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Solange man diesen Friihling noch
beizt, und wenn es auch nur des Abends
ist, kann ich auf unserer « Kriegszentral-
heizung », dem schidbigen, schwarzen
LEisendfelchen im Vorplatz kochen; Sup-
pen vorkochen, Kartoffeln sieden und Ge-
miise vorbereiten. Es gibt noch manches
derartige Ofelchen im Land herum, aber
man scheute sich aus zwei Griinden, es
zum Kochen zu benutzen. Irstens will
man nicht am gleichen Orte kochen, wo
man wohnt, oder vielleicht gar schlift,
und zweitens gibt es schwarze Plfannen-
hoden und ein umstdndliches IHin- und
Hertragen der Zutaten. Wenn aber mit
outschlieBenden Deckeln gekocht und
nachher richtig geliiftet wird, dann ist es
gar nicht so schlimm mit dem gefiirch-
teten Kochgeruch.

Sobald nicht mehr geheizt wird, lasse
ich in meinen Ofen einen zweiteiligen
{damit er leicht hineingetan und weg-
genommen werden kann) Rost anfertigen,
der zirka 10 cm unterhalb des Rohr-
ansatzes angebracht werden kann. So
werde ich auch im Sommer mit sehr wenig

Holz weiterkochen konnen, ohne daf3 das
Ofeli selber hei8 wird. Selbstverstindlich
ist es unmoglich, eine héhere Holzzutei-
lung fiir diese Kochmethode zu bekom-
men. Wer so kochen will, mul} sich das
ITolz vom Heizen absparen.

Auf einem grof3en, alten Servierbrett
trage ich immer alle Zutaten zusammen
in den Vorplatz und fange rechtzeitig mit
cer Kocherei an. IHabe ich z. B. (wir essen
seit Jahren schon unsere Hauptmahlzeit
am Abend) Suppe, Kartoffeln in der
Schale, Blut- und ILeberwurst mit Ran-
densalat, dann gehe ich so vor, daBl ich
zuerst die Suppe vorkoche, sie neben den
Ofen auf ein dickes Papier stelle, die
Wiirste koche, bis sie beinahe fertig sind,
dann die Kartoffeln aufsetze, die, wenn
die Familie sich zum Issen hesammelt,
weich sein miissen. Rasch wird zualler-
letzt ein Scheit nachgelegt, die Suppe
nochmals gut heil gemacht und angerich-
tet (zumeist direkt von der Pfanne in die
Teller). Dann kommen die Wiirste aufs
Feuer, um sie, wihrenddem wir die Suppe
verspeisen, gar werden zu lassen. Die Kar-
toffeln sind noch so heil}, daf3 sie kaum

.geschilt werden konnen, der Salat steht

fertig angerichtet da, und jedermann wird
satt und zufrieden vom Tische gehen,
trotzdem nicht ein einziger Liter des kost-
baren Gases gebraucht wurde. Suppe wird
so viel gekocht, daB3 sie am nichsten Mor-
gen aul dem Gas aufgewdrmt werden
kann, und wenn’s gut geht, so bleibt auch
fiir das kurze Mittagessen etwas iibrig,
genug, um mit einem kalten Kartoffelsalat
zusammen uns zu sittigen.

Seit Jahren wasche ich das Geschirr
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nur noch einmal im Tage ab, und zwar
zumeist wahrend der Zeit, da ich das
Abendbrot zubereite. Der Caldor gibt dann
Wasser (wo es nicht dem Boiler entnom-
men werden kann), und es ist durchaus
keine Schande, nach dem Nachtessen das
Geschirr sauber zusammenzustellen, um
nicht Gas zu opfern, nur der geheiligten
Tradition zuliebe, die verlangt, daB} die
Kiiche nach jeder Mahlzeit fertig aufge-
raumt sein muBl. Eine Schande ist es viel-
mehr, wenn man mehr braucht, als einem
zusteht und sich auf den Standpunkt ver-
steifen will: Ich kann nicht anders, meine
Mutter und meine GroBmulter haben es
auch so gemacht!

Eine grofle Erleichterung ist es, dal3
man in den Stddten und gréBern Ortschaf-
ten vorgekochte Speisen, Kartoffeln, Ka-
rotten, Sauerkraut und auch Ragout kau-
fen kann, von der Suppe ganz zu schwei-
gen. Mit Kartoffelsalat oder Saucenkar-
toffeln 1dBt sich viel Abwechslung bieten,
und dies, ohne den Geldbeutel zu iiber-
anstrengen. Nie aber darf eine Variante,

die allgemeinen Anklang findet, fast tag-
lich serviert werden, bis sie niemand mehr
ansehen mag.

Kartoffelsalate : Geraffelt schmecken
sie zumeist besser als geschnitten. Die
punktfreien Salatsaucen eignen sich sehr
gut dazu, ebenso Zwiebeln, gehacktes
Griines, auch gedorrte Petersilie, fein zer-
rieben. Statt dem Wurstsaft von frither
einen aufgelosten Saucenwiirfel beigeben,
oder noch besser einige kleine ausgebratene
Speckwiirfeli. Anrichten und die Sauce
cinziehen lassen, aber vor dem Servieren
nochmals probieren, weil Kartoffel- wie
Fleischsalate an Saure verlieren und nach-
gewiirzt werden miissen, wenn man sie
stehen 14Bt.

Variationen: Mit feinstzerkleinertem
Thon mischen, oder den Thon, mit viel
Zwiebeln, separat anrichten.

Mit Salz- oder Kssiggurken (klein-
gewiirfelt) mischen.

Mit geriebenem Parmesan wiirzen.

Fin Stiick «Fleischwurst» (50 Punkte
= 100 g Wurst) in Wiirfelchen schnei-
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den, diese iiberbraten und unter den Kar-
toffelsalat mischen.

Sardellen oder Makrelenfilets als
schmackhafte Garnitur verwenden, das Ol
nattirlich dazugeben.

Saucenkartoffeln: Aus rohen Kartof-
feln zubereitet wiren sie am besten, aber
um Gas zu sparen, lassen sich auch ge-
kochte verwenden. In nicht allzu kleine
Wiirfel geschnittene Kartoffeln von der
mehligen Art werden in einer braunen
oder weillen Sauce fertiggekocht. Ragout-
resten, Ifleischwiirfelchen, Wurstscheib-
chen, Speckwiirfeli, was man gerade hat,
aber wenn moglich ausgebraten, heifiigen.
Zwiebeln sollten immer feingeschnitten
und angebraten werden, und zwar braucht
man sie nicht zu sparen! Ein Lorbeerblatt
und etwas Weillwein, oder Obstessig, oder
gewohnlicher Iissig gehoren ebenfalls dazu.

Rosti werde ich keine mehr zuberei-
ten, bis es wieder Gas und vor allem Fett
genug gibt! Fs ist schade um die Kar-
toffeln, um das biBlchen Fett, um das Gas,
und vor allem ist es schade um die Freude,
die das Wortlein « Résti » hervorruft und
die durch die derzeitige Karikatur einer
Rosti verdorben wird. Hingegen kann
man auch mit den hescheidensten Mitteln
Saucenkartoffeln machen, mit oder ohne
Mehl, je nach der Mehligkeit der Kar-
toffelsorte. Saucenkartoffeln sollten aber
niemals ohne Salat auf den Tisch kommen!

Die Salate brauchen wenig oder gar
kein Gas! Sie brauchen aber etwas an-
deres, und das ist Zeit. Um das Ol zu
strecken, verwende ich die fixfertige Salat-
sauce oder etwas sauren Haushaltrahm.
Kabissalat ist hierzulande viel zu wenig
geschilzt. Hr wird im Winter als ein Not-
behelf angesehen. Ganz anders bei den
Nordamerikanerinnen! Thr «Coleslaw »
wird das ganze Jahr hindurch und bei
den besten KEssen serviert. Iir ist beliebt
und wird mit aller Sorgfalt und in ver-
schiedenen Varianten gemacht. Kabissalat
mufl vor allem fein geschnitten sein, dann
mindestens zwel Stunden lang in der nor-
malen Salatsauce angerichtet, etwas be-
schwert liegen, und nachher gelockert und
nach Bedarf nachgewiirzt werden. Gut ist

Wie i ®

Bttt

. . . sammetweich und glatt wird lhre
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
enthilt keine kiinstlichen Bestandteile,
sondern ist ein natiirliches Hautpflege-
mittel, eine Universal-Fettcreme, die ver-
schonert und verjiingt.

[Lanolin-Creme

In Dosen zu Fr, —.60, Fr. 1.20, Fr.3.—; in Tuben zu Fr. 1.35

VOIGT & CO. AG. Romanshorn
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er, wenn ein oder zwei saure geraffelte
Apfel dazu kommen -— dies freilich erst
kurz vor dem Essen. Im Friihherbst in
Streifen geschnittene rote oder griine Pep-
peroni darunter ziehen, im Sommer oder
auch mitten im Winter mit Petersilie an-
richten, nie ohne eine bescheidene Zwie-
belzugabe servieren, das alles gehort zum
gepflegten « Coleslaw ».

* *
*

IEinen besondern Ausweg fiir die Gas-
rationierung hat sich eine meiner Bekann-
ten ausgedacht.

ihre
Kiinste aus der Wandervogelzeit besinnen
und im Garten beim schonen Wetter die
Hauptmahlzeit, das heiBt das Abendessen
kochen. Sie wird sich von den neugieri-

Sie will sich im Sommer auf

gen Nachbarn nicht abhalten lassen, in
aller Gemiitlichkeit eine kleine, offene
Herdgrube mit Steinen ausbauen, ein
altes Scharrgitter dariiber legen und mit
Reisigen kochen und manchmal in der
Glut Kartoffeln braten. Es

etwas zeitraubend und unbequem,

wird alles
aber
sicher sehr romantisch sein.

Auch Zirkulations-Storungen konnen vernachldssiot werden

und dann werden sie vielleicht chronisch, dadurch wird ihre Heilung oder Besserung
schwieriger als wenn Zirkulan sofort genommen wird. Gelegenheit dazu gibt die

Friihlingszeit und Friihlingskur mit Zirku-
lan, denn wer hat jetzt nicht den Wunsch
nach Gesundheit? — Zirkulan wird die
Gesundheit erneuern, die Zirkulations-Sto-
rungen mit Erfolg bekimpfen, den Bein-
leiden entgegenwirken, das Herz entlasten,
fiir bessere Durchblutung der Organe sor-
gen und die Adern jung und elastisch er-
halten. Hand in Hand mit der verbesserten
Blutzirkulation vollzieht sich eine Umstel-
lung, ein Wechsel der darum positiv ist,
weil man sich wohl, frisch und bei besserer
Gesundheit fiihlt.

Originalfl.
Mittelflasche Fr. 10.75

Kurflasche  Fr. 19.75
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Gegen Arterienverkalkung
hohen Blutdruck
Schwindel, Herzklopfen
Kopfweh, Wallungen
Wechseljahrbeschwerden
Krampfadern, Miidigkeit
Knoten, Schwellungen
Stauungen, Hamorrhoiden
eingeschlafene, kalte
Arme, Fufle, Beine, Hande
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