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WAS
HAT MICH DIE

RATIONIERUNG
GELEHRT?

Antworten auf unsere Rundfrage

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 können. Aber was stellte
sich nach den vier Wochen heraus? Die
Zusammenarbeit war für mich eine
mindestens so wertvolle Lehrzeit gewesen
wie für meine Lehrtochter.

Ich selber bin nämlich konservativ
veranlagt. Meine alten Methoden schienen

mir die einzig richtigen, das Neue
konnte nur schlechter sein. Damals aber
habe ich gelernt, mein bisheriges
Mißtrauen gegen neue Produkte und
kriegsbedingte Umstellungen gänzlich zu
überwinden.

Unbeschwert von friedensmäßigen
Ansprüchen an die Kochkunst hatte meine

Cousine ihren Kurs absolviert. In ihr
neues Kochlieft schrieb sie zeitgemäße
Sparrezepte und kriegswirtschaftlich
bedingte Ratschläge gleichwertig neben
altbewährten Kochgrundregeln auf.
Selbstverständlich war alles gut und recht, was
sie in ihrem Kurs gelernt hatte.

«Eipulver? Es ist ausgezeichnet!
Natürlich werden die Omeletten gut
damit, wenn man das Pulver vorher anrührt
und den Teig drei Stunden vor seiner
Verwendung macht. »

«Kartoffelsalat ohne Ol? Er ist ja
beinahe so gut wie ein anderer Kartoffelsalat.

Mit Kartoffeln gestreckter Wähen-
teig, Hirsespeisen, fettarme Suppen, das

gehört doch alles zum Kochen, wenn man
aus seinen Rationen das Beste machen
will »

Dieser jugendliche Optimismus steckte
mich an. Ich folgte den Ratschlägen meiner

Kochschülerin vorerst widerstrebend,
nach und nach mit Interesse, während sie
ihrerseits von meiner Kochmethode
annahm, was noch möglich war. Beides
zusammen aber, das vorurteilslose Befolgen
des Neuen auf der Grundlage des guten
Alten, gab ein überaus erfreuliches
Resultat, so daß wir beide am Schluß sehr
zufrieden waren.

Meine Cousine fand, sie hätte bei
mir erstaunlich viel gelernt, nämlich gut
und mit Verständnis zu kochen, indem sie

von mir auf alle Kleinigkeiten aufmerksam

gemacht wurde, an denen es liegt,
daß die Suppe kräftig und die Salatsauce
würzig ist. Ich aber bin zur Erkenntnis
gekommen, daß das Neue einfach
notwendig und meistens gar nicht so schlecht
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Im Lommsr 1942 verkrachte meine junge
Oousins die leisten vier Wochen vor ihrer
Verheiratung hei mir. I4ach einem Kurs
in einer Ilaushaltungsschuls wollte sie
noch in meinem Haushalt in clsr Kraxis
kochen lernen. Ich nahm sie gerne aul
unà Irsuts mich sehr daraul, ihr recht
viel Zeigen zu können. Vher was stellte
sich nach den vier Wochen heraus? Die
Dusammenarhsit war lür mich eins min-
clestens so wertvolle Lehrzeit gewesen
wie lür meine Lehrtochtsr.

Ich sslüer hin nämlich konservativ
veranlagt. Kleine alten Vlethoden schie-
nsn mir clie einzig richtigen, das lKsue
konnte nur schlechter sein. Damals aher
hahe ich gelernt, mein hisheriges VliL-
trauen gegen neue Kradukte und Kriegs-
hsdingts Dmstellungen gänzlich zu üher-
winden.

Dnheschwsrt von lriedensmäßigsn
Vnsprüchen an die Hochkunst hatte meine

Oousine ihren Kurs ahsolvisrt. In ihr
neues Kochhelt schrieh sie zeitgemäße
Lparrezepts und kriegswirtschaltlich he-
dingte Katschlägs gleichwertig nshen alt-
hewährtsn Kochgrundregsln aul. Leihst-
verständlich war alles gut und recht, was
sie in ihrem Kurs gelernt hatte.

«Dipulver? Ds ist ausgezeichnet!
hlatürlich werden die Omeletten gut da-
mit, wenn man das Kulvsr vorher anrührt
und den Veig drei Ltundsn vor seiner
Verwendung macht. »

« Kartollelsalat ohne Öl? Dr ist ja
hsinahs so gut wie sin anderer Kartollel-
salat. Vlit Kartolleln gestreckter W^ähon-
teig, Ilirsespeissn, lettarms Luppen, das

gehört doch alles zum Kochen, wenn man
aus seinen Kationen das Leste machen
will! »

Dieserjugendlichs Optimismus steckte
mich an. Ich lolgts den Katschlägsn mei-
ner Kochschülerin vorerst widerstrehsnd,
nach und nach mit Interesse, während sie
ihrerseits von meiner Kochmethods an-
nahm, was noch möglich war. Leides zu-
sammsn aher, das vorurteilslose Lslolgen
des I4susn aul der Orundlags des guten
.VItsn, gsh ein üüsraus srlreulichss Ke-
sultat, so daü wir Heide am Lchluß sehr
zulriedsn waren.

Vising Oousins land, sie hätte hei
mir erstaunlich viel gelernt, nämlich gut
und mit Verständnis zu kochen, indem sie

von mir aul alle Kleinigkeiten aulmsrk-
sam gemacht wurde, an denen es liegt,
daß die Luppe krältig und die Lalatsaucs
würzig ist. Ich aher hin zur Drkenntnis
gekommen, daß das lKsus einlach not-
wendig und meistens gar nicht so schlecht
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ist, wenn man nur mit der richtigen
Einstellung daran geht.

Aber nicht nur das. Unter dem Einfluß

der Unbesorgtheit meiner Verwandten

hatte ich etwas von meiner
Beweglichkeit und meinem frühem Schwung
zurückgewonnen. Ich fand das Kochen
unter den neuen Umständen interessant.

Was mich also die Rationierung
gelehrt hat (wobei meine Cousine als
Vermittlerin, als gute Fee, die mir das
Zaubermittel brachte, spielte) : Vorurteilslosigkeit,

die mich befähigt, mich beim
Kochen aus meiner festgefahrenen Bahn
zu befreien. K. S.

ABWECI-ISLUNGSRE1CHE
KARTOFFELKOST

Es ist weniger die Rationierung als die
Verteuerung der Lebenshaltung, die mich
zwingt, meine an und für sich einfache
Küche noch einfacher zu gestalten.

Als berufstätige Frau bin ich
gezwungen, mich an Gerichte zu halten,

die nur kurze Kochenszeit brauchen,
anderseits aber möchte ich meine beiden
heranwachsenden Kinder möglichst gut
ernähren. Ich bin nicht etwa Rohköstlerin,

aber der Mangel an Kochgas hat
mich zu der Einsicht gebracht, daß man
manches roh essen kann, das man vorher
durch Kochen «auslaugte». Zum Beispiel
selbstgezogener Spinat (der einzige, von
dem ich sicher bin, daß er nicht gegüllt
ist) wird bei uns nur roh gegessen, und
zwar feingeschnitten mit einer guten
Salatsauce. Kabis dämpfe ich kurz mit ein
wenig Fett, wenn möglich aber mit Speck-
würfeli. Rüben aller Art essen wir ebenfalls

roh, fein geraffelt.
Unser Hauptnahrungsmittel ist die

Kartoffel. Zweimal in der Woche wird
ein großer Hafen Kartoffeln in der Schale
gekocht. Frisch gekocht essen wir sie mit
etwas Käse oder, wenn noch vorhanden,
mit Butter, als «Geschwellte», die übrigen

werden als Rösti oder mit Pilzsauce
zubereitet. Damit uns die Rösti, die fast
jeden Abend und sehr oft auch mittags
auf den Tisch kommt, nicht verleidet,

Dann wissen Sie ja wie sehr es bei der
Arbeit auf den richtigen Faden ankommt.
Mettler-Faden erfüllt alle Ihre Wünsche:
er ist geschmeidig und elastisch, dabei
stark und reißfest. Ob für Handgebraudi
oder Nähmaschine — immer beweist
Mettler-Faden seine Güte.
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ist, wenn man nur init äsr riclrtigsn Din-
Stellung äaran gslrt.

Virer niclrt nur äas. Unter àsnr Din^
llull äer Dnlresorgtlreit ineiner Verrvanä-
ten Iratts iclr etwas von rnsinsr Lewsg^
liclrkeit unä meinem lrülrern 8clrwung
Zurückgewonnen. Iclr lanä äas Xoclren
unter äsn neuen Ilmstänäen interessant.

Was miclr also àie Ilationisrung ge-
lelrrt liat (wobei ursine Lousins als Ver^
Mittlerin, als gute Dse, äie mir äas ?iarn
lrermittel lrraclrts, spielte) i l^or^rtei/s^

äie nrielr lrelälrigt, nriclr lrsim
Ivoclren aus meiner lestgelalrrsnsn Lalrrr
?u lrelreien. V. 5.

VLV/D(III8I.DIID8IIDIQIID ivVL.V0L-
LDK.K08V

lts ist weniger äie Hationierung als äie
Verteuerung äsr Delrenslraltung, äie miclr
?wingt, meine an unä lür siclr sinlaclrs
Xüclrs noclr einlaclrer ?u gestalten.

VIs lrsrulstätige Drau lrin iclr gs-
?wungen, nrielr an Dsriclrte ?u lralten,

äie nur kur?s Ivoclrens?sit lrrauclrsn, an-
äsrseits alrsr möclrte iclr meine lrsiäen
lreranwaclrssnäen Kinäsr mögliclrst gut
ernälrrsn. Iclr Irin niclrt etwa Hoirköst-
lerin, alrsr äsr lVlangel an Koclrgas lrat
nrielr ?u äsr Dinsiclrt gslrraclrt, äaö man
manclrss rolr essen kann, äas man vorlrer
äurclr lvoclren «auslaugte». ?ium Leispiel
sellrstgs?ogsnsr 8pinat (äer einzige, von
äem iclr siclrer lrin, äall er niclrt gegrillt
ist) wirä lrsi uns nur rolr gegessen, unä
?war leingesclrnitten mit einer guten 8a»

latsauce. Xalris äänrple iclr Kur? mit ein
wenig Dett, wenn mögliclr alrer mit 8peek-
würlsli. Hüben aller Vrt essen wir eben»

lalls rolr, lein gsrallslt.
Unser Ilauptnalrrungsmittsl ist äie

lvartollel. Zweimal in äsr V^oclrs wirä
sin groüsr Halsn Kartollsln in äsr 8clrale
gekoclrt. Drisclr gskoclrt essen wir sie mit
etwas Xäse oäsr, wenn noclr vorlranclen,
mit Lutter, als « Dssclrwsllts », äie ülrrn
gen weräsn als Hösti oäsr mit ?il?sauce
Zubereitet. Damit uns äie Hösti, äie last
jeäsn Vbenä unä selrr olt auclr mittags
auk äsn älisclr kommt, niclrt verlsiäet,

Dann wissen Sie ja wie sskr es bei cler
Arbeit sukâen ricbtitzen backen ankommt,
blettlsr-bacien erfüllt alle Ikre ^Vünscks-
er ist ZesclrmeiäiZ uncl elastisck, ctabei
stark unct reißfest. Ob kür ItanclZebraucjr
octer bläkmascbins — immer beweist
blettler-backen seine Qllts.
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machen wir verschiedene Variationen.
Einmal mit einer Zugabe von Zwiebeln,
ein sindermal machen wir Käsrösti, indem
auf die fast fertige Rösti geschabter
Mager- oder Fettkäse gegeben und noch
etwas mitgebacken wird. Sobald das erste
Grün im Garten sproßt, machen wir auch
«grüne Rösti», d. h. junge Nesseln,
Kerbelkraut, Schnittlauch, Zwiebelnröhrchen,
die ersten Spinatblätter, Löwenzahn usw.
werden feingeschnitten und mit der Rösti
gebacken. Da uns gegenwärtig das frische
Gemüse zu teuer ist, ist das, • mit dem
selbstgepflanzten Nüßlisalat, unsere
einzige Grünkost.

Die Pilzkartoffeln bereiten wir
folgendermaßen zu: Eine große Zwiebel
wird in etwas Fett gedämpft, im Frühjahr

grüne, im Winter gedörrte Gewürzkräuter

wie Petersilie, Kerbelkraut,
Thymian, Majoran, je nach Geschmack,
den vorher in warmem Wasser
eingeweichten gedörrten Pilzen, die wir das

Jahr hindurch selber sammeln und dörren,

beigegeben und etwa 5 Minuten ge¬

kocht. Dann kommen die in der Schale
gekochten, in Stücke geschnittenen
Kartoffeln dazu, das Ganze wird weitere fünf
Minuten gekocht, und das Gericht ist fertig.

Sowohl bei diesen Pilzkartoffeln wie
auch bei der grünen Rösti lasse ich jedesmal

ein anderes Gewürz vorherrschen.
So gestalten wir unsere an und für

sich etwas eintönige Kartoffelkost ziemlich

abwechslungsreich. Und da wir
sowohl die Gewürzkräuter als auch die
Pilze selber sammeln oder im Garten
ziehen, kosten sie uns nichts und helfen mit,
unser Budget einigermaßen im
Gleichgewicht zu halten. Ii. Th.-E.

FLEISCHBRÜHE OPINE FLEISCH
Warum nicht einmal an Stelle von Fleisch
Suppenknochen kaufen? Am besten
Rindsknochen, dann hat man zwei- bis dreimal
eine kräftige Fleischbrühe.

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

und viele andere Fleischgerichte mit
gemischten Füllungen, wie man sie jetzt
zum Strecken des Fleisches mit Vorliebe
bereitet, z.B. auch Brätkügeli, Hack-Beef-
steaks, Hackbraten usw. werden viel
kräftiger und vollkommener im
Geschmack durch eine kleine Beigabe von

M A G G Is WÜRZE
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nroclrsn wir versclrieàsns Voriotionen.
Oinnrol mit einer OnAolrs von Owislrsln,
sin anàernrol nroclren wir Kösrösti, inàenr
onk àis kost kerti^s Kösti ^ssclrolrter
IVlgAör- oàsr Oettköse ASAslren nnà noelr
etwas nritAsiroeken wirà. 8ol>olà àos erste
Ornn iin (dorten sproöt, nroclren wir onclr

«^rnne klösti», à. lr. jnnAS dessein, Ker-
lrslkront, 8clrnittlonclr, Owielrelnrölrrclrsn,
àis ersten 8zrinotlrlötter, Oöwsn?olrn nsw.
weràsn ksinAssclrnittsn nnà nrit àer llösti
xslrocken. Do nns Aö^enwärtiA àos krisclrs
Osnrnss ?n tensr ist, is t àos, - nrit àenr
ssll>stAspklon?tsn Oinillisolot, nnsers ein-
2ÌAs Ornnkost.

Ois OiOkortokksln bereiten wir toi-
Asnàsrnraûsn ?n: Oins Arolle ^wisirel
wirà in etwas lkstt ^eàonrpkt, irn Orulr-
jolrr ^rüns, iin 'Winter Asàôrrts Oewür'^
krönter wie Ostsrsilis, Ivsrlrelkront, làr^
nrion, ÎVIojoron, je noclr (lssclrnrock,
àsn vorlrsr in wornrenr ^Vosser einAS-
wsiclrtsn Aeàorrtsn l?il?en, àis wir àos
àolrr irinàurcir ssllrsr sonrinsln nnà àôr-
rsn, lreiASAslren nnà etwa Z ÌVlinntsn As-

koclrt. Oonn konrnrsn àie in àer 8clroie
Aekoolitsn, in 8tncks Zescirnittenen Oor^
tokkeln ào?u, àos Oonxe wirà weitere künk
Minuten Aekoclrt, nnà àos Oericlrt ist 5er-
tiA, 8owoiri lrei àissen Oil^kortokkeln wie
onclr lrsi àer Arnnsn Oösti losse icir zeàss^
nrol ein anàsrss Oewnr? vorlrerrsclren.

80 Asstoltsn wir nnsers on nnà knr
sielr etwas eintönige Kortokkslkost ^ienr-
iiclr alzweclrslunAsrsiclr. Onà ào wir so-
woiri àis Oswnr^kroutsr ois onclr àie
?iOs seller sonrnrsln oàer inr Oorten xie^
Iren, kosten sis nns nieirts nnà lrslken in'tt,
nnssr Luà^et siniAsrnroüen inr Oleicli-
Aewiclrt 2n lrolten. 7t. 7Vî.-7?.

OOOI8LI-IVOÖIIO Oll^lO OOOI8LO

Wornnr nicirt einnrol on 8teile von Olsisclr
8nppsnknoclrsn konksn? ^.nr lösten llinàs'
knoclren, àonn lrot nron 2wsi- iris àreirnol
eins kröktiAs Oleiscllrnle.

Icir steile àis Ivnoclren nrit soviel
Koltern 'Wssser ouk, wie iclr kür eine
8nppe lsnöti^e nnà Aels Aar niclrts on-

uncl visis sncisi-s Oisisolrgsniolits mii gs-
misoirtsn Oüiiungsn, wie msn sis jàt
^um Ztnsoksn clss Olsisoliss mit Voniisds
dsnsitst, suclr Lnstkügsli, klsck-Lsst-
stssks, klsokbi-stsn usw. wsnclsn visi
krsttigsn uncl voiikommsnsn im (Zs-
solrmssk cluncli sins Kleins Lsigsbs von

l^avoi-î
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tel Jjt
Ja, VINDEX heilt rasch. VINDEX ist

nicht nur eine stark desinfizierende

Salbenkompresse; VINDEX reinigt
die Wunde, lindert den Schmerz

und beschleunigt die Hautbildung.

brhält'ich in Apotheken und Drogerien
Flawa, Verbandstoff- und Wattefabriken, Flawil

deres dazu als eine Zwiebel (kein Salz!),
erwärme die Brühe langsam und koche
sie zwei Stunden auf kleinem Feuer.
Dann gieße ich die Bouillon durchs Sieb
und gebe erst dann beliebige Einlagen
und etwas Salz dazu. Am zweiten Tag
stelle ich die Knochen wieder mit gleichviel

kaltem Wasser auf, sie wird so kräftig

wie das erstemal und braucht nicht
mehr so lang zu kochen. Die Suppe wird
auf diese Weise besser, als wenn man viel
auf einmal kocht. Ich gebe keine
Gemüse bei, so daß die Suppe den Geschmack
einer richtigen Fleischbrühe bekommt.

M. Sch.

FLEISCH ALS GEWÜRZ

Zwei Zervelats mit einem scharfen Messer

in ganz kleine Würfeli schneiden, ein
mittleres Kalbsplätzli in feine Scheibchen.
Beides zusammen mit gehackter Zwiebel
anbraten, Mehl darüber streuen, mit
Wasser und etwas Weißwein ablöschen,
eine Messerspitze Fleischextrakt dazu und
leicht würzen. Eignet sich am besten zu
Kartoffelstock.

In eine gut gefettete Auflaufform
werden lagenweise Kartoffelstock und
Wurst- und Speckwiirfeli (leicht
angebraten) eingefüllt. Zuoberst kommt
Kartoffelstock, über den man etwas Sauerrahm

streicht. Im Ofen backen. M. Seh.

MT Glücklich ist

Si v» -p=-
wer vergißt, was nicht
mehr zu ändern ist —
und jetzt statt Anke
„mords-guet" ißt!

(Streichkäsli '/«fett)

DAS WÜRZEN
Seit der Rationierung ist mir die große
Bedeutung des richtigen Würzens klar
geworden. Meine Mutter, die einen lar-
gen Haushalt und eine üppige Küche
führte, hatte mir als wichtigsten Grundsatz

des Kochens beigebracht; Würze mit
viel süßer Butter, mit süßem und saurem
Nidel, mit viel geriebenem Käse, mit
Fleischbrühe und mit Speckwürfeln. Der
Erfolg, den sie mit ihrer Küche hatte,
gab ihrem Grundsatz recht — für friedliche

Zeiten.
Ganz anders lehre ich heute meine

Tochter. Nämlich:
Wenn du mit wenig Fett, mit wenig

Käse und mit wenig Fleisch kochen mußt,

Im guten Fachgeschäft erhältlich ab Fr.42.
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àVilàv^X ksi!» razcLVil^v^X i-t

mciit nor eins start àss!nk!^!srsnàs

8o!t>sntornprsüsr V!t>tt)^X reinigt
àis Wonàs. iinàsrt àsn Zctmsrü

unà irsscirisunigt àis iàautàiiàvng.

àsrss ào?n aïs sine ZiwisLsi (Icein 8sLc!),
sr^vörms àis LrüLs ionisons. nnà LocLs
sis 2"wsi 8tunàsn onl Lisinsm Lsusr.
Donn Aisüs icL àis Loniiion àursLs 8ieL
nnà ^sLs erst àonn LsiisLiAs Liiniogen
nnà etvvos 8oi? ào?.n. ^.m ^vi-siten LoA
stsiis icL àis KnocLsn >visàsr mid Aieicin
visi Loitsm ^-Vosssr ouï, sis -tvirà so Lröl-
ti^ wis àos srstemoi nnà LrsucLt nicLt
msLr so ionA ?n LocLsn. Ois 8npps >virà
onl àisss Weiss Lssssr, ois vsnn mon viol
oui sinmoi LocLt. IcL ^sLs Lsins Ds^
muss Lei, so àoii àis 8npps àsn DsscLmocL
einer ricirti^sn DIsiscLLrnits Lelcommt.

à-/. 5c/-.

LDDI8CI1 /vi.8 cii/wà^
^voi ?,srvsiots mit sinem scLorlsn LIss^
ssr in ^on? Lisine Wiirlsli scLneiàsn, sin
mittisrss KoiLspiàii in Isins 8cLsiLcLen.
Leiàss ?nsommsn mit ZeLocieter ?i^visLei
onLrotsn, LIsLi àorûLsr strsnsn, mit
Wosssr nnà etvvos WsiL^vsin oLiöscLsn,
sins Llssserspàs DisiscLsxtroLt ào?n nnà
isicLt wnr?sn. Dienst sicL om Lestsn ^n
Ixortollsistoà.

In sins Ant Aslsttsts ^.ulionllorm
^vsràen loAsnîsiss KortolIeistocL nnà
Wurst^ nnà 8pscLvtnirIeii (isicLt on^e-
Lrotsn) einAsIuiit. ^noLsrst Lommt Xor-
tolIsIstocL, nLsr àsn mon st^vos 8oner^
roinn strsicLt. Im Dien LocLsn. à/. 5c/-.

SW" (ZIüc:KIic:>i isi

W -
^ver ver^ikt, ^vas vîàt
metir 2u ändern ist —
und jetst statt àl^e
„inords-Zuet" ikt!

(Ztreîeklissìl ^/«ketN

D.-V8 WDL7L/I5
8sit àer LationiernnA ist mir àis Aroiie
LsâsutnnA àss ricLtiZsn Wnr^sns Lior
As^voràsn. Llsins LInttsr, àis sinsn ior^

^sn LIonsLoit nnà sins üppi^s IvncLs
lülmts, Irotts mir ois v?icirtÌAstsn (Irunà^
soà àss Xosirsns IzsiAsIiroclrt: Wnr?s mit
visi snöer Lutter, mit snösm nnà sonrsm
Hiàsi, mit visi Zsrisizsnsm Köss, mit
LisisàizrnLs nnà mit 8peà«-nrlsin. Der
DrloiZ, àsn sis mit iirrsr Kücire Lotte,
AoL iirrsm Drnnàsot? rssiot — lür Irieà-
iicirs ^sitsn.

Don? anàsrs isLrs icL Lents meine
LocLtsr. HömiicL i

^enn àn mit ^vsniA Dstt, mit -ìvsniA
Ivöss nnà mit ^veni^ DisiscL LocLsn muöt,

Im guten 5sckge»ctiàtt erksltlick sd 5r.42
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so lege dein ganzes Interesse einerseits
auf das Würzen mit Kräutern und
anderseits auf die vielseitige., Verwendung
von Knoblauch und Zwiebeln.

1. Lerne alle Küchenkräuter kennen,
die für deine Küche in Frage kommen.
Lege dir in deinem Garten ein eigenes
Beet dafür an. Vergiß nicht, reichlich
Schnittlauch und Peterli zu ziehen, so
daß du sie den ganzen Sommer stets frisch
aus dem Garten holen kannst. Im Notfalle

genügt auch ein Kistchen davon am
Küchenfenster. Lege dir durch Dörren
einen genügenden Kräutervorrat für den
Winter an. Halte dich an die bewährten
Regeln für die Verwendung der Küchenkräuter,

die du in einem guten Kochbuch

nachlesen kannst. Probiere daneben
selber Neues aus. Notiere alle deine
Erfahrungen. Und vergiß vor allem nie den
frischen Schnittlauch in die Suppe und
auf den Salat zu streuen.

2. Knoblauch, ganz fein, geschnitten
und schwach geröstet, ist ausgezeichnet
für Tomatensauce, fiii; Spinat und für
vieles andere. Roh gerieben kommt er in
die Salatsauce, nicht jeden Tag, aber oft.

3. Lerne die Zwiebeln so verwenden,

daß sie nie verleiden, manchmal roh,
manchmal geröstet, manchmal als richtiges

Gemüse.

4. Beim Dämpfen von Knoblauch,
Zwiebeln oder Küchenkräutern halte die
Pfanne, stets geschlossen, damit aller
Wohlgerüch der Speise zugute kommt.
Vermeide aber auch offene Küchentüren,
wenn du mit Zwiebeln oder Knoblauch
zu tun hast. Nur die Speise darf ihren
Geschmack annehmen, im Eßzimmer fällt
ihr Geruch lästig.

5. Überlege dir, welches der Gewürze
in einer Mahlzeit vorherrschen soll, und
verwende ja nicht zu vielerlei aufs Mal,
so daß das eine Gewürz das andere
aufhebt.

6. Mache bei Tisch kein Geheimnis
aus den Namen der Kräuter, die dein
Essen bereichern. Es ist schön, wenn die

ganze Familie zwischen dem Wohlgeruch

WIR MACHEN
NATÜRLICHE
DAUERWELLEN
UND LOCKEN
NACH EIGENEM

VERFAHREN

COIFFEUR POUR DAMES
TALACKER 11 ZURICH
TELEPHON 7 29 55
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so legs àsin ganzes Interesse einerseits
ank àas Würben mit Kräutern nnà an-
clsrseits ank àis vielseitige. Vsrrvenànrrg
von Knolrlanclr nnà Tkrvislreln.

1. I.erns nils Küclrsnkränter kennen,
àie kür àsins Küclre in Krage konrnrsn.
Ksgs àir in àeinsnr (Karten ein eigenes
liest àakûr on. Vergikl nielrt, rsiclrlielr
8clrnittlanelr nnà Kelsrli 7N ?ielrsn, so
àakl àn sis àen gongen 8oninrsr stets krisclr
ans àern (Karten lrolen kannst. Inr Klot-
Kalis genügt auelr ein Kistclreir àavon anr
Knclrsnkenstsr. Kegs àir ànrclr lüöinsn
einen genûgenàen Kräntsrvorrat kür àen
Winter an. Halts àiclr an (lie lrervälrrten
Kegeln kür clie ^'errvsnàung ilsr Kllclren^
Kräntsr, clie àn in einsrn gntsn Koclr-
lrnclr naclrlessn kannst. Krolrisre àanelren
ssllrer Kienes ans. Kotiere alle cleins Kr-
kalrrungen. Knà vergikl vor allein nie àen
Kriselren Lelrnittlanclr in clie 8nppe nnà
ank àen 8alat ?n streuen.

2. Knolrlanclr, gan? kein, gssclrnitten
nnà sclrrvaclr geröstet, ist ansge^eiclrnet
kür lkvniatensunce, knit 8^>inat nnà kür
vieles anàsre. llolr gsrielren konrrnt er in
clie 8alatsance, nielrt jeclen lag, alrer olt.

3. Kerns àis ^nvislrsln so verrven-
àen, àakl sie nie vsrlsiàen, nranelrrnal rolr,
nranclrnral gerostet, inanclrrnal als ricln
tiges Llenrüse.

à. lZeinr Oärnxksn von Knolrlauclr,
/.rvislrsln oàer Küclrsnkräntern Iralte àie
Kkanns stets gssclrlosssn, àarnit aller
Wolrlgsrnclr àsr 8zreise Zugute konrrnt.
Vsrnrsiàe alrer anclr okksns Küclrsntllren,
wenn àn rnit l^rvielreln oàer Knolrlanclr
?n tun lrast. Kur àie 8peiss àark ilrrsn
(kesclrnrack annelrinen, iin Iiàirnnrer källt
ilrr (Ksruclr lästig.

6. Klrsrlsge àir, rvelclrss àsr (Kervür^s
in einer Klalrl^eit vorlrerrsclrsn soll, nnà
vsrrvenàs ja nielrt ?u vielerlei anks Klal,
so àakl àas eine (Ksrvnr? àas anàere
anklrelrt.

6. Klaclre Irei lüsclr kein (Kslreiinnis
ans àen Klanren àer Kräuter, àis àein
Ksssn lrereiclrsrn. Ks ist sclrön, rvsnn àis
gan^s lkanrilie ^rvisclren àenr Wolrlgsrnclr

Wllî ^^Llà^KI
Kl^lllkkldkl^

(lKlv KOcK^KI

co!^cuk s>OUiî

7ere?>to>si 7Z9ZZ
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Buftmdec

Ceylon?Jee -

5°/o Rabattmarken

des Thymians, Majorans und des Bohnen ¬

krautes unterscheiden lernt und wenn
das Stengelchen Rosmarin neben dem
seltenen Kalbsbraten als das erkannt wird,
was es ist. H.M.

t

DIE KINDERREICHE FAMILIE
Wenn ich mit meinen vielen Karten im
Laden erscheine, vier ganze und vier
Kinderkarten, dann treffen mich nicht selten
eifersüchtige Blicke. Als sich einmal die
Fettpakete auftürmten, bekam ich die
spi tze Bemerkung von einer alten Dame :

«Ja, mit soviel Charte, da chöit Dir
scho!» Die Eifersucht der Frauen zeigt
sich auch in der Einmachzeit. Der «Berg»
von Zucker, den ich da bekomme, wird
bestaunt, vergönnt, auf seine Berechtigung

hin geprüft und schließlich als
Tatsache hingenommen. Der Vorteil der
Kinderreichen ist nicht abzustreiten,
insbesondere wenn die Kinder noch sehr
klein sind, -wie bei uns. Die kinderlosen
Bekannten rechnen uns vor, daß wir die
Fleischration der noch nicht zweijährigen
Zwillinge wohl selbst verzehren. Das
stimmt natürlich, aber dieser Zusatzration
steht auch ein Mehrverbrauch an Energien

gegenüber, welchen die Hausfrau,
die nur sich und ihren Eheherrn zu
betreuen hat, nicht kennt. Der Familienvater

muß am Morgen doch auf seinen
Arbeitsplatz, auch wenn ihm die Kinder
die Nachtruhe gestört, weil eines Husten
und das andere Fieber hatte. So ist ihm
das Fleischplätzli, das er vielleicht pro
Woche mehr bekommt, wohl zu gönnen.

Am schwierigsten finde ich in meinem

Bekanntenkreis die Verhältnisse in
der Familie mit halbwüchsigen Kindern
und Jugendlichen. Ich sehe auch an
unseren Mädchen, einer braven, bald 19-
jährigen Welschen, daß es fast unmöglich

wäre, sie mit ihrer Ration auskommen

zu lassen. So sehr weit reicht die
Zusatzkarte für Jugendliche nicht, und
aus eigener Erinnerung weiß jeder, daß es

zwischen 16 und 20 eine Zeit mit
übermäßigem Nahrungsbedürfnis gibt. Wenn
ich an der Kartenzuteilung etwas zu be-

E8

5°/° l^aliattmsl'><eii

àes àck)mrians, l^Iajorans nnà àes llolrnsn
lcrantes nnterscksiàsn lernt nnà wenn
àas 8tenAslcksn Hosmarin ne6en àsm sel-
tsnsn Oalkckratsn aïs àas erlcannt wirà.
was es ist. /?./!/.

Oil?. OI^OOKHOILIIO O^clvIcklO

'Wenn ick mit meinen vielen Harten im
Oaàsn ersckeins, vier Aaims nncl vier Xim
àerlcartsn, àann trsllsn miclr niât selten
eilsrsückti^e Lücke. ^VIs sick einmal <liv

l'ettpalcete aultürmtsn, üelcam ick clie

spitze LemsckunA von einer alten Oamui
«.la, init soviel (ckarte, cla cköit Dir
scko!» Ois Oilersuckt àsr Oranen ^si^t
sick anck in àsr Oinmack?eit. Osr «llsrF»
von ?inclcsr, àen ick àa üelcomme, wirà
üsstaunt, vergönnt, ant seine Lsreckti-
ANNA lnn Asprnkt nncl scklieLIick als Vat-
sacke üinAsnommen. Oer Vorteil àer
Xinàsrreicken ist nickt alz^ustrsiten, ins-
lzssonclers wenn àis Xinàsr nock sckr
Iclein sinà, wie lzei nns. Ois Icinàsrlosen
Lckannten rscknsn nns vor, àall wir âie
Oleisckration àsr nock nickt ?weizäüriAen
?.willin-;s woül selüst vsmckrsn. Oas
stimmt natnrlick, alzsr àisser ?,usat2ration
stellt anck sin I^Ieürverlzrauck an Onem
Aisn AöAennlzsr, welcksn àis Ilauslran,
àis nnr sick nncl iürsn Oüelrerrn 2N üs-
trensn üat, nickt lcsnnt. Osr Oamilisn-
vatsr muü am lVlor^sn àock ant seinen
^.cksitsplat?, anck wenn ilnn àis Ivinàer
àis àcktrnlrs Aestört, weil eines Onsten
unà àas anàere Oicker üatte. 80 ist iüm
clas l?leisckplät?li, àas er vielleickt pro
V?ocke mckr ückommt, woül ?n gönnen.

^.m sckwisriAsten linàe ick in msi-
nem Lckanntenlcreis àis Vsckältnisss in
àsr Oamilis mit üallzwncksi^en Kinàern
unà luAenàlicken. Ick scke anck an um
serm lXIääcken, einer üravsn, lzalà 19-
Müri^sn °VVelscken, àall es last nnmöA-
lick wäre, sie mit iürer Hation anckom-
men ?u lassen. 80 sckr weit rsickt àis
?iusatckarts Inr luAsnàlicke nickt, unà
aus eigener OrinnsrunA wsiö jsàsr, àall es

?wiscken 16 nnà 26 eine ?ieit mit nlzsr^

mälliAsm HckrunAslzeàûrlnis Ziüt. 'iVsnn
ick an àer Harten?utsilnnA etwas 2N 6s-

xg



mangeln, hätte, dann daß diese Altersstufe

besser zu stellen sei.
Was mich die Rationierung gelehrt

hat? Sicher eine ganze Menge. Zuerst war
ja die Rationierung auf wenige Artikel
beschränkt. Entsprechend der immer
strenger werdenden Rationierung kam
langsam das Umlernen. Angefangen hat
es natürlich beim Fett und Öl. Ich lernte
mit roher Milch, Senf und Zitronensaft
einen allgemein beliebten und bekömmlichen

Salat herrichten. Der Kuchen wird
nunmehr mit einem Dri ttel Fett vom Mehl -

gewicht hergestellt. In die «weiße» Sauce
kommt kein Fett. Man schüttet die Milch,
respektive das Wasser kalt über das Mehl,
rührt tüchtig mit dem Schwingbesen und
kocht sie. Diese Methode hat den Vorteil,
daß es keine der berüchtigten Knollen
gibt. Die Rösti wird zugedeckt bereitet,
was ich sonst verpönte, denn sie wird
nicht so knusperig, braucht aber weniger
Fett. Zum « Gätzischmutz » (Wasser)
konnte ich mich noch nicht entschließen.

Das Fleisch betrachten wir schon
lange nur mehr als Gewürz. Der Pot-au-
feu wird selten. Doch kann man ihn einmal
durch eine Rouillabaisse ersetzen. Da es

so eine beschränkte F'leischmenge gibt,
muß man hin und wieder ein ganz gutes
Stück kaufen. Einmal ein Filet, statt zweimal

Rindsplätzli, die sich doch oft als Kuh-
plätzli entpuppen. Einige Male Fleisch
nur als Beigabe: Kartoffelstock mit
Hackfleischeinlage, Linsen mit Speckwürfeli
und dann am Sonntag ein friedensmäßiges
Fleischgericht. Leider ist die punktmäßig
so günstig bewertete Rindsleber nicht
immer erhältlich. Aber auch Kutteln mit
Tomaten und Käsesauce verhelfen uns zu
einem Fleischtag. Wer Fisch mag und
doch nicht zuviel Geld ausgeben will, hält
sich an die verhältnismäßig nicht teuren
Fischfilets.

Aber der Käse! Das scheint mir
beinahe schwieriger. Es gibt doch eine Menge
Gerichte, die nur wirklich gut sind mit
etwas Käse. Großen Erfolg hatte ich mit
weißen Böhnli an Käse und Kräutersauce.
Schon der Viertelfette eignet sich sehr

gut zum Kochen und ist punktbillig. Und

3xÂJi JCishdox
ist DARMOL wie geschaffen.
Alle sind begeistert, wenn
sie Darmol bekommen, denn
es wirkt verläßlich und mild.
Darmol kann man dem Alter

des Kindes genau anpassen.
Auch bei längerem

Gebrauch tritt keine Gewöhnung

ein. Darmol ist sparsam

und billig. Eine Schachtel

sollten Sie stets zu Hause
haben.
In Apotheken. Preis Fr. 1.20.

DARMOI
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Mängeln. batte, àann àall àisse /eitere
stnle besser xn stellen sei.

Was mich (lie Ilationiernng gelehrt
bat? Lieber eins gan^s blenge. Zuerst war
ja àis llationierung aul wenige Vrtikel
beschränkt. Dntsprsclrenà àer immer
strenger weràenàen làationiernng kam
langsam clas Dmlernen. ^.ngelangen bat
es natürlich beim Dett nnà ÜI. là lernte
mit roher lVlilclr, LenI nnà ?ntronsirsalt
einen allgeinein beliebten nnà bekomm-
liclren Lalat herrichten. Der Kncben wirà
nunmehr init einsin Drittel Dett vorn IVlelrl -

gewicbt hergestellt. In àis «weille» Lanes
kommt kein Dett. IVlan schüttet àie lVIilch,
respektive àas Wasser kalt über àas lVlelrl,
rülrrt tüchtig init àsrn Lcbwingbssen nnà
koclrt sis. Disse lVletboàe lrat àen Vorteil,
àall es keine àer berüchtigten Knollen
gibt. Dis làvsti wirà ?ngsàeckt bereitet,
was iclr sonst verpönte, àenn sis wirà
niclrt so knusperig, braucht aber weniger
Kett. ?inm « Dät?iscbmut? » (Wasser)
konnte iclr rniclr noch niclrt sntsclrlielZen.

Das Dleisclr betrachten wir sclron
lange nnr nrslrr als Dswnr?. Der ?ot-an-
sen wirà selten. Doclr kann man ilrn einmal
àurclr sine Ilonillabaisse ersetzen. Da es

so eins lresclrränkte Ileisclrmsngs gibt,
mnK man lrin nnà wisàsr ein gan? gntes
Ltüek kanlen. Kinmal sin Kilet, statt?wsi-
mal Ilinàsplât?Ii, àis siclr àoclr olt als Knb-
plàli entpuppen. Dinigs lVIale Dleisclr
nnr als lleigsbe: Kartollslstock mit black-
Ileiselreinlage, Zinsen mit Lpeckwürlsli
nnà àann am Lonntag sin Irisàsnsmâôigss
Klsischgsricbt. Dsiàsr ist àie pnnktmällig
so günstig bewertete làinàsleber niclrt
immer erhältlich. ^.ber anclr Kutteln mit
Vomatsn nnà Kässsance verlrellen nns ^n
einem Kleiscbtag. Wer Disclr mag nnà
àoclr niclrt Zuviel Delà ansgelzen will, Irält
siclr an àis verhältnismäßig niclrt tenrsn
Disclrlilets.

rkbsr àer Käse! Das sclrsint mir beiâ
nalre schwieriger. Ds gibt àocb eins Vlsngs
Dericbts, àie nnr wirklich gnt sinà mit
etwas Käse. Droßen Drlolg hatte ich mit
weißen ßöbnli an Käse nnà Kräntersance.
Lclron àer Viertellette eignet sich sslrr
gnt 2nm Kochen nnà ist punktbillig. Ilnà

ist O^lî/viOl wie gsscbaßen.
/Kile zinà begeistert, wenn
sie Oarmai dskommsn, äsnn
es wirkt vsriäßlicb uncl miici.
Oarmol Kaon man cism >â,I-

ter ciss Xioàss genau anpassen.
/>ucb bei längerem (Ze-

draucb tritt keine (Zswöb-
nung sin. Oormoi ist sparsam

uncl billig. bins Lcbacb-
tei soiitsn 5is stets?u Klause
baden.
In /^potbsksn. preis lr. l.2ü.
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dann hilft der Quark (Ziger sage ich
nicht, denn der Ziger auf der großväterlichen

Alp schmeckte anders und viel
besser natürlich), den man früher bei uns
nie kaufte. Vollmilchquark mit Kümmel
und etwas Milch oder mit Peterli
verrührt schmeckt ganz gut. Speisequark
mit Milch und Zucker verarbeitet nannte
unser Mädchen «falsche Nidle».
Vermengt man diesen falschen Nidel mit
Früchten, ist es wirklich ein Herrenessen.

Wo bleibt die nährende Kartoffel?
Nur meine heimatlichen, simmentalischen
« Bettelschnätz » möchte ich erwähnen.
Sie fielen mir erst in den fleischlosen
Tagen wieder ein. Nicht daß es ein
besonders sparsames Gericht wäre. Aber
etwas muß man schließlich in die Schüssel

tun, wenn die Esser genährt sein
sollen. Die ziemlich klein geschnittenen
Kartoffeln werden weich gekocht, dann
gebe ich in eine tiefe Schüssel eine Lage
Kartoffeln, eine Lage Käse usw. Zuoberst
Käse und dann eine große Menge
gerösteter Zwiebeln und etwas Fett über das
Ganze. Mit Kompott oder Salat und Tee
gibt das ein gutes Mittag- oder Abendessen.

Fett, Fleisch, Käse, Zucker, Milch
und Brot, das sind die Nahrungsmittel,
die wir am sorgfältigsten bewirtschaften
müssen. Wenn mich ein Mangel beelenden

will, dann denke ich an unsere
ländlichen Großmütter, wie einfach die lebten,

wie oft es Kartoffeln gab und wie
wenig Fleisch, öfters am Sonntag Grießbrei

zum Mittagessen. Allerdings, den
Käse hatten sie uns voraus und natürlich

das Selbstgeschlachtete. Aber wohin
reicht eine Metzg für eine große Familie?
Bis wir so einfach essen wie unsere
Vorfahren, ist vielleicht der Krieg auch
vorbei. Dr. J. M.
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GOLDENER ÜBERFLUSS

Die Rationierung hat mich das «Plangen

» gelehrt, das « Plangen » nämlich
auf den Ersten jedes Monats. Oh, dieser
festliche Tag! Vorbei ist das aussichtslose

dann lrilft der ()uarlc (/ligsr sage iclr
nicbt, denn der ^.igsr auf der grolZväter-
liclrsn KIp sclrmscbts anders und viel
besser natürlich), äsn man frülrsr bei uns
nie lraufte. Vollnrilclrctuaà mit Kümmel
und etwas Kdilcb oder mit Keterli ver-
rülrrt sclrmeclvt gan? gut. Lpsissc^uarb
naît Klilclr und ^uclcer verarbeitet nannte
unser Vlädclren « falsclre Iridié». Ver-
mengt man diesen falsclren lKidel mit
Krllclrtsn, ist es wirlrliclr sin ffsrrensssen.

^Vo bleibt die nälrrende Kartoffel?
IKur meine lreimatliclrsn, sinrinsntalisclrsn
« lZettslsclrnätz » möclrts iob erwäbnsn.
8ie fielen mir erst in den flsisclrlossn
diäten wieder ein. lKiclrt dall es sin bs^
sonders sparsames Llericlrt wäre. rVbsr
etwas mull man sclilislZIiclr in die 8clrüm
sei tun, wenn die Ksssr gsnälrrt sein sol-
len. Die ^iemliclr blsin gescbnittsnsn
Kartoffeln werden weiclr gsboclrt, dann
gebe iclr in eins tiefe Lclrüssel eins Kage
Kartoffeln, eine Kage Käse usw. Zuoberst
Käse und dann eins grolle lXdsngs germ
steter Zwiebeln und etwas Kett ül>sr das
(fan2S. Kdit Kompott oder Lalat und Vee
gibt das ein gutes Kdittag- oder ^VbencK

essen.

Kett, Kleiscb, Käse, Kuclrer, Vlilcli
und Ilrot, das sind die lKalrrungsmittel,
die wir am sorgfältigsten bswirtscbaftsn
müssen. ^Vsnn miclr ein I^fangsl beelsn-
den will, dann clsnlrs iclr an unsers läncK
liclrsn (frollmüttsr, wie sinfaclr die leb-
ten, wie oft es Kartoffeln gab und wie
wenig Klsisclr, öfters sin Lonntag (frisll-
brsi ?um Klittagsssen. Allerdings, den
Käse lratten sie uns voraus und natüm
liclr das Lslbstgssclrlacbtete. rVbsr wolrin
reiclrt eine lVlstzg für eins grolle Kamilis?
Kis wir so sinfaclr essen wie unsers Vom
falrren, ist visllsiclrt der Krieg auclr
vorbei. Dr. /. />?.
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Die Kationisrung Irat miclr das «Klan-
gen» gelelrrt, das «Klangen» nämliclr
auf den Krstsn jedes Vlonats. Olr, dieser
festliclrs Vag! Vorbei ist das aussicbtsloss



Starren in die leere Zuckerbüchse, vorbei

das Zusammenkratzen im Fett-Topf.
Die Krüge füllen sich wieder, die Butter-,
Fleisch- und Käseschleusen werden wieder

geöffnet, und freudig kann ich die
Familie ans «Tischlein deck dich!» rufen.

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

SCHALENEI, TROCKENEI UND
KARTOFFELKÜCHLEIN
Ich habe erst in der Zeit kochen gelernt,
da der Begriff « Sparen » in der
Kochschule schon aktuell war. Für den eigenen

Haushalt gab es nur einen kleinen
Notvorrat.

So hieß es denn für mich von
Anfang an ganz einfach: Überlegen und
einteilen. Jetzt habe ich in einem Jahr
schon viel gelernt.

Für fleischlose Menus gilt bei mir
der Grundsatz: Nach Möglichkeit Ersatz
bieten für das fehlende Fleisch. Man
kann nicht einfach bei irgendeiner
Zusammenstellung das Fleisch weglassen.
Salzkartoffeln und Erbsen z. B. ohne
Fleisch, das wäre lieblos. Wir können
doch die Kartoffelstengeli fast ohne Fett
im Backofen zubereiten, Erbsen dazu
servieren und Salat. Dazu bereite ich einige
Eierschnittli aus Ei, Milch und Brot, und
niemand vermißt das Fleisch.

Das Trockenei ist mir bei der
Aufstellung von fleischlosen Mahlzeiten ein
großer Helfer. In einen Auflauf, einen
Kuchen, eine Creme oder auf eine Wähe
nehme ich fast nie frische Eier. Dafür
sehen wir dann bei fleischlosen Platten
etwa ein Spiegelei, oder ich gebe ein
Häufchen Rührei (mit etwas Weißmehl
und Milch gestreckt!) zum Spinat. Ich
verwende die Eier so, daß man sie sieht
und das Gefühl hat, man komme zu seiner
Eierration.

Viele Gerichte lassen sich mit Trok-
kenei sehr schmackhaft zubereiten. Mit
meiner Mokkacreme, die etwa erscheint,
wenn Besuch da ist, habe ich immer
Erfolg. Dazu verrühre ich 1 Liter Milch,
2 Eßlöffel Weißmehl, 1 Eßlöffel auf-

Oîeigen Sie zu
lyerscfifelmung,

> puffen, Katarrhen, ûfffjmafifàen 33cfd>tDcrbcn unb trollen <

bicfcn quälcnben 3uftanb trirfllcb ernflf)ûft befämpfen,
bann fann man 3bnen mil gutem ©etrijTcn ju „©llpboct*

| ealin" raten, bad erprobt urib anerfannt Iff. Grtracbjene j
fotrol)t trie Einher erführen burd? jGlipboècalln" all* '

gemeine Kräftigung unb Befreiung bon Ruften, 33er«
I fcbleimung unb enfaiinblid)en 3uflänbcn beet Sttmungef*' getr.cbcd. „©ilphoctcalin'" behebt alfo nicht nur ble j

Kranfbcifdfhmplome, fonbern fräftigt aud) bie Stfmungd»
i organe unb rerlcil)' ihnen IBiberflanbofraft geg. Kranf&eltd-

feime. parfung mit 60 Saht. 3r. 4.— tn ollen JUpotljcfen,
tro nicht, bann Slpolbefe CS. Glrcull 6 Go., Ujnacb.
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8tsrrsn in àis lesrs Onckerlzncliss, vor-
ksi àss Onssinnrsnkrsttsn inr Oett-Lopl.
Ois KrnAs liillsn siclr rvisàsr, àis Lutter-,
Oleisclr- nnà Kssesclrlsnssn wsràen vis-
àsr Asöllnet, nnà Irenài^ ksnn iclr àis
Osinilis sirs «Lisclilsin àsck àiclr!» rulen.

Diesen Aolàsnen Ökerllull vsràsnks
iclr àsr Ikstioniernn^^

SLOVOO^OI, 'LL0OKONOI IIVO
IvVL.VOOOOLOÖLI-ILOI^

Iclr lrslrs ers!: irr àsr Osit koclrsn Aslsrnt,
às àsr Le^rill «Lpsrsir» irr àsr lvoclr-
sclrnls sclroir slttrrell rvsr. Onr àsrr si^e-
rrsir Klsnslrslt Aalr ss rrrrr einen kleinen
l>Iotvorrst.

80 Irisö es àsnn Inr nriclr von Vn-
IsnA sn ^sn^ einlsclr: líberle^sn nnà
einteilen ^ Isttt lisks iclr in einsin lalrr
sclron viel Aslsrnt.

Onr Ilsisclrloss lVlsnns ^ilt lrei nrir
àsr Ornnàsstt: lVsclr l^IoAlicliksit Orsst^
liistsn Irir àss Islrlsnàs Olsisclr^ l>Isn
ksnn niclit einlsclr lrei ir^snàeinsr On-
ssnrnrsnttellnnA àss Oleisclr vs^lssssn.
Lsl^ksrtolleln nnà Orkssn 2. L. olrne
Olsisclr, àss rvsrs lisklos. 'Wir können
àoclr àis XsrtolIslstsnAsli Isst olrne Ostt
inr Lsckolsn ?nlzsreiten, Orlrssn âsxn ssr-
visrsn nnà 8slst> Os?u kersits iclr sini^s
Oisrsclinittli sns Oi, lVlilclr nnà Lrat, nnà
nisnrsnà vsriniLt àss Olsisclr,

Oss Lrocksnsi ist nrir lrei àsr Vnl-
stsllnnA von Ileisclilosen lVIslil^sitsn sin
^roller Osller^ In einen Vnllsnl, einen
Xnclrsn, sins Lreins oàsr snl sins Wake
nelrnre iclr Isst nie Irisclrs Oisr. Oslnr
sslrsn rvir àsnn lrei Ilsisclrlossn Llsttsn
sttvs sin LpisAslsi, oàsr iclr Aslre sin
Osulclisn lknlrrei (init strvss WeiLnrelrl
nnà Irlilclr gestreckt!) zuin Zpinst. Iclr
vsrrvsnàs àis Oisr so, àsL insn sis sielit
nnà àss Osltilil list, insn koinnrs ?n ssiner
Oisrrstioiiî

Viele Osriclits Isssen siclr init Lrok-
kensi sslrr sclrinscklrslt ^nlrsrsitsn. l^Iit
insinsr lVIokkscrenre, àie stws srsclrsint,
wenn Lesnclr às ist, lrslrs iclr inrnrsr Or-
lolA. Oszn vsrrnlrre iclr 1 Liter l^Iilclr,
2 OLlöllel WeiLinelrl, 1 Oölöllel anl-

» Husten, Katarrhen, asthmatischen Beschwerden und wollen <

diesen quälenden Zustand wirklich ernsthaft bekämpfen,
dann kann man Ihnen mit gutem Gewissen zu „Silphos-

ì calin" raten, das erprobt und anerkannt ist. Erwachsene <

sowohl wie Kinder erfahren durch „Sliphoscalln" all- '

gemeine Kräftigung und Befreiung von Husten, Ver-
à schleimung und entzündlichen Zuständen des Atmungs-

^' gew.cbes. ^Silphoscalin" behebt also nicht nur die f

Krankhcitssymptome, sondern kräftigt auch die Atmungs-
> organe und verleiht ihnen Widerstandskraft geg. Krankheits-

keime. Packung mit 60 Tabl. Jr. 4.— in allen Apotheken,
wo nicht, dann Apotheke <Z. Strculi ü Co., Uznach.
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gelöstes Trockenei mit 4 Eßlöffel Zucker
und bringe die Masse unter stetem Rühren
zum Kochen. Dann gebe ich 3—5
Teelöffel Nescafe mit heißem Wasser angerührt

dazu und lasse die Creme erkalten.
Sie schmeckt wunderbar.

Vielleicht kennen Sie die bei uns
sehr beliebten Kartoffelküchlein noch
nicht? Sie sind ganz anspruchslos: Zu
Ivartoffelschnee soviel als möglich
geriebenen Käse geben, am besten Emmentaler,

aber unterfetter geht auch. Aus dieser

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 heißen Ofen.
Haben wir auf jedes Häufchen noch ein
winziges Butterflöckli gelegt, so ziehen
wir nachher herrlich braune Kartoffelküchlein

aus dem Ofen. Mit einem Salat
geben sie ein feines Nachtessen.

Mit der Rationierung ist sicher allerlei

Unangenehmes verknüpft. Wir können

aber mit etwas Liebe und
Überlegung heute noch ein gutes Essen auf
den Tisch bringen. Darum macht mir
auch dieses kriegsbedingte, bescheidenere
Kochen, für das ich im « Schweizer-

Spiegel» schon manche Anregung gefunden

habe, Freude. E. N.-K.

KRÄUTER- UND ANDERE SUPPEN

Aus Kräutern lassen sich herrliche Suppen

machen. Man wiegt Kerbel oder
Sauerampfer ganz fein, röstet sie mit
wenig Mehl und, wenn möglich, mit
etwas Fett leicht gelb, füllt mit Wasser
auf, gibt Suppenwürze dazu und läßt
alles eine halbe Stunde kochen.
Nahrhafter wird die Suppe durch Beigabe von
Resten oder von Kartoffelwürfeli.

Auch von Sellerie gibt es eine gute
Suppe. Man schneidet die Selleriewurzel
in kleine Würfel, röstet sie mit etwas
Mehl ohne Fett braun, füllt mit Wasser
auf und gibt einen Bouillonwürfel dazu.

Gerne koche ich auch mit Milch,
und da die Milchration klein ist, nehme
ich täglich für Liter Milchcoupons
Magermilch, was 1/4 Liter gibt. Ich schütte
die Magermilch unter die andere, das gibt
immer noch eine gute Milch und erlaubt,
etwas davon zum Kochen zu brauchen.

M. B.

fie«en Moli-
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Aslöstss ilrockenei mit 4 DlllöFIel Mucker
unà drinAe àis Masse unter stetem Kührsn
?um Kochen. Dann Aede ich Z—Z 1"se-
löllel hsescale mit heillsm ^Vasssr anAe-
rührt cla?u unà lasse àis (lrems erkalten.
8ie schmeckt wunàerdar.

Vielleicht kennen Lie àis l>si uus
sehr deliedten Kartollelküchlsin noch
nicht? Lie sinà Ann? anspruchslos: i(.u
KartoFFslschnes soviel als möglich Asrie-
henen Käse Asden, am dsstsn Kmmen-
taler, ader unterlettsr Aelrt auch, Wus äie-
ser Masse Formen wir mit àsr Ilanà kleine
Kuchen uncl lassen sie erkalten. Dann
Aeden wir sie ant clsm sinAsIettetsn lZIech
sine Halde Ltuncls in äsn heiöen Oden.
Iladen wir auF jeàes Iläulchsn noch sin
win?ÌAes llutterlläckli AslsAt, so ?iehen
wir nachher herrlich draune KartoFFel-
Küchlein aus clsm Ölen. Mit einem Lslat
Aeden sie ein Feines hlachtesssn.

Mit àer IlationierunA ist sicher aller-
lei IInanAsnehmss verknüplt. Wir kön-
neu adsr mit etwas Dieds uncl Üder-
leAunA heute noch ein Antes Dsssn auF
àen ànsch drinAen. Darum macht mir
auch clisses krisAsdsàinAte, deschsiàsnsre
Kochen, Für clas ich im «Lchwei?er-

LpieAsl» schon manche WnrsAunA Aslun-
àen hade, Kreuàe. A. W.-K.

KlIKDVDK- DUD WhlDDKD LDDKKX
Wus Kräutern lassen sich herrliche Lup-
pen machen. Man wisAt Ksrdel oàer
LauerampFer Aan? Fein, röstet sie mit
wsniA Mehl unà, wenn möglich, nrit
etwas Kett leicht Asld, Füllt mit "Wasser

ant, Aidt 8uppenwür?s àa?u unà lallt
alles eins Halde Ltunàe kochen, Halm-
Halter wirà àis Luppe àurch llsiAads von
Ilestsn oàer von KartoFFelwürlsli.

Wuch von Lsllsrie Aidt es eine Ante
Luppe. Man schnsiàst àis 8sllsriswur?sl
in kleine "Würlsl, röstet sie mit etwas
Mehl ohne Kett draun, Füllt mit "Wasser
auF unà Aidt einen lZonillonwürlel àa?u.

(lerne koche ich auch mit Milch,
unà àa àis Milchration klein ist, nehme
ich tätlich Für ^ Inter Milchcoupons Ma-
Asrmilch, was l^z Diter Aidt. Ich schütte
àis Magermilch unter àis anàsre, àas Aidt
immer noch sins Aute Milch unà srlaudt,
etwas àavon ?um Kochen ?u drauchsn.

M. L.

S?
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