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EIN ZAUBERMITTEL

Im Sommer 1942 verbrachte meine junge
Cousine die letzten vier Wochen vor ihrer
Verheiratung bei mir. Nach einem Kurs
in einer Haushaltungsschule wollte sie
noch in meinem Haushalt in der Praxis
kochen lernen. Ich nahm sie gerne auf
und freute mich sehr darauf, ihr recht
viel zeigen zu konnen. Aber was stellte
‘sich nach den vier Wochen heraus? Die
Zusammenarbeit war fiir mich eine min-
destens so wertvolle Lehrzeit gewesen
wie fiir meine Lehrtochter.

Ich selber bin ndmlich konservativ
veranlagt. Meine alten Methoden schie-
nen mir die einzig richtigen, das Neue
konnte nur schlechter sein. Damals aber
habe ich gelernt, mein bisheriges Mif3-
trauen gegen neue Produkte und kriegs-
bedingte Umstellungen ginzlich zu iiber-
winden.

Unbeschwert von friedensméBigen
Anspriichen an die Kochkunst hatte meine

Cousine ihren Kurs absolviert. In ihr
neues Kochheft schrieb sie zeitgemile
Sparrezepte und kriegswirtschaltlich he-
dingte Ratschlige gleichwertig neben all-
bewihrten Kochgrundregeln auf. Selbst-
verstindlich war alles gut und recht, was
sie in ihrem Kurs gelernt hatte.

«Iipulver ? Ks ist ausgezeichnel !
Natiirlich werden die Omeletten gut da-
mit, wenn man das Pulver vorher anriihrt
und den Teig drei Stunden vor seiner
Verwendung macht. »

« Kartoffelsalat ohne O1? Er ist ja
beinahe so gut wie ein anderer Kartoffel-
salat. Mit Kartoffeln gestreckter Wihen-
teig, Ilirsespeisen, fettarme Suppen, das
gehort doch alles zum Kochen, wenn man
aus seinen Rationen das Beste machen
will I »

Dieser jugendliche Optimismus steckte
mich an. Ich folgte den Ratschligen mei-
ner Kochschiilerin vorerst widerstrebend,
nach und nach mit Interesse, wihrend sie
ihrerseits von meiner Kochmethode an-
nahm, was noch moglich war. Beides zu-
sammen aber, das vorurteilslose Befolgen
des Neuen aufl der Grundlage des guten
Alten, gab ein iiberaus erfreuliches Re-
sultat, so dafl wir beide am Schluf3 sehr
zufrieden waren.

Meine Cousine fand, sie hilte bei
mir erstaunlich viel gelernt, ndmlich gut
und mit Verstiandnis zu kochen, indem sie
von mir auf alle Kleinigkeiten aufmerk-
sam gemacht wurde, an denen es liegt,
daf3 die Suppe kriftig und die Salatsauce
wiirzig ist. Ich aber bin zur FErkenntnis
gekommen, dafl das Neue einfach not-
wendig und meistens gar nicht so schlecht
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ist, wenn man nur mit der richtigen Ilin-
stellung daran geht.

Aber nicht nur das. Unter dem Kin-
fluB der Unbesorgtheit meiner Verwand-
ten hatte ich etwas von meiner Beweg-
lichkeit und meinem frithern Schwung
zuriickgewonnen. Ich fand das Kochen
unter den neuen Umsldnden interessant.

Was mich also die Rationierung ge-
lehrt hat (wobei meine Cousine als Ver-
mittlerin, als gute I'ee, die mir das Zau-
bermittel brachte, spielte): Forurteils-
losighkeit, die mich befdhigt, mich beim
Kochen aus meiner festgefahrenen Bahn
zu befreien. K. S.

ABWECIHSLUNGSREICHE KARTOI™-
FELKOST

Iis ist weniger die Rationlerung als die
Verteuerung der Lebenshaltung, die mich
zwingt, meine an und fiir sich einfache
Kiiche noch einfacher zu gestalten.

Als berufstitige I'rau bin ich "ge-
zwungen, mich an Gerichte zu halten,

die nur kurze Kochenszeit brauchen, an-
derseits aber mdchte ich meine beiden
heranwachsenden Kinder moglichst gut
ernidhren. Ich bin nicht etwa Rohkost-
lerin, aber der Mangel an Kochgas hat
mich zu der Kinsicht gebracht, dal man
manches roh essen kann, das man vorher
durch Kochen «auslaugte ». Zum Beispiel
selbstgezogener Spinat (der einzige, von
dem ich sicher bin, daB3 er nicht gegiillt
ist) wird bei uns nur roh gegessen, und
zwar feingeschnitten mit einer guten Sa-
latsauce. Kabis ddmpfe ich kurz mit ein
wenig I'ett, wenn moglich aber mit Speck-
wiirfeli. Riitben aller Art essen wir eben-
falls roh, fein geraffelt.

Unser Hauptnahrungsmittel ist die
Kartoffel. Zweimal in der Woche wird
ein grofler Hafen Kartoffeln in der Schale
gekocht. Frisch gekocht essen wir sie mit
etwas Kise oder, wenn noch vorhanden,
mit Butter, als « Geschwellte », die iibri-
gen werden als Rosti oder mit Pilzsauce
zubereitet. Damit uns die Rosti, die fast
jeden Abend und sehr oft auch mittags
auf den Tisch kommt, nicht verleidet,
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Dann wissen Sie ja wie sehr es bei der
Arbeit auf den richtigen Faden ankommt.
Mettler-Faden erfiillt alle lhre Wiinsche:
er ist geschmeidig und elastisch, dabei
stark und reiffest. Ob fiir Handgebrauch
oder Ndhmaschine — immer beweist
Mettler-Faden seine Giite.




machen wir verschiedene Variationen.
Finmal mit einer Zugabe von Zwiebeln,
ein andermal machen wir Kisrosti, indem
auf die fast fertige Rosti geschabter
Mager- oder Fettkdse gegeben und noch
etwas mitgebacken wird. Sobald das erste
Griin im Garten sprof3t, machen wir auch
«griine Résti», d. h. junge Nesseln, Ker-
belkraut, Schnittlauch, Zwiebelnréhrchen,
die ersten Spinatbldtter, Lowenzahn usw.
werden feingeschnitten und mit der Résti
gebacken. Da uns gegenwirtig das frische
Gemiise zu teuer ist, ist das, -mit dem
selbstgepflanzten NiiBlisalat, unscre ein-
zige Griinkost.

Die Pilzkartoffeln bereiten wir fol-
gendermaflen zu: FEine grofe Zwiebel
wird in etwas Fett geddmpft, im Friih-
jahr griine, im Winter gedorrte Gewitirz-
krdauter wie Petersilie, Kerbelkraut, Thy-
mian, Majoran, je mnach Geschmack,
den vorher in warmem Wasser einge-
weichten gedorrten Pilzen, die wir das
Jahr hindurch selber sammeln und dor-
ren, beigegeben und etwa 5 Minuten ge-

kocht. Dann kommen die in der Schale
gekochten, in Stiicke geschnittenen Kar-
toffeln dazu, das Ganze wird weitere fiinf
Minuten gekocht, und das Gericht ist fer-
tig. Sowohl bei diesen Pilzkartoffeln wie
auch bei der griinen Résti lasse ich jedes-
mal ein anderes Gewiirz vorherrschen.

So gestalten wir unsere an und fiir
sich etwas eintonige Kartoffelkost ziem-
lich abwechslungsreich. Und da wir so-
wohl die Gewdlirzkriuter als auch die
Pilze selber sammeln oder im Garten zie-
hen, kosten sie uns nichts und hellfen mit,
unser Budget einigermallen im Gleich-
gewicht zu halten. R.Th-E.

FLEISCHBRUHE OHNE FLEISCH

Warum nicht einmal an Stelle von Kleisch
Suppenknochen kaufen? Am besten Rinds-
knochen, dann hat man zwei- bis dreimal
eine kraftige Ifleischbriihe.

Ich stelle die Knochen mit soviel
kaltem Wasser auf, wie ich fiir eine
Suppe bendtige und gebe gar nichts an-

und viele andere Fleischgerichte mit ge-
mischten Fiillungen, wie man sie jetzt
zum Strecken des Fleisches mitVorliebe
bereitet,z.B.auch Bratkiigeli,Hack-Beei-
steaks, Hackbraten usw. werden viel

kraftiger und vollkommener im Ge-
schmack durch eine kleine Beigabe von

MAGGIS WURZE
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Ja, VINDEX heilt rasch. VINDEX ist
nicht nur eine stark desinfizierende
Salbenkompresse; VINDEX reinigt
die Wunde, lindert den Schmerz
und beschleunigt die Hautbildung.

krhaltich in Apotheken und Drogerien
Flawa, Verbandstolf- und Waitefabriken, Flawil

DIE BEGEHRTE ARMBANDUHR
Im guten Fachgeschéaft erhéltiich ab Fr.42.—

mE Glucklich ist

wer vergifit, was nicht

- :#_._!—_?___—_ mehr zu dndern ist —

iy —— und jetzt statt Anke
s et ,mords-guet iBt!

(Streichkisli 3/, fett)
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deres dazu als eine Zwiebel (kein Salz!),
erwirme die Brithe langsam und koche
sie zwei Stunden auf kleinem Feuer.
Dann gieBle ich die Bouillon durchs Sieb
und gebe erst dann beliebige Iinlagen
und etwas Salz dazu. Am zweiten Tag
stelle ich die Knochen wieder mit gleich-
viel kaltem Wasser auf, sie wird so kraf-
tig wie das erstemal und braucht nicht
mehr so lang zu kochen. Die Suppe wird
aul diese Weise besser, als wenn man viel
auf einmmal kocht. Ich gebe keine Ge-
miise bei, so daB3 die Suppe den Geschmack
einer richtigen Kleischbrithe bekommt.

M. Sch.
FLEISCI ALS GEWURZ

Zwei Zervelats mit einem scharfen Mes-
ser in ganz kleine Wiirfeli schneiden, ein
mittleres Kalbsplidtzli in feine Scheibchen.
Beides zusammen mit gehackter Zwiebel
anbraten, Mehl dariiber streuen, mit
Wasser und etwas Weillwein abléschen,
eine Messerspitze Fleischextrakt dazu und
leicht wiirzen. Kignet sich am besten zu
Kartoffelstock.

In eine gut gefettete Auflaufform
werden lagenweise Kartoffelstock und
Wurst- und Speckwiirfeli (leicht ange-
braten) eingeftllt. Zuoberst kommt Kar-
toffelstock, tiber den man etwas Sauer-
rahm streicht. Im Ofen backen. M. Sch.

DAS WURZEN

Seit der Rationierung ist mir die groBe
Bedeutung des richtigen Wiirzens kiar
geworden. Meine Mutter, die einen lar-
gen Haushalt und eine iippige Kiiche
fithrte, hatte mir als wichtigsten Grund-
satz des Kochens beigebracht: Wiirze mit
viel siiler Butter, mit sillem und saurem
Nidel, mit viel geriebenem Kése, mit
Fleischbrithe und mit Speckwiirfeln. Der
Frfolg, den sie mit ihrer Kiiche hatte,
gab ihrem Grundsatz recht — fiir fried-
liche Zeiten.

Ganz anders lehre ich heute meine
Tochter. Namlich:

Wenn du mit wenig Fett, mit wenig
Kise und mit wenig Fleisch kochen muft,



so lege dein ganzes Interesse einerseils
auf das Wiirzen mit Krdutern und an-
derseits auf die vielseitige. Verwendung
von Knoblauch und Zwiebeln.

1. Lerne alle Kiichenkriauter kennen,
die fiir deine Kiiche in Frage kommen.
Lege dir in deinem Garten ein eigenes
Beet dafiir an. Vergill nicht, reichlich
Schnittlauch und Peterli zu ziehen, so
dal3 du sie den ganzen Sommer stets {risch
aus dem Garten holen kannst. Im Not-
falle gentigt auch ein Kistchen davon am
Kiichenfenster. Lege dir durch Dorren
einen geniigenden Krdutervorrat fiir den
Winter an. Halte dich an die bewihrten
Regeln fiir die Verwendung der Kiichen-
krduter, die du in einem guten Koch-
buch nachlesen kannst. Probiere daneben
selber Neues aus. Notiere alle deine Fr-
fahrungen. Und vergiB3 vor allem nie den
frischen Schnittlauch in die Suppe und
auf den Salat zu streuen.

2. Knoblauch, ganz fein, geschnitten
und schwach gerostet, ist ausgezeichnet
fir Tomatensauce, fiir Spinat und fir
vieles andere. Roh gerieben kommt er in
die Salatsauce, nicht jeden Tag, aber olt.

5. Lerne die Zwiebeln so verwen-
den, dalB sie nie verleiden, manchmal roh,
manchmal gerdstet, manchmal als rich-
tiges Gemiise.

4. Beim Didmpfen von Knoblauch,
Zwiebeln oder Kiichenkriutern halte die
Pfanne stets geschlossen, damit aller
Wohlgeruch der Speise zugute kommut.
Vermeide aber auch offene Kiichentiiren,
wenn du mit Zwiebeln oder Knoblauch
zu tun hast. Nur die Speise darf ihren
Geschmack annehmen, im EBzimmer fadllt
ihr Geruch ldstig.

5. Uberlege dir, welches der Gewiirze
in einer Mahlzeit vorherrschen soll, und
verwende ja nicht zu vielerlei aufs Mal,
so dall das eine Gewlirz das andere
aulhebt.

6. Mache bei Tisch kein Geheimnis
aus den Namen der Krauter, die dein
Lissen hereichern. Es ist schon, wenn die
ganze Familie zwischen dem Wohlgeruch
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Coston-Tee 7\

Zarte, aromatische
Teebldatter aus den
gepflegten Kulturen
Ceylons geben jene
goldene Farbe und
den herrlichen Duft,
der dem ,,Merkur«-
Tee eigen ist.

Unsere ,,Goldspitzen
sind besonders ergiebig.

5%/, Rabattmarken

Schweizer Qualitatsprodukt

VERKAUF DURCH FACHGESCHAFTE

des Thymians, Majorans und des Bohnen-
krautes unterscheiden lernt und wenn
das Stengelchen Rosmarin neben dem sel-
tenen Kalbsbraten als das erkannt wird,
was es ist. i M

DIE KINDERREICIHE FAMILIE

Wenn ich mit meinen vielen Karten im
Laden erscheine, vier ganze und vier Kin-
derkarten, dann treffen mich nicht selten
eifersiichtige Blicke. Als sich einmal die
I'ettpakete auftiirmten, bekam ich die
spitze Bemerkung von einer alten Dame:
«Ja, mit soviel Charte, da choit Dir
scho!» Die Eifersucht der Frauen zeigt
sich auch in der Einmachzeit. Der «Berg»
von Zucker, den ich da bekomme, wird
bestaunt, vergonnt, auf seine Berechti-
gung hin gepruift und schlieBlich als Tat-
sache hingenommen. Der Vorteil der
Kinderreichen ist nicht abzustreiten, ins-
besondere wenn die Kinder noch sehr
klein sind, wie bei uns. Die kinderlosen
Bekannten rechnen uns vor, daB3 wir die
Fleischration der noch nicht zweijdhrigen
Zwillinge wohl selbst verzehren. Das
stimmt naturlich, aber dieser Zusatzration
steht auch ein Mehrverbrauch an Ener-
gien gegeniiber, welchen die Hausfrau,
die nur sich und ihren Eheherrn zu be-
treuen hat, nicht kennt. Der IFamilien-
vater muBl am Morgen doch auf seinen
Arbeitsplatz, auch wenn ihm die Kinder
die Nachtruhe gestort, weil eines IHusten
und das andere Fieber hatte. So ist ihm
das Fleischpldtzli, das er vielleicht pro
Woche mehr bekommt, wohl zu génnen.

Am schwierigsten finde ich in mei-
nem Bekanntenkreis die Verhiltnisse in
der Familie mit halbwilichsigen Kindern
und Jugendlichen. Ich sehe auch an un-
serm Maidchen, einer braven, bald 19-
jihrigen Welschen, daB es fast unmig-
lich wire, sie mit ihrer Ration auskom-
men zu lassen. So sehr weit reicht die
Zusatzkarte fiir Jugendliche nicht, und
aus eigener Erinnerung weil} jeder, dafB3 es
zwischen 16 und 20 eine Zeit mit iiber-
mdBigem Nahrungsbediirfnis gibt. Wenn
jich an der Kartenzuteilung etwas zu be-



mingeln hitte, dann dal} diese Alters-
stufe besser zu stellen sei.

Was mich die Rationierung gelehrt
hat? Sicher eine ganze Menge. Zuerst war
ja die Rationierung auf wenige Artikel
beschrinkt. Intsprechend der immer
strenger werdenden Rationierung kam
langsam das Umlernen. Angefangen hat
es natiirlich beim Fett und Ol. Ich lernte
mit roher Milch, Senf und Zitronensalt
einen allgemein beliebten und bekomm-
lichen Salat herrichten. Der Kuchen wird
nunmehr mit einem Drittel Fett vom Mehl-
gewicht hergestellt. In die «weile» Sauce
kommt kein Fett. Man schiittet die Milch,
respektive das Wasser kalt {iber das Mehl,
rithrt tiichtig mit dem Schwingbesen und
kocht sie. Diese Methode hat den Vorteil,
daf3 es keine der beriichtigten Knollen
gibt. Die Résti wird zugedeckt bereitet,
was ich sonst verponte, denn sie wird
nicht so knusperig, braucht aber weniger
Fett. Zum «Gitzischmutz» (Wasser)
konnte ich mich noch nicht entschlieBen.

Das Ifleisch betrachten wir schon
lange nur mehr als Gewlirz. Der Pot-au-
feu wird selten. Doch kann man ihn einmal
durch eine Bouillabaisse ersetzen. Da es
so eine beschriankte Ileischmenge gibt,
mufl man hin und wieder ein ganz gutes
Stiick kaufen. Einmal ein Filet, statt zwei-
mal Rindspldtzli, die sich doch oft als Kuh-
pldatzli entpuppen. Einige Male Fleisch
nur als Beigabe: Kartoffelstock mit Hack-
fleischeinlage, Linsen mit Speckwiirfeli
und dann am Sonntag ein friedensméBiges
IFleischgericht. Leider ist die punktmafig
so glinstig bewertete Rindsleber nicht
immer erhéltlich. Aber auch Kutteln mit
Tomaten und Késesauce verhelfen uns zu
einem Ileischtag. Wer Fisch mag und
doch nicht zuviel Geld ausgeben will, hilt
sich an die verhdlinism#éBig nicht teuren
Irischfilets.

Aber der Kidse! Das scheint mir bei-
nahe schwieriger. s gibt doch eine Menge
Gerichte, die nur wirklich gut sind mit
etwas Kdse. GroBen Erfolg hatte ich mit
weiflen Bohnli an Kdse und Kréautersauce.
Schon der Viertelfette eignet sich sehr
gut zum Kochen und ist punktbillig. Und

Nahrung erhalten,
heisst Geld sparen
mit dem

Yherma
Kiihischrank

mit Tiefkiihlabteil

Wie, zeigt lhnen unser neuer
Prospekt, den Sie vom konzes-
sionierten Elektrofachmann oder
von uns erhalten.

THERMA AG. Schwanden

KALTEBURO ZURICH
Hofwiesenstrasse 141 Telefon 61606

7

DARHME

Fueon Kindos

ist DARMOL wie geschaften.
Alle sind begeistert, wenn
sie Darmol bekommen, denn
es wirkt verl&flich und mild.
Darmol kann man dem Al-
ter des Kindes genau anpas-
sen. Auch bei langerem Ge-
brauch tritt keine Gewdh-
nung ein. Darmol ist spar-
sam und billig. Eine Schach-
tel sollten Sie stets zu Hause
haben,

In Apotheken. Preis Fr. 1.20.
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dann hilft der Quark (Ziger sage ich
nicht, denn der Ziger auf der groBviter-
lichen Alp schmeckte anders und viel
besser natiirlich), den man frither bei uns
nie kaufte. Vollmilchquark mit Kiimmel
und etwas Milch oder mit Peterli ver-
rithrt schmeckt ganz gut. Speisequark
mit Milch und Zucker verarbeitet nannte
unser Maidchen «falsche Nidle». Ver-
mengt man diesen falschen Nidel mit
Friichten, ist es wirklich ein IHerzenessen.

Wo bleibt die nihrende Kartoffel?
Nur meine heimatlichen, simmentalischen
« Bettelschnitz » mochte ich erwihnen.
Sie fielen mir erst in den fleischlosen
Tagen wieder ein. Nicht daB es ein he-
sonders sparsames Gericht wire. Aber
etwas mul3 man schlieBlich in die Schiis-
sel tun, wenn die Esser gendhrt sein sol-
len. Die =ziemlich klein geschnittenen
Kartoffeln werden weich gekocht, dann
gebe ich in eine tiefe Schiissel eine Lage
Kartoffeln, eine Lage Kise usw. Zuoberst
Kédse und dann eine grofBe Menge gerd-
steter Zwiebeln und etwas Fett {iber das
Ganze. Mit Kompott oder Salat und Tee
gibt das ein gutes Mittag- oder Abend-
essen.

Fett, Fleisch, Kise, Zucker, Milch
und Brot, das sind die Nahrungsmittel,
die wir am sorgfiltigsten bewirtschaften
miissen. Wenn mich ein Mangel beelen-
den will, dann denke ich an unsere lind-
lichen GroBmiitter, wie einfach die leb-
ten, wie oft es Kartoffeln gab und wie
wenig Fleisch, ofters am Sonntag Griei3-
brei zum Mittagessen. Allerdings, den
Kédse hatten sie uns voraus und natiir-
lich das Selbstgeschlachtete. Aber wohin
reicht eine Metzg fiir eine groBe Familie?
Bis wir so einfach essen wie unsere Vor-
fahren, ist vielleicht der Krieg auch

vorbel. Dr. J. M.

GOLDENER UBERIFLUSS

Die Rationierung hat mich das «Plan-
gen» gelehrt, das «Plangen» nidmlich
auf den Ersten jedes Monats. Oh, dieser
festliche Tag! Vorbei ist das aussichtslose



Starren in die leere Zuckerbiichse, vor-
bei das Zusammenkratzen im Fett-Topl.
Die Kriige fillen sich wieder, die Butter-,
Fleisch- und Kiseschleusen werden wie-
der geoffnet, und freudig kann ich die
Familie ans «Tischlein deck dich!» rufen.

Diesen goldenen UberfluB verdanke
ich der Rationierung. E. K.-K.

SCHALENEI, TROCKENEI UND
KARTOFFELKUCHLEIN

Ich habe erst in der Zeit kochen gelernt,
da der Begriff «Sparen» in der Koch-
schule schon aktuell war. Fiir den eige-
nen ITaushalt gab es nur einen kleinen
Notvorrat.

So hieB es denn fiir mich von An-
fang an ganz einfach: Uberlegen und
einteilen. Jetzt habe ich in einem Jahr
schon viel gelernt.

Fiir fleischlose Menus gilt bei mir
der Grundsatz: Nach Moglichkeit Frsatz
bieten fir das fehlende Fleisch. Man
kann nicht einfach bei irgendeiner Zu-
sammenstellung das Fleisch weglassen.
Salzkartoffeln und Erbsen z. B. ohne
Fleisch, das wire lieblos. Wir kénnen
doch die Kartoffelstengeli fast ohne I‘ett
im Backofen zubereiten, Erbsen dazu ser-
vieren und Salat. Dazu bereite ich einige
Hierschnittli aus Hi, Milch und Brot, und
niemand vermiBt das Kleisch.

Das Trockenei ist mir hei der Auf-
stellung von fleischlosen Mahlzeiten ein
grofer Helfer. In einen Auflauf, einen
Kuchen, eine Creme oder auf eine Wihe
nehme ich fast nie frische Kier. Dafiir
sehen wir dann bei fleischlosen Platten
etwa ein Spiegelei, oder ich gebe ein
Haufchen Riihrei (mit etwas WeiBmehl
und Milch gestreckt!) zum Spinat. Ich
verwende die Eier so, dall man sie sieht
und das Gefiihl hat, man komme zu seiner
Kierration.

Viele Gerichte lassen sich mit Trok-
kenei sehr schmackhaft zubereiten. Mit
meiner Mokkacreme, die etwa erscheint,
wenn Besuch da ist, habe ich immer Fr-
folg. ‘Dazu verriihre ich 1 Liter Milch,
2 EBloffel WeiBmehl, 1 EBléffel auf-

Jteigen Sie zu
Verschileimung,

Huften, Satarrhen, afthmalifden Bejdwerden und wollen
dlefen qudlenden Buftand wirtlid ernfthaft betdmpien,
pann fann man JHnen mif gufem Gewiffen gu ,Silphos=
cafin” rafen, bag erprobt und anerfannt ift. Grwad)jene
fowohl toie Kinder erfabren durdy ,Sliphosealin” alls
gemeine Krdftigung und Befrefung von Huften, Vers
fdfeimung und enfaiindlichen Fuftdnben ded Atmungse
aemwebed.  ,Gilphodcalin® behebt alfo nidt nur bdie
SKrantheitdfpmptome, fondbern frdftigt audy die Utmunges
organe unb verleiht ibnen Wiberffandéfraft geg. Krantheitss
feime. Padung mit 80 Tabl, Fr. 4.— in allen Ypothelen,
wo nidt, dann Rpothefe G, Gireuli & Co., Uinad).
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gelostes Trockenei mit 4 EBl6ffel Zucker
und bringe die Masse unter stetem Riihren
zum Kochen. Dann gebe ich 5—5 Tee-
I6ffel Nescaf¢ mit heilem Wasser ange-
rithrt dazu und lasse die Creme erkalten.
Sie schmeckt wunderbar.

Vielleicht kennen Sie die bei uns
sehr Dbeliebten Kartoffelkiichlein noch
nicht? Sie sind ganz anspruchslos: Zu
Kartoffelschnee soviel als moglich gerie-
benen Kise geben, am besten Emmen-
taler, aber unterfetter geht auch. Aus die-
ser Masse formen wir mit der Hand kleine
Kuchen und lassen sie erkalten. Dann
geben wir sie auf dem eingefetteten Blech
eine halbe Stunde in den heillen Ofen.
Haben wir auf jedes ITdufchen noch ein
winziges Butterflockli gelegt, so ziehen
wir mnachher herrlich braune Kartoffel-
kiichlein aus dem Ofen. Mit einem Salat
geben sie ein feines Nachtessen.

Mit der Rationierung ist sicher aller-
lei Unangenchmes verkntipft. Wir kon-
nen aber mit etwas Liebe und Uber-
legung heute noch ein gutes Hssen auf
den Tisch bringen. Darum macht mir
auch dieses kriegsbedingte, bescheidenere

Spiegel » schon manche Anregung gefun-
den habe, I'reude. E.N.-K.

KRAUTER- UND ANDERE SUPPEN

Aus Krdutern lassen sich herrliche Sup-
pen machen. Man wiegt Kerbel oder
Sauerampfer ganz fein, rostet sie mit
wenig Mehl und, wenn mdoglich, mit
etwas Fett leicht gelb, fiillt mit Wasser
auf, gibt Suppenwiirze dazu und ldlit
alles eine halbe Stunde kochen. Nahr-
hafter wird die Suppe durch Beigabe von
Resten oder von Kartoffelwiirfeli.

Auch von Sellerie gibt es eine gute
Suppe. Man schneidet die Selleriewurzel
in kleine Wiirfel, rostet sie mit etwas
Mehl ohne Fett braun, fiillt mit Wasser
auf und gibt einen Bouillonwiirfel dazu.

Gerne koche ich auch mit Milch,
und da die Milchration klein ist, nehme
ich tiglich fiir 14 Liter Milchcoupons Ma-
germilch, was 114 Liter gibt. Ich schiitte
die Magermilch unter die andere, das gibt
immer noch eine gute Milch und erlaubt,
etwas davon zum Kochen zu brauchen.

Kochen, fiir das ich im «Schweizer- M. B.
Sj,.e
Q
Gosen 2 Fr.] —y e :
- 185 . 245 Gebr auchsdnwe"sun
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