlenen Mandeln spicken. Die Hälften werden

wieder zusammengefügt und im Ofen oder
auf dem Grill knusprig gebacken. Heiß servieren

und über jeden Apfel einen großen Löffel
voll NOVO-Creme gießen.

Kartoffel-Gnocchi. 400 g Kartoffeln im
Wasser oder im Dampf weichkochen, nach dem
Schälen durch ein Sieb drücken und mit 150 g
Mehl zu festem Teig kneten, von Hand zu
dünnen « Würstchen » rollen und in ca. 3 cm
lange Stäbchen schneiden. Diese mit Mehl
bestäuben und mit dem Daumen auf der Rückseite

einer Raspel hohl drücken. Gnocchi ins
siedende, gesalzene Wasser bringen, ca. 10
Minuten kochen, dann abtropfen lassen und nach
Wunsch Tomatensauce oder Reibkäse
dazugeben. Warm servieren. Ausgiebige Mehlspeise,
willkommen, wenn Teigwaren knapp sind.

Backpulver. Mit dem schneeweißen «
Helvetia »-Backpulver zu 25 Rp. geht das Gebäck
mächtig auf, es wird luftig, gut verdaulich,
schmeckt trotz den heutzutage leider
spärlichen Zutaten gut, besonders wenn das Rezept
wohldurchdacht und erprobt ist. Die unter der
Devise « Backen in schwerer Zeit » gesammelten

Rezepte, welche Ihnen auf Wunsch gratis
und franko ins Haus gesandt werden, gestatten
es Ihnen, billig und mit einem Minimum von
rationierten Zutaten allerlei gute Sachen zu
backen, welche die Bewunderung Ihrer
Freundinnen wecken
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mit cls^
kstiomsi'uiigz.ksi'stsi'm /^kiiongsssllsctistt Ssnnlisussr - 2ünoli 4

UnZes eài' kelianke

im bleuen /abr:
äankdZi' 8vin!

Dau/cbar da/ür, c/aB unser Band eine Drie-
densinse/ ist, uo/n Zebio/csa/ bevorzugt, von a//en
tränen des seit 6 /abren uiütenden /Krieges uer-
sebont. Dnsere Däuser stehen noeb, Väter und
Hob ne /eben, und die Dinsebrä'n/cungen,
//zutriebe und Dnannebzn/ieb/ceiten sind besebeiden
i/n Verbä'/tnis 2U de/n, nias an/ den Bändern des

übrigen Buropas /astet.
Dp/er /Vein, nias uiir ertragen, sine/ noeb

Beine Dp/er, sondern Dinge, die andernorts a/s
se/bstoerständ/ieb bingeno/n/nen und obne H/ur-
/-en e/-/ii//t uierden. ^ propos / Die Bandes-^lus-
ste//ung nia/- eine znaebtvo//e Demonstration
sebuiei^eriseber Bäbig/ceiten une/ ^usa/n/nen-
arbeit. Daeb ba/d 6 /abren Drieg baben nnse/-e
^l/ntsste//en — van e/e/- böcbsten Bebörde bis
2N/N /c/einsten Bea/nten, beuiiesen, daB un^äb-
/ige, sebuiierige Brob/e/ne 2U/n1Vob/ e/es //ane/es
ge/neistert nin/-e/en.

IVo H/enseben nia/ten, sine/ znenseb/icbe t/n-
2u/ä'ng/ieb/ceiten unver/neid/ieb. Zeien nii/- dankbar,

da/1 bei uns niebt e/as Bbaos berrscbt.
Bügen nii/- uns uii//ig e/en Vorsebri/ten, c/enn jede
ein2e/ne ist ein Baustein 2ur Drdnung, e/ie

be^niec/ct, e/as Bebi///ein Zcbuiei2 i/n uie/ter-
sebütternden Ztur/n niebt untergeben 2U /assen.

Zo niie UNS6/-6 Bandesväter i/n DroBen «baus-
ba/ten», sa /naeben nii/- es i/n D/einen. H/an tei/t
einBssen, IVobnen, D/eider, Versebiedenes.
H/an niä^t ab, bringt a//es in guten Bin/c/ang,
uerbrauebt 2UieeB/nä'Big, e/en Vorräten ent-
spreebend. Dnd siebe e/a, es gebt/ /e gesebicb-
te/- a//e « Dausba/t-Vörte/i » ausgenüt2t ni6/-e/en,

u/n so besse/- Bo/n/nt /nan e/u/-eb. Br/abrungs-
^lustauseb bee/eutet eine « sti//e » Brböbung e/es

Dausba/tge/des.
IVir e/ü/-/en 2Utiersicbt/ieb sein. Bin/na/

verbünden e/ie D/ocben e/en Brieden. Bann neb/nen
e/ie BaFs une/ /abre unend/rcber Beiden ein

Bz/de. Die Vö/ber nie/--
c/en sieb niiee/e/- c/ie
Dände reieben. Dann
/nüssen ivir erst reebt in
Danbbarbeit e/ez-e/- gedenken, e/ie sieb so t/-eu
in e/en Dienst unsez-es /ieben Vater/andes ge-
ste//t baben. vo/n Fo/daten, e/e/- /nit der lVaFe in
e/e/- Dane/ an e/e/- Dren26 stane/ bis binau/ 2U/n
Dene/-«/, vo/n ein/aeben Bea/nten bis 2u/n
Bundesrat.

llie Kat>onik/ung8-öe/ate/in.

^DVD-^pkelreÌ8. Meuu sebou Reis, üauu

sparsam und gut! Bobo, uugesebälte /ìpkel ìial-
bieren, aus^öblen, auskülleu mit ^veieb^e^oeb-
ìem Reis und uaeb Leliedeu mit Lultauineu und
Aemaklenen Nandeln spicken. Die Kalkten ^ver-
den nieder ^usammenZekü^t und im Dken oder
auk dem Drill knusprig ^edael^en. KeilZ servieren

und über jeden ^pkel einen groben Dokkel
voll lVDVD-Dreme pieken.

Kclrtokkel-Dnoeek!. 400 D; Xartokkeln im
Nasser oder im Dampk ^veieblcoeben, naeb dem
Leliälen dureli ein Lieb drüelcen und mit 150 A

H/ebl 2u kestem l'ei^ bneten, von Hand 2U

dünnen « ^ürsteben » rollen und in ea. 3 em
lan^e Ztäbeben sebneiden. Diese mit lVlebl
bestäuben und mit dem Daumen auk der Büeb-
seite einer Daspel bobl drücken. Dnoecbi ins
siedende, ^esalsiene Nasser bringen, ea. 10 Ni-
nuten koeben, dann abtropken lassen und naeb
^unseb l'omatensauee oder Beibkäse dasiu-

Aeben, ^arm servieren. ^usAiebi^e lVleblspeise,
willkommen, wenn l'eiAwaren knapp sind.

Dâekpulvei'. Nit dem sebneeweiben « llel-
vetia »-Daekpulver 2u 25 Bp. Aebt das Debäek
mäcbtiA auk, es wird luktiA, Aut verdaulieb,
sebmeekt trot2 den beutxutaAe leider spär-
lieben Zutaten Aut, besonders wenn das Rezept
wobldurebdaebt und erprobt ist. Die unter der
Devise « Daeken in sebwerer ^eit » Aesammel-
ten Be?iepte, welebe Ibnen auk ^Vunseb gratis
und kranko ins Kaus Aesandt werden, Aestatten
es Ibnen, billig und mit einem lVIinimum von
rationierten Zutaten allerlei Zute Zaeben 2U

baeken, welebe die Bewunderung Ibrer Dreun-
dinnen weeken!
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ses Problem, das sich fast in jeder
Familie stellt, zu lösen. Wir durften uns
selber bedienen, selber von den Schüsseln
und Platten schöpfen; aber erstens durften

wir nicht rücksichtslos nehmen, was
uns schmeckte, sondern hübsch der Reihe
nach und in mäßigen Quantitäten, und
zweitens mußten wir von jeder Speise
nehmen. Gingen wir mit uns selber auch
gar zu barmherzig um, nahmen wir nur
winzige Löffelchen voll von einer
verhaßten Speise, dann erreichte uns prompt
die Strafe: Muttfer schöpfte nach, aber
dann mit der «großen Kelle», und was
sie schöpfte, das mußte fertig gegessen
werden, und wenn wir auch vermeinten,
wir müßten daran ersticken.

Zu jenen Zeiten mochte ich die Zwiebeln

nicht riechen, wortwörtlich nicht!
Und beim Rüsten brannten die Augen;
das Sprüchlein ist ja nur allzu wahr, das
ich viele Jahre später einmal an einem

alten Trittofen in einer Sempacher Bauernstube

gelesen habe:

« Die Mädchen sind ein süßes
Übel, sie sind gerade wie eine Zwiebel;

man weinet, und man braucht
sie doch!»

Gar oft habe ich geweint, wenn es

für viele Leute Zwiebeln zu rüsten gab,
bis uns einmal jemand sagte, wenn man
eine Kruste Brot kaue, solange man rüste,
brauche man nicht zu weinen. Und siehe
da, es half! Ich weiß nicht, ist es die
Kaubewegung, ist es das Brot, aber wenn
man Brot kaut, ist man gegen die Tücke
des Zwiebelsaftes gefeit!

Sehr viele der kleinen Zwiebeln
sieht man heuer in den Läden und an den
Marktständen : es sind gesäte Zwiebeln, die
bei der Steckzwiebelzucht als zu groß
gewachsen weggenommen werden und
gegessen werden sollten, die sogenannten

Tafelsenf. Immer mehr wird der « Helvetia
»-Tafelsenf zu 60 Rp. im Haushalt als

Würze gebraucht. Kleine Ursache, große
Wirkung Man muß es selbst erlebt haben, wie gut
Speisen mit « Helvetia »-Tafelsenf sind. Erst
dann vermag die Hausfrau vollumfänglich zu
erkennen, was sie mit 2 Tuben, total Fr. 1.20
(Durchschnittsverbrauch für kleinere Familien),
in einem Monat alles anfangen kann.

Bei richtiger Zubereitung ergibt «Helvetia»-
NOVO-Pudding-Pulver einen herrlichen Dessert.
Knollen entstehen nur dann, wenn der Pudding
nicht nach Vorschrift zubereitet wird. Das Pulver

sollte unbedingt vor dem Auflösen in der
Milch mit dem Zucker trocken vermischt werden.

Der Zucker verteilt das Pulver in der
Milch und verhütet so die Knollenbildung.
Ständiges Rühren während dem Kochen ist
ebenfalls sehr wichtig. Sie werden erstaunt sein,
wie groß und gut der Pudding wird, trotz der
verhältnismäßig bescheidenen Packung. Nicht
nur als Pudding serviert, sondern auch für
Müsli, in Coupes, zu Früchten und als Wähen-
Aufguß ist NOVO herrlich

Die Nährmittelfabrik «Helvetia» möchte es
nicht versäumen, durch die Rationierungs-
Beraterin den treuen Hausfrauen und Detaillisten

für das auch im Jahr 1943
entgegengebrachte Vertrauen zu danken. Sie bittet

auch weiterhin um Verständnis, wenn nicht
immer gerade der begehrteste ihrer Artikel in
jedem beliebigen Quantum zur Verfügung
steht. Sie wird sich alle erdenkliche Mühe
geben, im Rahmen der kriegsbedingten
Einschränkungen auch weiterhin nur (las Beste
zu bieten.

Eine Bitte an die Abonnenten:
Wenn Sie Ihre Adresse schon einmal mitgeteilt

und den Erfahrungs-Austausch erhalten
haben, ist es nutzlos, Ihren Namen nochmals

aufzugeben. Sie erhalten jeden
Erfahrungs-Austausch, der veröffentlicht wird,
regelmäßig zugesandt. Nur neue Adressen sind
erwünscht Bitte sehr deutlich schreiben

SP/1/1/44/E9

Name :

Ortschaft :

Kanton :

Zu senden an Postfach 292, Zürich-Außersihl.
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ses Kroblsm, àas sich fast in j scier Ka-
miiis stellt, ?u lösen. ^Vir àui-ftsu uns
selber bsäisusu, selber von äsn 8chüsselu
unà Klattsu schöpfen; aber erstens àurf-
ten wir nickt rücksichtslos nehmen, was
uns schmeckte, sonäern hühsch äer Ksibs
nach unä in mäLigeu (Quantitäten, unà
Zweitens mi/Msn wir von jsàsr Speise
nehmen. LlinAsn wir mit uns sslher auch
gar ?u barmherzig um, nahmen wir nur
wimigo Löffslchsu voll von einer ver-
hallten 8peise, äann erreichte uns prompt
clis Ltratsi lVluttör schöpfte nach, ahsr
àann mit àer «grollen Kelle», unà was
sie schöpfte, àas mullts fertig gegessen
wsràsn, unà wenn wir auch vermeinten,
wir mülltsn àaran ersticken.

Zm jenen leiten mochte ich àis Ziwie-
heln nicht riechen, wortwörtlich nicht!
Kncl heim Küsten hrannten àie Kugsn;
àas Lprüchlsin ist ja nur allxu wahr, àas
ich viele labre später einmal an einem

alten lrittofsn in einer 8smpacbsr Lauern-
stuhs gelesen Habs:

« Die àlácic/mn ein
Döei, 5i'e geracis mis eine mis -
à ei/ man meinet, nn-i man imane/lt
^is aioe/i/»

dar oft hake ich geweint, wenn es

für viele Leute Zwiebeln 7u rüsten gab,
his uns einmal jemanà sagte, wenn man
eins Kruste lZrot kaue, solange man rüste,
krauche man nicht?u weinen. Kncl siehe
àa, es half! Ich weil! nicht, ist es àie
Kaubewegung, ist es àas Lrot, ahsr wenn
man IZrot kaut, ist man gegen àie àiucke
àes ^wisdelsaftss gefeit!

Lehr viele clsr kleinen Zwiebeln
sieht man Heuer in àen Lääen unà an àen
HIarktstänäen : es sinä gesäte Zwiebeln, àie
hei àer 8tsck7.wiehsl7.ucht als 7u groll gs-
wachsen weggenommen wsràen unà AS-

gssssn wsràsn sollten, àis sogenannten

ä^gkelsenk. Immer mehr wird äer « Helvetia
»-lakelseuk 60 lîfl. im Haushalt als

v^ür^e gehraucht. Kleine Drsacbe, grolle v^ir-
kung Nan muß es seihst erlebt haben, wie gut
Zpeisen mit « Helvetia »-lakeiseuk siucl. krst
clann vermag llie Dauskrau vollumkäuglich T»
erkennen, was sie mit 2 luden, total kr. 1.20
(Durebsebnittsverhraueb kür kleinere Kamillen),
in einem Nonat alles anlangen kann.

Sei richtiger Zubereitung ergibt «Helvetia»-
^DVD-?uààing-kuIver einen herrlichen Dessert.
Knollen entstehen nur clann, wenn cler kuààing
nicht nach Vorsclcrikt Zubereitet wircl. Das kul-
ver sollte unbedingt uor dem. ^n/iösen in cler
Nileb mit clem Zucker trocken vermischt wer-
àen. Der Zucker verteilt àas kulvsr in àer
Mich unà verhütet so àie Knollenbilclung.
Ltäncliges Kühren während clem Kochen ist
ebenfalls sehr wichtig. Zie werden erstaunt sein,
wie groß unà gut àer kuààing wird, trot^ àer
verhältnismäßig hescbeiàenen kackung. flicht
nur als kuààing serviert, sonàern auch kür
Nüsli, in Loupes, ^u krüebten unà als V^äben-
/Kukguß ist flDVD herrlich!

Die biäkrmittelkabrik «Helvetia» möekte es
niekt versäumen, àurek àis kîationierungs-
Beraterin àen treuen Dauskrauen unà Detail-
listen kür àas auek im àalir I94Z entgegen-
gebraekts Vertrauen ?u danken. Sie bittet

aueb weiterkin um Verständnis, wenn niobt
immer gerade der begehrteste ikrer Artikel in
jedem beliebigen (Zuantum xur Verfügung
stekt. Sie wird sieb alle erdenkliche Nüke
geben, im Kabinen der kriegsbedingten IZin-
sekränkungen auek weiterhin nur das keste
7U bieten.

^ine Kitts an riis Abonnenten:
^enrl 8ie Ilire ^(1re88e 8elion einmal mitgeteilt

uncl clen Lrka!irung8-^u8tau8eli erlmlten
liaìzen, Ì8t e8 nut2il03, Iliren lVamen noeli-
mal3 aukzüngelien. 8ie erlialten ^eclen Lrkali-
rung8-^.u8tau8eli, äer verökkentliellt v/ircl,
regelmäßig xuge8an<lt. l^ur neae ^clre83en 3iml
er^viin8ellt! Litte se/?r c/eut/ic/l 8eßreilien

8L/I/1/4-4-/L9

lVame:

Ort8elmkt :

kanten :

sene/ea an Last/ae/t ^9^, ^äriä-^n^ersi/k/.
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«Roller» oder Saucenzwiebeln. Perlzwiebeln

sind auch eine kleine Zwiebelart,
die sich aber roh aufbewahrt nicht halten.
Man verbraucht sie im Sommer oder legt
sie in Essig. Die «Roller» hingegen
stehen uns jetzt noch, und zwar zu billigem
Preise zur Verfügung. Wir brauchen sie

vor allem dann, wenn wir an eine Speise
nicht viel Zwiebel geben wollen; wo es

schade wäre, eine große Zwiebel
anzuschneiden, denn angeschnittene Zwiebeln
verderben rasch und verlieren ungemein
an Aroma. Außerdem mache ich hie und
da ein Gericht aus den «Rollern», das

uns allen sehr gut schmeckt:

Zwiebeln an einer Sauce

Ich rüste pro Person 200 g «Roller»,
lasse sie aber ganz. Sie werden mit ein
wenig Öl oder noch besser mit in feine
Würfelchen geschnittenem Speck (pro
Person ein dünnes Scheibchen nur!) leicht
und unter ständigem leichtem Schütteln
der Bratpfanne angebraten. Dann kommt,
so man hat, etwas in feine Würfelchen
geschnittene Wurst dazu oder Fleischresten,

ein Saucenwürfel und Petersilie.
Das Ganze wird entweder mit Wasser
oder Buttermilch abgelöscht und bei kleiner

Flamme weich gekocht. Flüssigkeit
nach Bedarf zugeben und vor dem
Anrichten ein wenig Essig beifügen. Dieses
Gericht paßt prachtvoll zu « Geschwellten».

Es ist keine eigentliche Sauce, mehr
ein Jus. Zieht man aber eine Sauce vor,
so kann man beim Anbraten mit etwas
Mehl binden.

Mit den « Rollern » lassen sich kleine
Fleischportionen viel gefälliger strecken,
als mit in Stücke geschnittenen Zwiebeln,
die doch immer mehr oder weniger
schlampig aussehen, seitdem sie nicht
mehr in schwimmendem Fett zu
goldgelben Ringen gebacken werden. Ein
gutes halbes Dutzend goldgelber «
Roller», schön pikant und gut weich, aber
nicht allzu weich, rund um ein Rinds-asM

«kc>/^er» oàer Lancsn^wieksln, ^er/rmis-
às/a sinà anck sins Kleins ^wiekslart,
àie sick aksr rok ankkewakrt nickt leiden,
lVlan verkranckt sis im Lommsr oàer IsAt
sis in OssiA, Ois «Koller» kinASAsn sis-
Ken nns jst?t nock, nnà ?war xu killiAsm
kreise ?nr VsrknAnnA, Wir krancken sie

vor allem àann, wenn wir an eins Lpeiss
nickt visl ^wieksl Aeken wollen; wo es

sckaàs wäre, eins Aroüe ^wisksl an?u-
scknsiàsn, àsnn anAsscknittsne ^wickeln
vsràsrken rasck nnà verlieren nnAsmsin
an /Vroma, ^uôsràem macks ick kis nnà
àa sin Öerickt ans àen «kollern», àas

nns allen sskr Ant sckmeckti

an 6!N6/' 5at^cs

led rüste pro kerson LOl) A «Koller»,
lasse sis aksr Aan^, Lie weràen mit sin
wsniA Öl oàer nock kesser mit in keine
Würkelcksn Asscknittenem Lpsck (pro
kerson sin àûnnes Lcksikcksn nnr!) lsickt
nnà nntsr stânàiAem leicktsm Lcküttsln
àer lZratpkanne anAskratsn, Oann kommt,
so man kat, etwas in keine Wnrkelcksn
Aescknittsns Wnrst àa?u oàer Olsiscln
resten, ein Lauoenwürksl nnà ketersilie,
Oas Öan?s wirà entwsàsr mit Wasser
oàer llnttsrmilck akAelösckt nnà ksi klsi^
ner klamme wsick Aekockt, klüssiAkeit
nack lZsàark ?nAsksn nnà vor àem
rickten ein wsniA OssiA ksiknAen, Oissss
Oerickt paklt pracktvoll ?n « Össckwell-
ten »à Os ist keine eiAsntlicks Lance, mskr
ein Ins, ?,iskt man sker sine Lance vor,
so kann man keim ^.nkraten mit etwas
lVIskl kinàen.

lVlit àen « kollern » lassen sick kleine
kleisckportionsn viel AskälliAer strecken,
als mit in Ltncks Asscknittsnsn Zwiebeln,
àie àock immer mskr oàer weniger
scklampiA ansssken, ssitàsm sie nickt
mskr in sckwimmsnàsm kett ?n Aolà-
Aslken kinAsn Aekacken weràen, Oin
Antes Kalkes Ont^enà AolàAslker «kok
ler», sckön pikant nnà Ant weick, aksr
nickt alkn wsick, rnnà nm ein kinàs-



plätzli herum, lassen uns vergessen, daß
das Fleisch auch gar so dünn ist.

* **
Soubise hieß jener französische

Marschall, der fürs Lehen gern Zwicbel-
gerichte gegessen hat, und dem zu Ehren
in der französischen Küchensprache alle
Zwiebelgerichte und Gerichte, die als

Hauptzutat Zwiebeln haben, « à la Soubise

» heißen. « Sauce Soubise » ist also
eine ganz gewöhnliche Zwiebelsauce oder
«Böllesauce», wie der Ostschweizer sich
ausdrückt. Entweder schneidet man dazu
die Zwiebeln so fein, daß sie ganz und
gar zu einem Brei verkochen, oder man
passiert die Saucen durch, denn fein und
breiig muß sie sein. Zuletzt kommt ganz
wenig weißer Wein oder Essig hinzu.
Außerdem vergesse man ja nicht, daß die
Zwiebeln an und für sich beim Kochen
einen süßlichen Geschmack bekommen
und deshalb richtig gesalzen werden müssen.

Das gilt auch für das Zwiebelgemüse,
das genau gleich wie das Lauchgemüse
gekocht wird, bei vielen aber höchst
unbeliebt ist, weil es «süeßelet».

Ein spezielles Gericht aus gewöhnlichen,

mittelgroßen Zwiebeln, das besonders

gut zu gesottenen Kartoffeln paßt,
sind:

Gefüllte Zwiebeln
Zutaten:

12 ungefähr gleich große Zwiebeln

Für die Füllung braucht es:
50 g geriebenen Käse
5 Löffel Nidel oder Milch
2 Löffel Ol
Salz, eingeweichtes Brot
1 Löffel gedämpfte Peterli

Man schneide die Zwiebeldeckel, ab
und höhle die Zwiebeln aus. Dann kocht
man sie 10 Minuten in Salzwasser. Nun
mischt man alle Zutaten für die Füllung
und füllt die Zwiebeln. Der Deckel wird
darauf gegeben, und die Zwiebeln in der
eingefetteten Auflaufform dreiviertel
Stunden gebacken, bis sie bräunlich sind.

Wer in der Familie «Nichtzwiebelesser»

hat, der kann sie bestimmt durch
gutes Anrösten und verständiges Kochen

der Zwiebeln einigermaßen kurieren. Es
gibt Leute, die behaupten, sie könnten
in keiner Speise Zwiebeln vertragen. Das
haben sie sich entweder selber eingeredet
oder es sich einreden lassen. Denn wenn
man die Probe aufs Exempel macht und,
ganz fein verkocht, zuerst nur wenig
Zwiebeln mitserviert, wird das Gericht
gegessen, ohne daß der « Nichtzwiebelesser»

es auch nur merkt. (Diese Probe
läßt sich aber nie mit rohen Zwiebeln
machen.) Doch es hat keinen Sinn, gleich
nach dem ersten Male in ein Triumphgeschrei

auszubrechen und zu sagen : «Nun
hast du sie doch gegessen!» Wenigstens
ein halbes Jahr ist die Kur stillschweigend

fortzusetzen; bis dann haben sich die
meisten von selber bekehrt. Man
ververgesse nicht, daß so ein armer,
eingebildeter Kranker in keinem Hotel und
in keinem guten Restaurant außer den

Süßspeisen auch nur das geringste essen

könnte, und im Militärdienst erst recht
nicht

Zwiebeln sind nämlich überall, in
allen Hotelküchen, in allen Kasernen, hei
allen Feldküchen im Gehrauch, und es

würde dem Vater wie dem Sohn und
dem Töchterchen (im FLID) nicht im
Traum einfallen, zum « Chuchitiger » zu
laufen und zu reklamieren : « Ich esse

dann auf keinen Fall Bölle! »
Und was dem «Chuchitiger» recht

ist, das ist der Frau daheim billig! Darum
erschrecke sie nicht und zucke nicht
bedauernd die Schultern, wenn im Kochbuche

steht:
« Man nimmt eine Zwiebel...»
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plät?Ii ksruin, lassen uns vergessen, ànll
àns Lleisck nuck gnr so àûnn ist.

H- !»l
-«-

8oukise kiek jener Irnn?ösiscks klnr^
scknll, àer kürz lieben gern Lwiekel-
gsrickts gegessen knt, unà àsin ?u Lkren
in àsr Irnn?ösiscken Lücksnsprncke nlie
?wiekslgerickts unà Derickte, àie nls

IInupt?utnt Lwiekeln kaken, « à. ln 8oru
kiss » ksillen. « 8nuce 8oukiss» ist nlso
eins gnn? gewöknlicke Lwiskslsnuce oàer
« Löllesnuce », wie àsr Dstscdwsi?er sick
ausdrückt. Lntweàer scknsiàet rnnn àn?u
àis Lwiekeln so kein, ànk sis gnn? unà
gnr ?u einein Drei verkocken, oàer innn
pnssiert àis 8nucen àurck, àenn lein nnà
krsiig inuö sis sein. Lulet?t konnnt gnn?
wenig wsillsr Wein oder Lssig kin?u.
àLerdein vergesse innn jn niât, ànk àie
?iwisksln nn nnà kür sick ksiin Locken
einen süölicken Desckinnck kekoniinsn
nnà àssknlk ricktig gssnDsn werden inüs^
ssn. Dns gilt nuck kür àns Lwiskelgenrüss,
àns gennu glsick wie àns Dnuckgeinüse
gskockt wird, ksi vielen nker köckst un-
ksliekt ist, veil es «süskelst».

Lin specielles Dsrickt nus gswökru
licksn, inittslgroöen Lwisksln, àns kssoru
àsrs gut ?u gesottenen Lnrtolleln pnllt,
sind:

Lutate/î.'
12 ungskäkr glsick grolZe 2kviekeln

Dür àis Lüllung krnuckt es:
30 A gsrieksiien L.äss
Z I.cltcl I<si<lsl octsr lVtilck
2 köttsl Ol
Laïc, eingewsickies IZroì
1 Dstlsl geilsinplìs ?etsrli

Kinn sckneiàs àis ?iwiskslàsckôl. nk
unà kökle àis ?iwiekeln sus. Dnnn kockt
rnnn sis 11) Minuten in 8nl?wnsser. Dlun
inisckt insn nils Lutnten kür àis Duldung
unà küllt àie ^wisksln. Der Deckel wird
ànrnul gsgeken, unà àis Lwieksln in âer
eingeleiteten àklnullorin àrsivisrtsi
8tunàen gskncken, ins sis krnunlick sinà.

Wer in àsr Dninilis « klicktcwisksl-
ssssr» knt, àsr knnn sis ksstirnrnt àurck
gutes Anrösten unà verständiges Locken

àvr Dwiskeln siniZerinnösn Kurieren. Ls
AÜzt Dents, àie ksknuptsn, sie könnten
in keiner 8psise L^viekeln vertreten. Dns
knksn sis sick ent^vsàsr seiksr sinAsrsàst
oàer es sick sinreàen lassen. Denn wsnn
inan àis Droks auks Dxsinpsl innckt unà,
Ann? kein vsrkockt, ?usrst nur weniA
?iwieksln rnitssrvisrt, wirà àns Dsrickt
AeAssssn, okne ànll àsr « klickt?^isksl-
ssser» es nuck nur insrkt. (Disse Drake
Inllt sick nksr nie init roksn ?.wieksln
inncksn.) Dock es knt keinen 8inn, Aleick
nnck àsni ersten Mnle in ein Driurnpln
Assckrsi nus?ukrscksn unà ?u snAsn: «klun
knst àu sie àock ASAessen!» Wenigstens
ein knlkes ànkr ist àie Lur stillsckvrsi-
genà kort?usst?sn; kis ànnn kaksn sick àie
ineisten von selker kekskrt. Mnn ver-
vergesse nickt, ànk so ein nrinsr, sin-
gekilàeter lvrnnksr in keinern Dlotel unà
in keinenr guten ll.estnu.rnnt nuöer àsn
8üöspeisen nuck nur àns geringste essen

könnte, unà iin Militnràienst erst reckt
nickt!

Lxvieksln sinà nnrnlick ükernll, in
nllsn Dotelkücksn, in nllen Lnssrnen, kei
nllsn Delàkûcken iin Dekrnuck, unà es

wûràe àsrn Vnter v^is àern 8okn unà
àsin Döcktsrcken (iin DDID) nickt iin
Drnuin einknllen, ?uin « Lkuckitigsr » ?u
lnuksn unà ?u rsklninisrsn: «Ick esse

ànnn nul keinen Dnll Lölls! »
Dnà wns àsin « Lkuckitiger » reckt

ist, àns ist àer Lrnu ànkeirn killig! Dnrrinr
ersckrscke sie nickt unà ?ucks nickt ks-
ànusrnà àie 8ckultsrn, wenn iin Lock-
kucke stekt:

« Kinn niinrnt eine Lwisksl ...»
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Warum sollte das eine Frau
nicht ebensogut verstehen

in kluger Voraussicht denken sowohl die

erwerbstätige Frau wie die Gattin und

Mutter auch an das Morgen. Sie setzen nidit

„alles auf eine Karte", sondern steuern mit
beharrlichem Sinnen und Wollen auf

erreichbare Ziele hin.

Zu diesen Zielen gehört die Schaffung einer

ausreichendenVorsorge für dieZukunft. Mit
unseren neuen Versicherungsformen lässt

sich nun ein idealer Vor- und Fürsorgeplan

aufbauen, wie Sie ihn für Ihre Verhältnisse

als geeignet betrachten. Sicher ist es für Sie

ebenso wichtig wie interessant, darüber

genauestens Bescheid zu wissen. Unser

Fachmann möchte Ihnen gerne die verschiede

nen Vorzüge, die sich für Sie aus einem

derartigen Plan ergeben, erklären. Wann

darf er Sie besuchen?

Y SCHWEIZERISCHE 1
LEBENSVERSICHERUNG*

C IlUn RFNTFNANSTAIT l
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VVsrum sollte eine krau
nick! eben80gul verkieken?

In kluger Voraussickt denken sowobl die

erwerbstälige krau wie die Oattin und

Nuller auck an des Norgsn. Kie selben nickt

„alles auk eins Karle", sondern sleusrn mit
bebarrlickein Kinnen und Wollen auk er-
rsickbars 7islo liin.

?u diesen Aelen gebärt die Kckakkung einer

ausreickendenVorsorge lür die/.ukunll. Nil
unseren neuen Versickerungskormen lässt

sick nun ein idealer Vor- und kürsorgeplan

sukbausn, me Lie ilin lür Ilirs Vsrbällnisss
als geeignet betracklen. Kicker ist es lür Kie

eüenso picklig me intéressant, darüber ge-

naueslens öesckeid ?u wissen, kinser kack-

mann inöckls Ibnsn gerne die versckiede

nen Vorzüge, dis sick lür Kie aus einem

derartigen klan ergeben, erklären. Wann

dark er Kie besucken?

^ 8LWkIKM8l:»k 1
ikS^8VkN8ic»cNU!iv8-

< »UN NkU7kU»U87»I7 ^
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	"Bölle drüber ab, drüber abe..."

