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Gerichte,
die heute ebensogut
gemacht werden
konnen wie friiher

Antworten
auf unsere Rundfrage §

WAW

.............................................

A 4

BIRNEN- UND ANDERE «TUNNEN»

Beiuns gibt es auch heute noch wihrend der
Friichte- und Beerenzeit wochentlich ein-
mal Wihe, oder wie wir Thurgauer sagen,
« Tiinne », was jedoch nichts zu tun hat
mit einem dinnen Fladen. — Im Gegen-
teil — unsere Tiinne ist ebenso dick und
gut wie vor dem Kriege.

Fir gewdhnlich mache ich einen ein-
fachen Brotteig, oder wenn ich Mehl spa-
ren mul}, kaufe ich den Brotteig beim
Biacker und knete selber noch ein wenig
Fett in den Teig. Dann gebe ich auf den
leeren Teighoden zuerst gemahlene Hasel-
niisse, Mandeln oder Baumniisse, oft ver-
mischt mit Paniermehl. Darauf kommen
die der Jahreszeit entsprechenden Friichte.
Der Wihen-Zyklus beginnt mit den Kir-
schen, es folgen die Erdbeeren, Johannis-
beeren, Himbeeren, Aprikosen, Brombee-
ren, Pflaumen, Zwetschgen, Pfirsiche,
Apfel, und im Winter gibt es hie und da
« Bire-Ttlinne », eine Spezialitit, die nicht
tiberall bekannt ist. Man verwendet dazu
gedorrte Birnen und verarbeitet sie genau

gleich wie zur Fiillung von Birnenweggen,
namlich:

% kg gedorrte Birnen oder gemisch-
tes Obst, % Tasse gehackte Niisse, 5 Fei-
gen (gehackt), ’ Zitrone (Schale und
Saft), 1 Messerspitze Nelken- und Zimt-
pulver, 4 EBl6ffel Zucker. Die vorberei-
teten Birnen weich kochen, hacken und
mit den iibrigen Zutaten ischen. Man
verteilt diese Masse regelmdBig auf dem
Teigboden.

Und nun der Gufi. Auf die Vorkriegs-
Rahm-Fiergiisse verzichten wir natiirlich.
Nach meinen Erfahrungen ist eine ein-
fache Backcreme ausgezeichnet. Ich gebe
Milch, 2 Eier (eventuell Eipulver), etwas
Kartoffelmehl und Zucker in eine Pfanne,
vermische alles gut miteinander und lasse
das Ganze unter standigem Riihren auf
kleinem Feuer zu einer dicklichen Creme
werden. Um sie zu verfeinern gebe ich
noch eine Tasse Haushaltrahm dazu
und giee dann alles zusammen auf den
mit Friichten belegten Kuchenboden. So
genieBen wir jede Woche ein Mittagessen,
bei dem keines von uns das Gefiihl hat,
es schmecke nach Rationierung.

B. A in F.

MAN MUSS «DIE PFANNENSTIELE
IN DER HAND HALTEN »

Was helfen mir die schabigen Kierratio-
nen in der Kiiche? Ich kann doch damit
nicht Suppen binden, Saucen verbessern
usw. HEs langt zu nichts Rechtem. Und
somit habe ich angefangen, die Kiermarkli
den ganzen Monat lang nicht einzuldsen,
und dann, ganz unerwartet einem jeden
unter uns seine zwei Hier als Spiegeleter
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zu servieren, gerade dann, wenn niemand
mehr an ein Ei dachte. Und ich habe es
sogar in den letzten Monaten mit der
Genul3sucht so weit getrieben, daB ich
diinne Speckscheibchen oder Wurstradlein
anbriet und die Eier so geschmiickt auf
die wartenden Teller gleiten lieB! Natiir-
lich wissen meine Angehtrigen, dafl nach
einem derartigen Festessen wieder andere
Saiten aufgezogen werden.

Iiin anderes Festessen ist fiir uns Kar-
toffelstock, Kalbsragout und Salat. Ich
lege dem Kalbragout von Anfang an ein
kleines Endchen Speckhaut bei und ver-
gesse nicht, mit einem halben Teeloffel
Senf zu wiirzen. Kiichenkrauter und kleine
Zwiebelchen sowie kleingeschnittene To-
matenwiirfel oder Tomatenpiiree und ein
Lorbeerblatt gehtren dazu. Auch l6sche
ich das angebratene Fleisch zuerst, ehe
Wasser daran kommt, mit etwas Weil3-
wein ab und lasse die Fliissigkeit ein-
ddmpfen, ehe die eigentliche Wasserzugabe
erfolgt.

Was aber zum Kochen gehort und ein
ebenso notwendiges Ding ist wie Fett
und Salz: Liebe und Sorgfalt und das Sich-
Zett-Nehmen. Es ist unbedingt notwendig,
daB3 wir heutzutage uns mehr Zeit zum
Kochen nehmen als damals, als alles noch
zu haben war. Nicht nur weil die Gemiise an
sichmehrZeitverlangen, nicht nur, weil wir
nicht mehr einfach ein Schnitzel oder ein
Platzli braten, Hornli und Salat dazu hin-
zaubern konnen, nicht nur, weil wir so
wenig Kier und so viel Kartoffeln zu kochen
haben —- alles, was wir in der Kiiche tun,
missen wir mit Verstand tun, und wohl
darum kochen die Koche und Kochinnen aus
Beruf oft besser als die Hausfrauen, weil
sie — neben der guten Aushildung -— ihnen
etwas voraus haben, namlich den Umstand,
daB3 sie nicht Betten machen, Wische
waschen, die Stube abstauben, den Radio
horen usw., wenn sie kochen.

An den Tagen, da ich wenig Zeit
habe, koche ich etwas, das auch mit wenig
Aufsicht nicht so leicht « vergraten »
kann, sonst aber bleibe ich wiahrend des
Kochens wenn mioglich in der Kiiche,
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raume zwischenhinein etwas weg, wasche
ab oder mache mich sonst niitzlich und
halte « die Pfannenstiele in der Hand »,
wie meine ungeduldige Tante es nennt,
und wache dariiber, dal} weder das Gas zu
hoch brennt, noch die Suppe iiberkocht,
noch die Sauce entweder zu diinn bleibt
oder auf einen schibigen Rest einkocht.
Nicht nur werden die Speisen besser, auch
die Gasrechnung ist kleiner, und zudem
denke ich dabei viel eher daran, irgend
etwas auszuprobieren.

Immer nur sparen ist nicht gut. Und
so koche ich von Zeit zu Zeit meiner
Familie mit zusammengesparten Markli
und viel Liebe etwas, das sie und mich
erfreut. Wir kénnen im Winter wochenlang
sozusagen kein Fleisch und keine Wurst
bertihren, um dann einmal im Monat
einen mehr oder weniger grolen « Mok-
ken » Rippli zu haben, den wir mit Sauer-
kraut zusammen in allerbester Stimmung
vertilgen. Wir verzichten im Sommer auf
die ersten, teuren und unreifen Kirschen,
um dann, wenn es « Saison » ist, Kirschen
in grofler Menge zu genieB3en.

Sicher ist es nur von gutem, wenn
wir wenigstens von Zeit zu Zeit die Ziigel
lockern und etwas kochen und auftischen,
das « schmeckt, ganz wie friiher, vor dem
Krieg ». M. B. in B.

SCHWEIZER « BOUILLABAISSE »

Eine gute Abwechslung hieten uns die
Fische. Die kleinen Brienzlig (die Felchen
des Brienzersees), Bondelles und Feras las-
sen sich auch in wenig TFett sehr gut
braten oder im Fischsud zubereiten. Wenn
wir aber etwas wirklich Gutes auf den
Tisch bringen wollen, bereiten wir einmal
eine Bouillabaisse. Auf Zutaten wie Hum-
mer, Muscheln und Crevettes verzichten
wir zum voraus. Haben wir verschiedene
Fische zur Verfigung um so hesser, es
geht aber auch mit gewohnlichen Dorsch-
filets.

Wir legen 1 % Pfund Fisch, gerei-
nigt und entgratet in eine groBe Porzel-
lanschiissel, geben darauf vier in Ringe



geschnittene Zwiebeln, einige Knoblauch-
zehen, etwas Thymian, ein Loorbeerblatt,
4 Pfefferkorner, 1 Biichsli Tomatenpiiree,
5 dl WeiBlwein, 2—3 Liffel Ol, Safran
und Salz. Gerdte und Kopfe werden ge-
kocht, der Sud kalt Giber die vorbereiteten
Fische gegossen und zugedeckt vier Stun-
den stehen gelassen. Dann rosten wir etwas
Mehl, l6schen mit wenig Fischsud ab.
gieBen den ganzen Inhalt der Schiissel
dariiber, lassen aufkochen und das Gericht
% Stunden am Herdrand ziehen. Zur Bouil-
labaisse geben wir Toasts.

Es sind aber nicht nur diese ausge-
suchten Gerichte, die wir bei gutem Wil-
len und guter Einteilung noch vorkriegs-
mifig auf den Tisch bringen kénnen. Eine
gute Gemuise- oder Kartoffelsuppe konnen
wir immer noch zubereiten. Auch die Ge-
schwellten schmecken nicht weniger gut
als vor dem Krieg. Die dazugehorige Kése-
scheibe ist allerdings diinn geworden,
darum geben wir noch ein Kompott oder
einen Salat dazu, oder ersetzen einmal den
Kése durch Tomaten, gefiillt mit Quark,
wobei wir den Tomatensaft mit dem Quark
vermengt haben.

Die taglichen Kompotte kochen wir
mit StiBmost statt Saccharin. Fiir die klei-
nen Kinder bereiten wir einen ganz dicken
IHafer- oder GrieB3brei und verdiinnen die-
sen mit Siilmost, was mit groBer Begei-
sterung aufgenommen wird.

J.M.in M.

DREIERLEI GUTE « GUETZLI »

Wenn der Bruder fiir einen Urlaub nach
IHause kommt, so freut er sich, wenn er
im Buffet etwas Siilles entdecken kann. Er
war sich gewohnt, wihrend der letzten
Jahre den Deckel der Guetzlibiichse hun-
dertmal vergeblich zu liften und zu
schliefen. Er weill ja im voraus —, aber
eine leise IHoffnung treibt ihn aus lauter
Gewohnheit!

Zur Uberraschung unseres Soldaten
fullen wir die Biichse wieder einmal mit
etwas Selbstgebackenem und freuen uns
auf den Moment, wo wir das bekannte
Gerausch des Biichsendeckels vernehmen
und der Bruder freudig iiberrascht sich
des Inhaltes bedient. Wenn er dann noch

Marcel Vidoudez
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.. . sammetweich und glatt wird Ihre
Haut durch die tigliche Pflege mit Voro.
Lanolin-Creme. Geben Sie lhrer Haut
die richtige Nahrung: Voro leicht ein-
reiben und massieren — mehr ist nicht
notig, denn Voro dringt bis in die unter-
sten Zellen des Haut-Organismus. Voro
enthiilt keine kiinstlichen Bestandteile,
sondern ist ein natiirliches Hautpflege-
mittel. eine Universal-Fettcreme, die ver-
schonert und verjiingt.

Lanolin-Creme
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lobend ausruft: «Dasschmecktja ganz vor-
kriegsméBig! », so sind wir sehr begliickt.

Wir backen drei verschiedene Guetzli
in kleinen Mengen, die sich in Farbe,
Form und Geschmack voneinander unter-
scheiden.

Mandelhockli

200 g gemahlene Mandeln
80 g Zucker
80 g Schokoladeflocken
(mit wenig Wasser leicht erwirmen
und glatt riihren)
1 Messerspitze Zimt
2 EBloffel Mehl

Alle Zutaten in der Schiissel mischen
und mit der Hand zusammenkneten; even-
tuell mit Wasser anfeuchten. Die Masse
auf dem Tisch zu einer Wurst von 2—3 cm
Durchmesser rollen, davon 1 cm dicke
Réddchen schneiden, sie umlegen und zu
linglichen Haufchen formen. Dann auf
jedes Guetzli einen aus geschilten Mandeln
geschnittenen Mandelsplitter driicken. Die
Guetzli im mittelheiBen Ofen mehr trock-
nen als backen.

Ein Gegensatz zu diesen dunkeln
Hockli sind die hellen Haselnufhornli:

125 g gemahlene Haselniisse
50 g gerostete Haferflocken
2 EBloffel.Mehl
50 g Zucker
Saft und Schale einer Zitrone oder
1 EBloffel Kirsch
eventuell Wasser zum Anfeuchten.

Alles zu einem Teig kneten, diinne
Wiirstchen drehen und zu Hérnchen bie-
gen. Backzeit bei Mittelhitze 15 Minuten.
Die hellbraun gebackenen Hérnchen be-
streichen wir mit angerihrtem Puder-
zucker, dem wir etwas Kirsch oder Vanille-
zucker beifiigen.

Haben wir noch etwas Butter zur
Verfiigung, so ergdanzen wir unser Konfekt
mit



Varnilleguetzli

40 g Butter
80 g Zucker
120 g WeiBBmehl
% Paket Vanillezucker
Milch zum Anfeuchten

1 Teeloffel Backpulver

Diesen Teig kneten wir nur kurz,
damit er miirbe bleibt, rollen ihn *cm
dick aus und stechen Formchen aus. Bei
starker Hitze hellbraun backen.

Ist das Konfekt schon geraten, so
fullen wir es in die bekannte Biichse, wenn
es ganz erkaltet ist, und freuen uns auf den
Urlaub des Bruders, Vaters oder Mannes.

Reicht mir die Zeit mnicht, um
Guetzli zu formen, so backe ich einen Hefe-
cake, der zum schwarzen Kaffee herrlich
schmeckt.

Hefecake
300 g WeiBmehl (oder die Hilfte Voll-
mehl)
100 g gemahlene Haselniisse
1 Prise Salz
80 g Zucker
15 g Hefe
150 g Sultaninen
1% dl Milch oder Haushaltrahm
Diese Zutaten zu einem Hefeteig ver-
arbeiten, in der Schiissel ums Doppelte
aufgehen lassen, dann in die Cakeform
fiilllen und bei starker Hitze backen.

A.D.in B.

EIN LINSENGERICHT FUR
FLEISCHLOSE TAGE

Vorbereitungen:
a) am Vorabend sind in Salzwasser weich-
zukochen

1. 100 g Teigwaren (Nudeln oder
Ho6rnli)

2. 125 g Linsen mit 1 Zwiebel, 1—2
Riibli, Peterli, eventuell Thymian
und Lorbeerblatt.

b) morgens 150 g Brot, maglichst ohne

Rinde, mit heilem Wasser tibergieen

und quellen lassen.

udlitatsstrompte

die gut verstarkten

. begleiten Sie aut lhren Einkdufen

Nitouche, das Parfum
mit dem exquisiten Duft.

NITOUCHE

PARFUM

(:LERMONT ET gOUET
* % @* * % %
e

* *. *
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Eine grofle Zwiebel fein hacken und
in Butter oder Fett gut diampfen. Teig-
waren, lLinsen, das eingeweichte, gul
ausgedriickteé Brot, die mit den Linsen
weichgekochten zerstoBenen Riibli, 1—2
EBloffel geriebener Kise, 1 Ki oder Trok-
kenei beifiigen und alles sorgfiltig ver-
mischen.

Die Masse in eine gut ausgefettete
Form (Backwunder oder Auflaufform)
geben und bei mittlerer Hitze wihrend
einer Stunde backen.

Das Gericht kann warm oder kalt
genossen werden. Mit einer Tomatensauce
und gemischtem Salat serviert ergibt
es mach einer Suppe ein vollstindiges,
schmackhaftes Mittagessen (fiir 3 Per-

sonen). L.H.in 7.

TOASTGERICHTE

Ich besitze als Alleinstehende nur eine
Lebensmittelkarte, aber trotzdem mache
ich fast keine sogenannten « Kriegs-
rezepte ». Ich finde es schade, wenn man
das wenige gute Weillmehl, die Zucker-
ration und das biBchen Butter, die einem
zur Verfiigung stehen, mit Ersatz- und
Streckmitteln, wie Saccharin, zermahlenen
Feigen usw. verarbeitet. Lieber mache ich
etwas weniger und dafir ganz gute Ware,
wobel man natirlich diejenigen Rezepte
aussuchen mul3, die von den raren
Lebensmitteln am wenigsten enthalten.

Eine Idee, die ich seit der Rationie-
rung immer mehr aushaue, ist die der
« Toastgerichte ». Das sind Gerichte, die
auf gerosteten Brotschnitten serviert wer-
den. Das Brot ist allerdings insofern kriegs-
mabBig, als man das Essen damit nahr-
hafter gestalten will, aber alles, was darauf
angerichtet wird, mulB ganz vorkriegs-
maBig sein. Selbstverstindlich darf fiir den
Toast nur gutes (womdglich weiBles) Brot
oder Weckli verwendet werden, niemals
alte Brotresten.

Wenn ich Giste habe (wir sind dann
2—53 Personen, fiir groflere Familien
eignen sich meine Vorschlige weniger),



gebe ich jetzt oft Pilzschnitten. Friiher
fand man dies nur moglich, wenn in
Butter gebackene Crottons die Unterlage
bildeten, Heute werden diese einfach
durch gerostetes Brot ersetzt. Gedampfte
Pilze sind fir sich allein zwar ausgezeich-
net, aber nicht ausgiebig genug; auf
Brotschnitten serviert geben sie ein sit-
tigendes Essen ab. (Mit etwas Milch,
Bouillonwiirfel, Kochwein und einigen
Gewdiirzen erhilt man eine aulerordentlich
schmackhafte Sauce). Oder ich mache
in Ol gedimpfte Tomaten oder gratinierte
Tomaten im Ofen und setze sie auf Toast.
Sehr gut ist auch Spinat auf diese Art
serviert. Hin Rest Fleischragout, den
man einem Gast nicht anbieten konnte,
ohne in den Ruf der Schédbigkeit zu kom-
men, ist, auf Toast und mit Salat zusam-
men gereicht, eine Mahlzeit, mit der man
als Gastgeberin durchaus bestehen kann.

Sehr oft gibt es bei mir auch Kase-
schnitten, weil man mit geriebenem Par-
mesah-und Emmentalerkédse, den man mit
Milch zu einem Brei mischt und dick auf
die Brotschnitten auftridgt, mit verh&lt-
nismiBig wenig Kisemirkli ein ausge-
zeichnetes Resultat erhalt.

Als Kleingebiack empfehle ich das
bekannte Kriegsrezept, das ich aber gerne
in die Kriedenszeiten mitnehmen werde,
und das darin besteht, daBl man siiB3e
Kondensmilch mit gemahlenen Mandeln
oder Haselniissen vermengt, bis eine dicke
Masse entsteht, von der man kleine Hauf-
chen auf ein Brett setzt und im Ofen
biackt. Man kommt so auf die einfachste
Weise der Welt zu herrlichen Makréonli,
mit deren Herstellung man sogar Kinder
beauftragen kann, wenn einem unverse-
hens ein Gast ins Haus schneit. Ziemlich
dick auf Zwieback oder diinne Weillbrot-
scheibchen aufgetragen, geben sie die
beliebten Mandelzwiebacks, die besonders
gut zum Tee schmecken. R.S.in B.

Weitere Antworten folgen in einer der

ndachsten Nummern.

Magen- und Darmstérungen sind
nicht so harmlos, als man denkt!

Schon manches chronische Leiden nahm
seinen Anfang im Darm.

Achten Sie darum besonders in den heu-
tigen Zeiten auf Verdauungsstorungen!
Nehmen Sie Elchina. Es enthiilt den kost-
baren Extrakt aus Chinarinde, der dem
Magen aufhilft und die Verdauung regelt,
daneben Phosphor — wichtigen Aufbaustoff
fiir Ihre Nerven, Ihre Knochen, Ihr Blut.

ELCHINA nach Dr. med. Scarpatetti und
Dr. A. Hausmann .... stets in der altbe-
wihrten, hohen Qualitit!

Originalflaschen zu Fr. 3.75 und 6.25 (Preis unverindert + Wust)
oGt e in L v s i D Wbek e S R AR Pe e | e R AT RIS A e e

Schweizer Qualitdtsprodukt

VERKAUF DURCH FACHGESCHAFTE
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erneuern und erhalten Sie die Jugend lhres Teints mit den DREI THO-RADIA-CREMEN

THO-RADIA

Tagescreme, fur fette und normale Haut: ¥anishing Cream

Tagescreme, fur trockene Haut: Cold Cream
Nachtcreme zur Nahrung der trockenen Nourishing Cream
oder fetten Haut: (Nahrcreme)

NB. Die wissenschaftlichen Tho-Radia-Produkte (eine der fihrenden franzdsischen Marken in
der Kosmetik) werden jetzt in der Schweiz hergestellt.

General-Agentur fur die Schweizz: PARENA S . A. - GENF




	Gerichte, die heute ebensogut gemacht werden können wie früher : Antworten auf unsere Rundfrage

