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,,Bolle driiber abe,

driiber abe...*

Von M. B.

N >

Ich frage jeden Koch und jede Kbo-
chin, jede Hausfrau und jede Haus-
tochter: « Was kann man in der Kiiche
neben dem Salz am wenigsten entbehren?»
Und ich bin der Antwort sicher: Ersatz
{findet man fiir die meisten Dinge, ent-
behren kann man dies und das, aber
wenn man keine Zwiebeln mehr zur Ver-
figung hat, dann wird die Kocherei zu
einer hochst ungemiitlichen Angelegen-
heit. Solange man ndmlich Zwiebeln brau-
chen kann, steht einem ein unerschiépf-
licher Quell des « Wiirzen-Konnens», des
« Chiistig-Machens » offen. Das haben vor
drei Jahren die Engldinderinnen bitter zu
spiiren  bekommen, als plotzlich, von
einem Tage auf den andern, die Zwiebel-
zufuhr aus Frankreich und aus den In-
seln der Normandie stockte. Hétte damals
das Erndhrungsministerium nicht scharf
durchgegriffen, so wéren in den engli-
schen Grofstidten Phantasiepreise fiir die
unenthehrliche Zwiebel gefordert und be-
zahlt worden. Und dabei braucht man in
der englischen Kiiche die Zwiebel viel

weniger als hierzulande. Aber die Kriegs-
ernihrung zwang auch dort zu einer Um-
stellung, und rasch hatten sich die eng-
lischen Hausfrauen und Kdoche der Zwie-
bel bemichtigt, um mehr Abwechslung
schaffen zu konnen. Bis die normanni-
schen Barken mit ihren Béret-tragenden
Zwiebelhindlern entweder mnicht mehr
iiber den Kanal fuhren oder dann gleich
driiben blieben, um ein gefidhrlicheres
Handwerk zu ergreifen...

Als Kinder haben wir die Zwiebeln
nichtsehrhoch geschitzt,
aber diese Abneigung
ist wie die gegen Sauer-
kraut, Spinat, weiBle
Riiben oder Winterkabis
verschwunden, als wir
dlter und — an alle
diese Gemiise gewdhnt
waren. Denn beil uns zu
Hause wurde nicht die
geringste Riicksicht auf
unsere EB-Antipathien
genommen. Wir mul-
ten von allem essen,
wenn auch von den Din-
gen, die wir nicht gern
hatten, nicht sehr viel.
Damit wurden wir an
alles gewohnt  und
brauchten nicht spiter
am fremden Tische urs
mit Miihe und Not an
das zu gewdhnen, was
gang und gibe ist. Un-
sere Mutter hatte eine
gute Methode, um die-
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mit der
Raticnierungs-Beraterin

Unser erster Gedanke
im Neuen Jahr:
dankbar sein!

Danlkbar dafiir, daB3 unser Land eine Frie-
densinsel ist, vom Schiclksal bevorzugt, von allen
Grauen des seit 5 Jahren wiitenden Krieges ver-
schont. Unsere Hiuser stehen noch, Viter und
Sohne leben, und die Einschrinkungen, Unt-
triebe und Unannehmlichkeiten sind bescheiden
im Verhiltnis zu dem, was auf den Lindern des
iibrigen Europas lastet,

Opfer ? Nein, was wir ertragen, sind noch
keine Opfer, sondern Dinge, die andernorts als
selbstverstindlich hingenommen und ohne Mur-
ren erfillt werden. A propos! Die Landes-Aus-
stellung war eine machtvolle Demonstration
schweizerischer Fihigkeiten und Zusammen-
arbeit. Nach bald 5 Jahren Krieg haben unsere
Amtsstellen — wvon der hiochsten Behorde bis
zum kleinsten Beamten, bewiesen, dall unzih-
lige, schwierige Probleme zum Wohl des Landes
gemeistert wurden,

Wo Menschen walten, sind menschliche Un-
zuldnglichkeiten unvermeidlich. Seien wir dank-
bar, dall bei uns nicht das Chaos herrscht, Fii-
gen wir uns willig den Vorschriften, denn jede
einzelne ist ein Baustein zur Ordnung, die
bezweckt, das Schifflein Schweiz im welter-
schiitternden Sturm nicht untergehen zu lassen.

So wie unsere Landesviter im Grollen «haus-
halten», so machen wir es im Kleinen. Man teilt
ein : Essen, Wohnen, Kleider, Verschiedenes.
Man wigt ab, bringt alles in guten Einklang,
verbraucht zweckmiBig, den Vorriten ent-
sprechend. Und siehe da, es geht! Je geschick-
ter alle « Haushalt-Vorteli » ausgeniitzt werden,
um so besser kommt man durch. Erfahrungs-
Austausch bedeutet eine « stille » Erhohung des
Haushaltgeldes.

Wir diirfen zuversichtlich sein. Einmal wver-
kiinden die Glocken den Frieden. Dann nehmen
die Tage und Jahre unendlicher Leiden ein
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Ende. Die Viélker wer-

JANUAR

d ich ied di
en sich wieder die G4d

Hiinde reichen. Dann
miissen wir erst recht in
Dankbarkeit derer gedenken, die sich so treu
in den Dienst unseres lieben Vaterlandes ge-
stellt haben, vom Soldaten, der mit der Waffe in
der Hand an der Grenze stand bis hinauf zum
General, vom einfachen Beamten bis zum Bun-
desrat.

Nr.9

Die Rationierungs-Beraterin.

NOVO-Apfelreis. Wenn schon Reis, dann
sparsam und gut | Rohe, ungeschilte Apfel hal-
bieren, aushéhlen, ausfiillen mit weichgekoch-
tem Reis und nach Belieben mit Sultaninen und
gemahlenen Mandeln spicken. Die Hilften wer-
den wieder zusammengefiigt und im Ofen oder
auf dem Grill knusprig gebacken. Heil} servie-
ren und iiber jeden Apfel einen grollen Loffel

voll NOVO-Creme giellen.

Kartoffel-Gnocchi. 400 g Kartoffeln im
Wasser oder im Dampf weichkochen, nach dem
Schilen durch ein Sieb driicken und mit 150 g
Mehl zu festem Teig kneten, von Hand zu
diinnen « Wiirstchen » rollen und in ca. 3 cm
lange Stibchen schneiden. Diese mit Mehl be-
stiuben und mit dem Daumen auf der Riick-
seite einer Raspel hohl driicken. Gnocchi ins
siedende, gesalzene Wasser bringen, ca. 10 Mi-
nuten kochen, dann abtropfen lassen und nach
Wunsch Tomatensauce oder Reibkidse dazu-
geben. Warm servieren. Ausgiebige Mehlspeise,
willkommen, wenn Teigwaren knapp sind.

Backpulver. Mit dem schneeweiBen « Hel-
vetia »-Backpulver zu 25 Rp. geht das Gebick
michtig auf, es wird luftig, gut verdaulich,
schmeckt trotz den heutzutage leider spir-
lichen Zutaten gut, besonders wenn das Rezept
wohldurchdacht und erprobt ist. Die unter der
Devise « Backen in schwerer Zeit » gesammel-
ten Rezepte, welche Ihnen auf Wunsch gratis
und franko ins Haus gesandt werden, gestatten
es Thnen, billig und mit einem Minimum von
rationierten Zutaten allerlei gute Sachen zu
backen, welche die Bewunderung IThrer Freun-
dinnen wecken !



ses Problem, das sich fast in jeder Fa-
milie stellt, zu lésen. Wir durften uns
selber bedienen, selber von den Schiisseln
und Platten schopfen; aber erstens durf-
ten wir nicht riicksichtslos nehmen, was
uns schmeckte, sondern hiibsch der Reihe
nach und in méBigen Quantititen, und
zweitens muflten wir von jeder Speise
nehmen. Gingen wir mit uns selber auch
gar zu barmherzig um, nahmen wir nur
winzige Loffelchen voll von einer ver-
haBten Speise, dann erreichte uns prompt
die Strafe: Mutter schopfte nach, aber
dann mit der «groffen Kelle», und was
sie schopfte, das muBte fertig gegessen
werden, und wenn wir auch vermeinten,
wir miilten daran ersticken.

Zu jenen Zeiten mochte ich die Zwie-
beln nicht riechen, wortwortlich nicht!
Und beim Riisten brannten die Augen;
das Spriichlein ist ja nur allzu wahr, das
ich viele Jahre spiter einmal an einem

alten Trittofen in einer Sempacher Bauern-
stube gelesen habe:

«Die Madchen sind ein siifles
Ubel, sie sind gerade wie eine Zwie-
bel; man weinet, und man braucht
ste doch!»

Gar oft habe ich geweint, wenn es
fiir viele Leute Zwiebeln zu riisten gab,
bis uns einmal jemand sagte, wenn man
eine Kruste Brot kaue, solange man riiste,
brauche man nicht zu weinen. Und siehe
da, es half! Ich weill nicht, ist es die
Kaubewegung, ist es das Brot, aber wenn
man Brot kaut, ist man gegen die Tiicke
des Zwiebelsaftes gefeit!

Sehr viele der kleinen Zwiebeln
sieht man heuer in den Liden und an den
Marktstinden: es sind gesidte Zwiebeln, die
bei der Steckzwiebelzucht als zu grol3 ge-
wachsen weggenommen werden und ge-
gessen werden sollten, die sogenannten

Tafelsenf. Immer mehr wird der « Helve-
tia »-Tafelsenf zu 60 Rp. im Haushalt als
Wiirze gebraucht. Kleine Ursache, groBe Wir-
kung ! Man mul} es selbst erlebt haben, wie gut
Speisen mit « Helvetia »-Tafelsenf sind. Erst
dann vermag die Hausfrau vollumfinglich zu
erkennen, was sie mit 2 Tuben, total Fr.1.20
(Durchschnittsverbrauch fiir 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 Pul-
ver sollte unbedingt vor dem Auflésen in der
Milch mit dem Zucker trocken vermischt wer-
den. Der Zucker verteilt das Pulver in der
Milch und verhiitet so die Knollenbildung.
Stindiges Riihren wihrend dem Kochen ist
ebenfalls sehr wichtig. Sie werden erstaunt sein,
wie grof} und gut der Pudding wird, trotz der
verhéltnismillig bescheidenen Packung. Nicht
nur als Pudding serviert, sondern auch fiir
Miisli, in Coupes, zu Friichten und als Wihen-

Aufgull ist NOVO herrlich !

Die Nihrmittelfabrik «Helvetia» mochte es
nicht versdumen, durch die Rationierungs-
Beraterin den treuen Hausfrauen und Detail-
listen fiir das auch im Jahr 1943 entgegen-
gebrachte Vertrauen zu danken., Sie bittet

auch weiterhin um Verstindnis, wenn nicht
immer gerade der begehrteste ihrer Artikel in
jedem beliebigen Quantum zur Verfiigung
steht. Sie wird sich alle erdenkliche Miihe
geben, im Rahmen der kriegsbedingten Ein-
schrinkungen auch weiterhin nur das Beste
zu hieten.

Eine Bitte an die Abonnenten:

Wenn Sie Thre Adresse schon einmal mitge-
teilt und den Erfahrungs-Austausch erhalten
haben, ist es nutzlos, Ihren Namen noch-
mals aufzugeben. Sie erhalten jeden Erfah-
rungs-Austausch, der verdffentlicht wird, re-
gelmiBig zugesandt. Nur neue Adressen sind
erwiinscht ! Bitte sehr deutlich schreiben !

SP/1/1/44/E9

Zu senden an Postfach 292, Ziirich-AuBersihl.
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« Roller » oder Saucenzwiebeln. Perlzwie-
beln 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 ste-
hen uns jetzt noch, und zwar zu billigem
Preise zur Verfiigung. Wir brauchen sie
vor allem dann, wenn wir an eine Speise
nicht viel Zwiebel geben wollen; wo es
schade wire, eine grofle Zwiehel anzu-
schneiden, denn angeschnittene Zwiebeln
verderben rasch und verlieren ungemein
an Aroma. AuBlerdem mache ich hie und
da ein Gericht aus den «Rollern», das
uns allen sehr gut schmeckt:

Zwiebeln an einer Sauce

Ich riiste pro Person 200 g «Roller»,
lasse sie aber ganz. Sie werden mit ein
wenig Ol oder noch besser mit in feine
Wiirfelchen geschnittenem Speck (pro
Person ein diinnes Scheibchen nur!) leicht
und unter stindigem leichtem Schiitteln
der Bratpfanne angebraten. Dann kommt,
so man hat, etwas in feine Wiirfelchen
geschnittene Wurst dazu oder Fleisch-
resten, ein Saucenwiirfel und Petersilie.
Das Ganze wird entweder mit Wasser
oder Buttermilch abgeldscht und bei klei-
ner Flamme weich gekocht. Fliissigkeit
nach Bedarf zugeben und vor dem An-
richten ein wenig Essig beifiigen. Dieses
Gericht paBt prachtvoll zu « Geschwell-
ten ». 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 gefdlliger strecken,
als mit in Stiicke geschnittenen Zwiebeln,
die doch immer mehr oder weniger
schlampig aussehen, seitdem sie mnicht
mehr in schwimmendem Fett zu gold-
gelben Ringen gebacken werden. Ein
gutes halbes Dutzend goldgelber «IRol-
ler», schon pikant und gut weich, aber
nicht allzu weich, rund um ein Rinds-



platzli herum, lassen uns vergessen, daf
das Fleisch auch gar so diinn ist.

* *
*

Soubise hieB jener franzdsische Mar-
schall, der fiirs Leben gern Zwiebel-
gerichte gegessen hat, und dem zu Ihren
in der franzosischen Kiichensprache alle
Zwiebelgerichte und Gerichte, die als
Hauptzutat Zwiebeln haben, «a la Sou-
bise» heillen. «Sauce Soubise» ist also
eine ganz gewdhnliche Zwiebelsauce oder
« Bollesauce », wie der Ostschweizer sich
ausdriickt. Entweder schneidet man dazu
die Zwiebeln so fein, dal} sie ganz und
gar zu einem DBrei verkochen, oder man
passiert die Saucen durch, denn fein und
breiig muB sie sein. Zuletzt kommt ganz
wenig weiller Wein oder FEssig hinzu.
AuBerdem vergesse man ja nicht, daB3 die
Zwiebeln an und fiir sich beim Kochen
einen siiBlichen Geschmack bekommen
und deshalb richtig gesalzen werden miis-
sen. Das gilt auch fiir das Zwiebelgemiise,
das genau gleich wie das Lauchgemiise
gekocht wird, bei vielen aber hochst un-
heliebt ist, weil es «siieBelet».

Ein spezielles Gericht aus gewdhn-
lichen, mittelgroBen Zwiebeln, das beson-
ders gut zu gesottenen Kartoffeln pafit,
sind:

Gefiillte Zwiebeln

Zutaten:
12 ungefdhr gleich groBe Zwiebeln

Fiir die Fiilllung braucht es:
50 g geriebenen Kise

3 Loffel INidel oder Milch

2 Loffel Ol

Salz, eingeweichtes Brot

1 Loffel geddmpfte Peterli

Man schneide die Zwiebeldeckel. ab
und héhle die Zwiebeln aus. Dann kocht
man sie 10 Minuten in Salzwasser. Nun
mischt man alle Zutaten fiir die Fillung
und fiillt die Zwiebeln. Der Deckel wird
darauf gegeben, und die Zwiebeln in der
eingefetteten Auflaufform  dreiviertel
Stunden gebacken, bis sie brdunlich sind.

Wer in der Familie « Nichtzwiebel-
esser » hat, der kann sie bestimmt durch
gutes Anrosten und verstindiges Kochen

der Zwiebeln einigermaBen kurieren. Hs
gibt Leute, die behaupten, sie konnten
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 dalBl der «Nichtzwiebel-
esser» es auch nur merkt. (Diese Probe
laBt sich aber nie mit rohen Zwiebeln
machen.) Doch es hat keinen Sinn, gleich
nach dem ersten Male in ein Triumph-
geschrei auszubrechen und zu sagen: «Nun
hast du sie doch gegessen!» Wenigstens
ein halbes Jahr ist die Kur stillschwei-
gend fortzusetzen; bis dann haben sich die
meisten von selber hekehrt. Man ver-
vergesse nicht, dall so ein armer, ein-
gebildeter Kranker in keinem IHotel und
in keinem guten Restaurant auller den
SiiBspeisen auch nur das geringste essen
konnte, und im Militardienst erst recht
nicht!

Zwiecheln sind namlich {iberall, in
allen Hotelkiichen, in allen Kasernen, bei
allen Feldkiichen im Gebrauch, und es
wiirde dem Vater wie dem Sohn und
dem Tochterchen (im FHD) nicht im
Traum einfallen, zum « Chuchitiger » zu
laufen und zu reklamieren: «Ich esse
dann auf keinen Kall Bélle!»

Und was dem «Chuchitiger» recht
ist, das ist der Frau daheim hillig! Darum
erschrecke sie nicht und zucke nicht be-
dauernd die Schultern, wenn im Koch-
buche steht:

« Man nimmt eine Zwiebel...»

Illustrationen von M. Dornier
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Warum sollte das eine Frau
nicht ebensogul verstehen?

In kluger Voraussicht denken sowohl die
erwerbstdtige Frau wie die Gatiin und
Mutter auch an das Morgen. Sie setzen nicht
Jalles auf eine Karte”, sondern steuern mit
beharrlichiem Sinnen und Wollen auf er-
reichbare Ziele hin.

Zu diesen Zielen gehort die Schaffung einer
ausreichendenVorsorge fiir die Zukunft. Mit
unseren neuen Versicherungsformen lisst
sich nun ein idealer Vor- und Fiirsorgeplan
aufbauen, wie Sie ihn fiir Ihre Verhiltnisse
als geeignet betrachten. Sicher ist es fiir Sie
ebenso wichtig wie interessant, dariiber ge-
nauestens Bescheid zu wissen. Unser Fach-
mann michte lhnen gerne die verschiede
nen Vorziige, die sich fiir Sie aus einem
derartigen Plan ergeben, erkliren. Wann
darf er Sie besuchen?

SCHWEIZERISCHE
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