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* { ÜBERFÜLLE j *
* I 5 *
* DES I *
* j HERBSTES I *
* i I *
* I Von M. B. I *

Dieser Tage stand ich einmal in
unserem Garten neben dem Hause und
betrachtete ordentlich bekümmert, was da
alles nicht nur gewachsen, sondern reif
und überreif war. Kabis, Kohl, Rotkraut,
Randen, Rüebli, Zucchetti, Tomaten,
Krautstiele mit samt dem Kraut, Bohnen
und nochmals Bohnen — von den Rüben
und dem Rüebchöhl ganz zu schweigen.

Und das sollten wir alles essen? Und
noch mehr dazu, denn der Garten ist ja
nur klein, und der Pflanzplätz trägt auch
nicht nur Kartoffeln und Mohn, sondern
noch verschiedene Wintergemüse und
Salate, sowie ein schönes, großes Beet
chinesischen Kohl und (wenigstens hier
einmal in holder Eintracht vereint) daneben
japanischen Salat.

Ein Teil der Herrlichkeiten wird
entweder « eingemietet » oder eingekellert

werden, viel kann man verschenken;
ich habe verschiedene Bekannte, die keinen

Garten besitzen und keine Zeit
haben, einen Pflanzplätz zu betreuen; aber
gegessen muß doch auch viel werden,

und zwar von der ganzen Haushaltung
und mit Appetit gegessen, sonst freut
mich der ganze Segen nicht.

« Nur immer Gemüse », « Schon
wieder Kabis », soll es bei uns nicht
heißen, denn wenn eine Hausfrau nicht
imstande ist, ihre Angehörigen durch ihre
Kochkünste richtig zu ernähren und
Abwechslung zu schaffen (ich meine in
unseren, trotz Rationierung und allerlei
Schwierigkeiten finanzieller Art noch
recht günstigen Verhältnissen), dann ist
sie einfach ihrer Aufgabe nicht gewachsen.

Also : Was tue ich mit meinem
allzugroßen Segen, damit er uns allen nicht
verleidet?

Vor allem koche ich die Gemüse
immer wieder anders, und experimentiere
etwas mit ihnen, statt mich allzu genau
an das Kochbuch zu halten. Ich vermeide
die berüchtigten weißen Saucen, die während

so langer Zeit wahllos über Blumenkohl,

Rüebli, Zucchetti, Tomaten,
Kartoffeln, Schwarzwurzeln und was weiß
ich noch gekleistert wurden, und die viel
daran schuld sind, daß die Männer sich
so schwer zur Gemüsekost bekehren
ließen. Ganz abgesehen davon, daß es

vielerorts Brauch war, statt mit ein
wenig Mehl den Spinat usw. zu « binden

», sozusagen Mehlpappe mit etwas
Spinat zu servieren.

DER FLEISCHBRÜHWÜRFEL

ist in der heutigen Zeit ein gütiger Helfer;

aber das soll nicht heißen, daß nun
in das andere Extrem gefallen werden
und an alles tagtäglich Fleischbrühwürfel
getan werden sollen! Aber bei allen jenen
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Dieser Dags stand ick einmal in
unserem (Karten neken dem Danse und
ketracktets ordentlick keknmmert, was àa
ailes nickt nu? gewacksen, sondern reik
nnà nksrrsik war. Kakis, Kokl, Rotkraut,
Randen, Rnekli, ^nccketti, lomaten,
Krautstiele mit samt dem Kraut, Loknen
unà nockmals Roknen — von den Rüksn
und dem Rüekckökl gan? ?u sckweigen.

Dnà das sollten wir alles essen? Dnà
nock mekr àa?u, denn der (Karten ist ja
nur klein, nncl àsrRklan?plat? trägt auck
niât nur Kartoffeln und violin, sondern
nock vsrsckisdens KVintergsmüse und La-
iats, sowie ein sckönss, grolles Lest cki-
nesiscken Kokl nnà (wenigstens kisr sin-
mal in koldsr Lintrackt versint) daneksn
japaniscksn Lalat.

Lin Veil cler Derrlickksiten wirà
sntweàsr « eingemietet » oàer eingekel-
lert weràen, viel kann man versckenksn;
ick kake vsrsckisàene Ilekannts, àie kei-
nen Llarten kesit?en nnà keine ?,eit ka-
lzsn, einen Rklan?plät? ?u kstrsuen; aksr
gegessen mull dock auck xisl weràen,

nnà ?war von àer ganzen Dauskaltung
unà mit Appetit gegessen, sonst freut
mick àer gan?s Legen nickt.

« Dur immer (Ksmüse », « Lckon
wieàer Kakis », soll es kei uns niât kei-
lien, àenn wenn eins Klanskran nickt im-
stanàe ist, ikrs ^.ngskörigen durck ilrre
Kockkünste ricktig ?u srnakren nnà Vk-
wsckslung ?u sckakksn (icli meine in
unseren, trot? Rationierung nnà allerlei
Lclrwierigksitsn finanzieller àt nock
reckt günstigen Vsrkältnissen), àann ist
sie einkack ikrer àikgake nickt gswack-
sen. Vlso i V^as tue ick mit meinem all?u-
grollen Legen, àainit er uns allen nickt
verleiàet?

Vor allem kocks ick àie (Kemüss im-
mer wieàer anàers, unà experimentiere
etwas mit iknen, statt mick all?u genau
an àas Kockknck ?u kalten. Ick vsrmeicls
àie kerücktigten weillen Lancen, àie wäk-
rsnà so langer ?leit wakllos üksr lllumen-
kokl, Rüskli, 2iuccketti, Vomaten, Kar-
tokksln, 8ckwar?wur?eln nnà was wsill
ick nock gekleistert wurden, und die viel
daran scknlà sind, dall die klännsr sick
so sckwsr ?ur Demüsekost kekskren lie-
llsn. dan? akgeseken davon, dall es

vielerorts llrauck war, statt mit ein
wenig klekl den Lpinat usw. ?n « kin-
den », so?usagsn lVlsklpappe mit etwas
Lpinat ?n servieren.

DLR RKLILDDlZRDDMDRKLD

ist in der ksntigen l^eit ein gütiger Del-
ksr; aksr das soll nickt ksiöen, dall nun
in das anders Lxtrem gefallen werden
und an alles tagtäglick Rleisckkrnkwürkel
getan werden sollen! Vker kei allen jenen
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Gemüsen, die man früher, als es noch
keine Fleischrationierung und nicht so

teuren Speck gab, mit Speck oder Rauchfleisch

zusammen kochte, wie Bohnen,
Rüben oder Kohlgemüse, da ist der
Fleischbrühwürfel als hochwertiger
Ersatz am Platze; er gibt den Gemüsen
jenes gewisse Etwas, das an andere Zeiten

erinnert, und läßt sie duften, statt
« g'soden ».

Glücklich ist die Frau, die elektrisch
kochen und darum den Bratofen
uneingeschränkt brauchen darf — sie kann
vielerlei

GRATINIEREN,
was wir andern, die wir mit der
Gaszuteilung zu rechnen haben, höchstens an
einem Sonntag tun dürfen. Das
Gratinieren ist sehr günstig: Es spart Fett, gibt
schmackhafte Gerichte, ist nicht teuer,
wenn man den Ofen vorher oder nachher
gut ausnutzt, und schafft Abwechslung.
Am vorteilhaftesten verwendet man
geriebenen Magerkäse dazu.

VERDÄMPFTEN KOHL
zu kochen ist keine Kunst; er steht aber
auch nicht eben hoch in Gunst, denn er
ist « verleidig », besonders wenn die
Wurst oder der Speck dazu fehlt. Kohl ist
aber noch auf vielerlei Art zu verwenden
und :sollte mehr gegessen werden, denn
gesund ist er, besonders auch als Salat.
Es gibt nun aber Kabissalat und Kabissalat.

Grobgeschnitten, lieblos gewürzt,
nicht schön angerichtet ist er ein Greuel.
Aber feingeschnitten, mit grünen Kräutern

ausgeglichen gewürzt, mit einer
dicklichen Sauce (hier kann z. B. die

punktfreie Salatsauce ganz in Ehren
bestehen!) angerichtet, und zwar einige
Zeit ehe man serviert, so daß die Sauce
einziehen kann, ist er ein Hochgenuß.
Und wenn man, wie ich, jemand am
Tische hat, dem der Kabis nie fein genug
geschnitten sein kann, so gibt es einen
Ausweg: die Fleischhackmaschine mit der
groben oder mittleren Scheibe! Ich lasse

dann auch immer gleich die Gewürzkräuter

und die Zwiebel durch, aber be-

Anita Riemer
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dsmüssn, die man Irüksr, als es nock
keine Kleisckrationisrun^ und nickt so

teuren 8xsck Aak, mit 8peck oder Ilauck-
Ilsisck zusammen kockte, vis Loknen,
Küken oder KoklZemüse, da ist der
lllsisckkrukwürlel ais kockwerti^er klr-
satz am l'latze; er Aikt den demüsen
jenes ALvisss kltwas, das an andere ?,sk
ten erinnert, nnd läüt sie dultsn, statt
« A'sodsn ».

Lllücklick ist die Krau, die elektrisck
kocksn nnd darnrn den Ilratolsn unsin-
Aesckränkt kraucksn dark — sie kann
vielerlei

cHlWIMIKIllM,
vas wir andern, die wir mit der (las-
Zuteilung zu rscknen kaken, köckstsns an
einem 8onntaZ tnn dürken. Das drati-
nisrsn ist sekr AÜnstiA^ ^ s^>art Kett, Aikt
sckmackkalts dsrickts, ist niât tsner,
wenn man den dien variier oder nackker
Zut ausnutzt, und sckaklt .^.kwsckslunA.
Km vortsilkaktestsn verwendet man Ze^
rieksnen kla^erkäse dazu.

Vil.lldKklI'K'1'K.K KOlll.
zu kocken ist keine Kunst; er stekt aizer
auck nickt eken kock in dunst, denn er
ist « verisidiA », besonders wenn die
Wurst oder der 8peck dazu leklt. Kokl ist
ai>er nock aul vieisriei Krt zu verwenden
und sollte meirr ASAsssen werden, denn
gesund ist er, besonders auck ais 8alat.
Kls Aikt nun aber Ivakissalat und Kakis^
saiat. drokAescknittsn, lieblos gewürzt,
nickt sokön anAsricktet ist er ein dreuel.
Kbsr leinAsscknitten, mit grünen Kräu^
tern ausASAÜcken Zswürzt, mit einer
dickücksn 8aucs (kier kann z. L. die

punktlreie 8aiatsaucs Aanz in Kkren be-
steken!) an^sricktet, und zwar einige
?ieit eks man serviert, so daö die 8auce
einzisken kann, ist er ein HockAönuö.
lind wenn man, wie ick, jemand am "KK

scke kat, dem der Kabis nie kein AenuA
Aescknittsn sein kann, so Aibt es einen
KusweA: dis kleisckkackmasckine mit der
groben oder mittleren 8ckeike! Ick lasse

dann auck immer Zleick die dewürz-
Kräuter und die Zwiebel durck, aker bs^
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sonders letztere in nur ganz bescheidener
Dosierung, denn durch das Ausquetschen
wirkt sie viel stärker.

DIE SALATE,
welche wir im Frühling nicht freudig
genug begrüßen konnten, sind auch jetzt
noch wertvoll und helfen uns, Abwechslung

zu schaffen. Außer dem Gemüsegericht

gehört unbedingt auch ein Salat
zur täglichen Mahlzeit. Besonders heute,
da das Fleisch fehlt, da die Eier knapp
sind und der Käse rar, muß durch irgend
etwas Pikantes nachgeholfen werden. Aus
verschiedenen Gemüsen kann man prachtvolle

Salate herstellen, nicht nur aus
grünem Salat, Tomaten, Blumenkohl und
Bohnen. Zum Beispiel Krautstiele,
geschält und weichgekocht, abgekühlt und
in eine Salatsauce mit viel Petersilie
gelegt, sind herrlich. Die Krautstiele gratiniert

mit Käse, gebacken oder im eigenen
Saft geschmort, unter Zugahe von Zwiebeln

und Saucenwürfelextrakt, schmecken
sehr gut, viel besser als an der traditionellen

weißen Sauce.

RÜEBCHÖHLI (KOHLRABEN)

kann man braten wie Wienerschnitzel!
Die in 2 cm dicke Scheiben geschnittenen
Rüebchöhli, in Salzwasser weichgekocht,
abgetropft und mit sehr wenig Fett
angebraten, auf einer warmen Schüssel
angerichtet, wenig Reibkäse darüber ges treut,
mit einer Sauce aus Fleischbrühwürfel,
grünen Kräutern und den Herzblättern des

Gemüses Übergossen (etwas Essig,
Zitronensaft oder Weißwein veredelt diese
Sauce) bilden ein Gericht, das sich besonders

für die fleischlosen Tage eignet. Am
besten werden dazu gebackene Kartoffeln
und Salat serviert.

SUPPEN

haben wir im Sommer, während der größten

Hitze, beiseite gelassen; aber nun
kommen sie wieder zu Ehren. Besondern
Genuß bereitet uns die Gemüsebouillon,
zubereitet mit allerlei Kohlarten, Rüehli

und weißen Rüben und eventuell einem
oder zwei Fleischbrühwürfeln, aber ja
keinen Kartoffeln, da es keine Gemüsesuppe

sein soll! Die kleinen Kohlköpfe
werden ganz gelassen, die großen halbiert
oder geviertelt. Zwiebeln soviel wie möglich!

Salzen erst kurz vor dem Anrichten.
Die Bouillon soll schön klar und duftend
sein. Die Gemüse werden separat
angerichtet und mit den besonders gekochten
Kartoffeln und, wenn es reicht, mit etwas
Wurst gegessen.

In der guten, alten Zeit haben wir
an den Sonntagabenden sehr oft

BELEGTE BROTE

und Tee gehabt. Nun fehlen die
Brotmarken und die Butter — nur der
Appetit fehlt nie. Dennoch machen wir es

wenigstens einmal im Monat möglich, zu
unsern beliebten «Belegten» zu kommen.
Mit vereinten Kräften sparen wir uns das
Brot dazu vom Munde ab, und dann wird
mit viel Liebe und wenig Geld alles
vorbereitet:

Mit einer kleinen Streichleberwurst
oder einem Büchschen Sardinen,
feingeschnittenen Küchenkräutern und der
punktfreien Salatsauce wird das Fundament

gelegt. Alles mit wenig Suppenwürze

fein verrühren und die Brotscheiben

damit bestreichen. Als Belag verwende
ich feingeschnittene Tomatenscheiben (ich
bewundere immer wieder die Schönheit
ihrer Struktur), geriebene Rüebli, dicke
Meerrettichsauce, Herzblätter von Salat,
Gurkenscheibchen, Zwiebelringe,
geriebenen Käse, Sardellenfilets und, wenn es

hoch kommt, etwas Schinken oder Bindenfleisch.

Das Fleisch und die Sardellen sind
teuer, somit werden sie nur als Schmuck
und Reizmittel verwendet. Nicht zu
vergessen sind einige Büschelchen Petersilie
als Garnitur der Platte.

In der kommenden Woche aber wird
wieder mit erneutem Mut an die Lösung
des Problèmes gegangen: Wohin mit dem
vielen Gemüse, wie verwende ich den
großen Segen

54

sonàsrs letztere in nur Aanl Besclisiàener
Dosierung, denn àurcB àas tKnscinetscBen
wirkt sis vis! stärker.

OIK L^KikKK,
welclre wir im KrnBlinA nicBt lrsnàiA
AsnuA BeArüBen konnten, sinà aucB jetlt
noclr wertvoll nnà Bellen uns, ^.BwscBs-
InnA ln scBallsn. Culier dem Osmüse-
AsricBt AsBört nnBeàinAt aucB ein Lalat
lnr täAliclisn lVlaBllsit. Besonders Bents,
àa àas KleiscB leBlt, àa àis kier knapp
sinà nnà àsr Käse rar, muB àurcB irAenà
etwas Bikantes nacliAsBollen wsràsn. ^.ns
verscBieàensn Oemüssn kann man pracBt-
volle Lalats Berstellen, nicBt nnr ans Arn-
nem Lalat, Komaten, LlnnrsnkoBI nnà
BoBnsn. ^nm Beispiel Krautstiels, As-
scBält nnà wsicBAekocBt, aBAsknBIt nnà
in eins Lalatsancs mit Betersilie Ze-
IsAt, sinà BerrlicB. Ois Krantstiels Arati-
nisrt mit Käse, AsBacken oàsr im eigenen
Lait AsscBmort, nnter ^uAaBs von ^wickeln

nnà Lancenwnrlslextrakt, scBmecksn
ssBr Ant, viel Besser als an àsr traàitio-
nsllsn weiBsn Laues.

IIKKBLllÖIII.I (KOIIKBKBK^)
kann man Braten wie WisnerscBnitlöl!
Ois in 2 cm clicks LcBsiBen AescBnittenen
IInsBcBöBli, in Lallwasssr wsicBAekocBt,
aBAetroplt nnà mit seBr weniA Kett am
AsBratsn, anl einer warmen LcBnsssl an-
AsricBtet, weniA KeiBkäse àarûBsr Assirent,
mit einer Lance ans KleiscBBrüBwürlel,
Arnnsn Kräutern nnà àen IIsrlBlättsrn àss

(Ismnsss nBsrAosssn (etwas kssiA, ?li-
tronsnsalt oàer WeiBwein veredelt àiese
Lance) Bilden sin OsricBt, àas sicB Bsson-
àers lür àis llsiscBlossn KaAs siAnet. ikm
Besten wsràsn àaln AeBackens Kartollsln
nnà Lalat serviert.

LOBBlM
BaBen wir im Lommsr, wäBrsncl àsr AröB-
ten Oitle, Beiseits Aslasssn; aBsr nun
kommen sis wieàer lu KBren. Besondern
OennB bereitet uns àis OemüseBouillon,
lnBsrsitet mit allerlei KoBlarten, KneBli

nnà weiBsn BüBen nnà eventuell einem
oàsr lwsi KIsiscBBrnBwnrleln, aBer ja

Kartollsln, àa es keine Oemüss-
suppe sein soll! Oie kleinen KoBlköpls
wsràsn Aanl Aslasssn, àis AroBsn BalBiert
oàer Asviertelt. Zwiebeln soviel wie möA-
licB! Lallen erst Kur? vor àem ^KnricBten.
Ois Bouillon soll scBön klar nnà ànltsnà
sein. Ois Osinüss weràsn separat anAS-
ricBtst nnà mit àen Besonders AskocBten
Kartollsln nnà, wenn es reicBt, mit etwas
Wurst ASASSSSN.

In àsr Anten, alten ?lsit BaBen wir
an àen LonntaAaBsnàen selrr olt

BKKKOKK LB.0KK

nnà Ose AsBaBt. BInn leBlen àis
Brotmarken nnà àis Butter — nur àsr
Appetit leBlt nie. OsnnocB macBsn wir es

weniAStens einmal im Blonat möAliclr, ln
unsern BelisBten «BelsAten» lu kommen.
Klit versinten Krälten sparen wir uns àas
Brot àalu vom lVInnäs aB, nnà dann wirà
mit viel Kieke nnà weniA Oelà alles vor-
Bereitet:

K-Iit einer kleinen Ltrsiclrlekerwurst
oàsr einem Lücksclren Laràinen, lsin-
Aesclrnittensn Knclrenkräntsrn nnà àsr
pnnktlrsisn Lalatsancs wirà àas Kunàa-
msnt AölsAt. ^Klles mit wsniA Lnppen-
wnr^e lein vsrrükrsn nnà àis Brotsclrsi-
ksn àamit kestreiclren. Kls BslaA verwende
icli leinAesclinittens ü'omatensclreiken (iclr
Bewundere immer wieàer àis LcBönBsit
ilrrsr Ltrnktnr), AsrisBsns KusBli, àicks
!>IssrretticBsancs, OerzBlätter von Lalat,
OnrkenscBeiBcBsn, ^wisBelrinAs, Aeris-
Bsnen Käse, Laràellsnlilets nnà, wenn es

BocB kommt, etwas LcBinksn oàer Binàen-
llsiscB. Oas KleiscB nnà àis Laràellsn sinà
teuer, somit weràsn sis nur als LcBmnck
nnà Heilmittel vsrwenàst. lKicBt ln ver-
Assssn sinà siniAö LüscBslcBsn Kstersilis
als Oarnitnr àsr Blatte.

In àsr kommenden Woclrs aBsr wirà
wieàer mit erneutem lVInt an die KösnnA
àss BroBlemes ASAanAsn: WoBin mit àsm
vielen Oeinnse, wie verwenàs icB àen
AroBsn LsAsn
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