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SOMMERKUCHE 1946

Von R. Th.

Sie zeichnet sich von allen andern
Jahrgängen dadurch aus, daß wir sie mit
dem Räumen der Notvorräte begonnen
haben. Meine Vorräte sind heute auf das

Vorkriegsmaß zusammengeschmolzen. Was
noch darüber hinaus war, habe ich in die
Sammlung für die hungernden Nachbarn
gegeben, mitsamt den Kartoffeln.

Das Kochen während des Krieges war
oft schwierig, aber nicht nur die magern
Rationen, sondern auch die Gasknappheit
hat mich manches gelehrt. Für den Sommer

werde ich vor allem die Quarkspeisen
beibehalten, die ich früher überhaupt
nicht kannte. Für heiße Sommerabende
sind es begehrte Nachtessen.

FRÜCHTEQUARK

Geschwungener Vollmilchquark, vermischt
mit zerkleinerten Früchten (Reeren eig¬

nen sich besonders gut dazu) und Zucker
ergibt eine erfrischende, dank des leicht
säuerlichen Geschmackes pikante
Süßspeise.

QUARKCRÈME

stelle ich her, wenn keine Früchte zur
Verfügung stehen.

200 Gramm Vollmilchquark
1 Glas Yoghurt
1 Eigelb
etwas geriebene Orangen- oder Zitronenschale

Zucker
1 Prise Salz.

Alle Zutaten gut mischen, mit einem
Schneebesen schlagen und in Gläser füllen.

Nach Belieben mit geriebenen
Haselnüssen bestreuen und das Dessert
möglichst kühl servieren.

Seitdem ich weiß, wie man Quark
verwenden kann, bereitet mir das
Gerinnen der Milch an heißen Tagen keine
Sorgen mehr. Ich schütte die geronnene
Milch auf ein Sieb. Die abgetropfte
Flüssigkeit findet in einer Suppe Verwendung,
der feste Quark aber wird durch das Sieb,
durch eine Kartoffelpresse oder eine
Hackmaschine getrieben und sofort, wie jeder
andere Quark, verwendet. Bei längerem

Mami, ich ha Durst .1 (der wohlbekannte Klndenut)

Goodv-Sirop hilft Durst stillen!
Jetzt Vorsorgen für die wärmere Jahreszeit Wo gerade nicht erhältlich, wird ihn Ihr Lebensmittelgeschäft

sicher gerne besorgen. Auch herrlich zum beliebten Goody-Dessert - Pudding.

Praktische Haushalt-Flaschen
à Fr. 1.60, markenfrei

Kein Zusatj
künstlicher Süßstoffe.
(Enthält Fruchtzucktr)
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SOVIIVlkIìiciickIK 1946

^o,i K. 77n

8ie xeicknet sick von allen andern
Iakrgnngen dadurck sus, dnö wir sie mit
dem Hnumen der klotvorrnte Ksgonnsn
kakeNe Kleins Vorräte sind keute nul das

VorkriegsmnL ^usnmmsngesckmol^sne Was
nock darüker kinnus war, knke ick in die
8nmmlung lür àis kungernden klackknrn
gegeken, mitsamt den Xartolkeln.

Das Xocken wäkrend des Krieges wer
olt sckwierig, aksr nickt nur cke magern
Kationen, sondern auck die Dasknappkeit
kat rnick manckes gelskrt. K ür den Lorn-
nier werde ick vor allem die ()uarkspeisen
keikekalten, die ick lrüksr ükerkaupt
nickt kannte/ kür ksiLe 8ommsrakende
sind es kegekrte klacktsssen.

7^oiimiic/n/uar^, nermijât
mit Wr/cieinerten /'Vm7t6n Leeren siz^

nen sic/l Knt nn7 ?nc7:er
er^iàt eine er/rise/îensie, 7an7: «ie5 ieic/lt
6aneriie/îsn <?65e/lmae^e5 /nTisnts 5ii/l-
5/?e»e.

stelle ick ker, wenn keine Drückte ?ur
Verlügung steken.

269 7?ramm T^oiimiic/î^narT:
7 <?is-L l o^/znet
7 T/i^e/7
etma^ ^eriei-ene Orangen- c>7e, Citronen-

>5e/îais

^nc7:er
7 TVise 5a/r.

^7iie Zutaten Ant nnkcken, mit einem
5c6neeöe^en ^c/i/a^en nn7 in <?iáiîer /iii-
ien. Vae/l Tleiieöen mit K'srieöenen 7/akei^
niàen àe^trenen nn7 7)e^ert mö^-
iie/i^t ^ii/li servieren.

8eitdem ick weiü, wie man (^uark
verwenden kann, kereitet mir dns De-
rinnen der klilck nn keiLsn Da gen keine
Lorken mekr^ Ick sckütte die geronnene
klilck aul ein 8isb. Oie akgetroplte DIüs-
sigkeit lindet in einer 8uppe Verwendung,
der lests ()uark nker wird durck dss 8iek,
durck eine kartoklelpresse oder eins Hack-
mnsckine getrieken und solort, wie jeder
andere ()uark, verwendete Lei längerem

tllsmi, i<îl> lis Hurst .1 (ds? v,ol>k>sl<sr>r>ts K>ndo>>ut)

knntt Zlenn »illl Ilmi Men!
^ktit V078orgsn für ljis WS7MS7S ^s!n-k87sit! gkiscjk niektslkâltlieli, wik-6 ikn Iki-l.ebsn8mittkl-
ge8etiàst 8ic:liei' gslns bk8orgsn. äuol! tierslioti ?um beligbtsn Kooll>-0s»svrt- ?u«j6ing.

k-ruc^irucil^r)
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Aufbewahren wird Quark speckig und
schwer.

Manchmal bereite ich aus roher
Milch Quark. Ich lasse sie an einem warmen

Ort ruhig stehen, bis sie fest geworden

ist und sich vom Topf löst. Dann
gieße ich die Milch in ein Tuch, binde es

an den vier Ecken zusammen, hänge es

auf und lasse die Molken abtropfen.
Den aus roher oder gekochter Milch

gewonnenen Quark gibt man in eine
Schüssel, schlägt ihn mit dem Schneebesen,

salzt ihn schwach und gibt etwas
Milch darunter, um ihn weich und
geschmeidig zu machen. Je nach Verwendung

und Geschmack wird er gewürzt.
Ich verwende ihn entweder als Belag auf
Brotschnitten oder, etwas schärfer
gewürzt, als Beigabe zu geschwellten
Kartoffeln. Der Quark wird mit Peterli,
Paprika oder Kümmel vermischt. Oder: statt
gewöhnliches Salz kommt Selleriesalz hinein,

außerdem feingehackter Schnittlauch
und andere Küchenkräuter. Andere
Variation : Man würzt mit feingehackten
Zwiebeln, Knoblauch und Muskatpulver.

Dank der Gasknappheit in den

vergangenen Jahren habe ich überhaupt eine
gewisse Fertigkeit im Herstellen von
belegten Broten bekommen. Außer Quark
verwende ich heute wieder mit Butter
bestrichene Brötchen dazu und garniere
sie mit zerkleinerten, gekochten Eiern,
mit Radieschen, feingehackten Kräutern,
Streifen von Tomaten, Salzgurken oder
Wurstscheiben. Am Sonntag kommen zur
Betonung des festlichen Tages gefüllte
Eier und mit Mayonnaise garnierte
Tomaten dazu.

Wenn man genügend Zeit und Routine

hat, wird jedes Brötchen ein kleines
Kunstwerk, und das Ganze gibt eine
farbenfreudige, appetitliche Platte.

Etwas anderes, das ich in die
Sommerküche der Friedenszeit hinübergenommen

habe, sind die vielen Salate, die ich
in der warmen Jahreszeit zusammen mit
Milchkaffee als vollwertige Mahlzeit gebe:
Kartoffelsalat, vermischt mit Mayonnaise
und feingehackten Kräutern; Salat von

Arbeitsmüde...
aber keine Möglichkeit, auszuspannen?
Dann gönnen Sie sich wenigstens eine

Kur mit dem Aufbau- und
Wiederherstellungsmittel Elchina, das alle Zellen
und Gewebe regeneriert, die Nerven

stärkt, das Blut bereichert und dem

abgenutzten Organismus frische Energien

zuführt.

ELCHINA
nach Dr. med. Scarpatetti
and Dr. A. Hausmann

Fr. 3.89 und 6.50 in den Apotheken

Ihr Arzt wird Ihnen bestätigen, daß

eine gute Damenbinde viel zu Ihrem
Wohlbefinden beiträgt. Machen Sie den Versuch.

Prodonna-Econome, die angenehme
Wegwerfbinde, ist für alle erschwinglich, denn
das Paket zu 10 Stück kostet nur Fr. 1.51

inkl. Steuern.

ECONOME
eine Spezialität der

Verbandstoff-Fabrik Schaffhausen
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Wulbswabren wird speckig und
scbwer.

Mancbmal bereits icb ans rober
Milcb O^ark. là lasse sis an einem war-
inen Ort rubig sieben, bis sie lest gewor^
den ist und sicb vom Bopl löst. Dann
gisBe icb dis Milcb in ein llucb, binds es

an àen vier ltcken Zusammen, bange es

aul und lasse die Molken abtroplsn.
Den ans rober ober gskocbtsr Milcb

gewonnenen <)uarb gibt man in eins
8cbüssel, scblägt ibn mit dem 8cbnse-
bssen, sal?t ibn scbwacb und gibt etwas
Milcb darunter, nm ibn weicb und ge^
scbmeidig ?u macben, le naeb Verwsn-
clnng und Osscbmack wird er gewürgt,
leb verwende ibn entweder als Belag auk
Lrotscbnitten oder, etwas scbärler ge-
wür^t, als Beigabe ?u gesebwellten Xar-
toklsln. Der <)narb wird mit I'etsrli, Ba-
prika oder Xümmel vermiscbt, Oder: statt
gewöbnlicbss 8al? kommt Lelleriesal? bin-
sin, auBsrdem leingsbacktsr 8cbnittlaucb
nnd anders Libcbenkrauter, ändere Va-
riationi Man wür?t mit leingebackten
Zwiebeln, Xnoblaucb nnd Muskatpulver.

Dank der Oasknappbeit in den ver-
gangsnen labrsn babs ieb übsrbaupt eins
gewisse Wertigkeit im Herstellen von be-

legten Broten bekommen, WuBer ()uark
verwende icb beute wieder mit Butter
bestricbsns Brötcben daxu nnd garniere
sie mit verkleinerten, gskoebten Bisrn,
mit Badiescben, leingebackten Xräntsrn,
8trsilen von lomaten, 8al?gurken oder
Wurstscbeibsn. Wm 8onntag kommen ?ur
Betonung des lestlicben 'Bages gelullte
Itier und mit Majonnaise garnierte 1"o-

maten da?u.
"Wenn man genügend ^eit und Rum

tine bat, wird jedes Brötcben ein kleines
Kunstwerk, und das Oan?e gibt eins lar^
bsnlreudigs, appetitlicbe Blatte,

Rtwas anderes, das icb in die 8onn
merkücbs der Rrisdsnsxeit binübergenom-
men babs, sind die vielen 8alats, die icb
in der warmen labresxeit Zusammen mit
Milcbkaklee als vollwertige MsbRsit gebe:
Rartokkslsalat, vermiscbt mit Majonnaise
und keingsbackten Kräutern; 8alat von

aber keine !VlögIiebkeit, auszuspannen?
Dann gönnen 8ie sieb wenigstens eine

Lmr mit dem ^tutbau- und îiederber-
Stellungsmittel klcbina, das alle Wellen

und Oewebe regeneriert, die lXerven

stärkt, das Blut bereiebert und dem

abgenutzten Organismus krisebe Itner-

gien 2ukübrt.

?r. 3.89 »»cl 6.5V !» 6e» ^potkelcea

beüliäsll beiträgt ^laoltev Lie àen Versuoìl.

^rotlovua-Loovome, âie anxenskme^Vess-

^erkbiilàe, ist lür aile ersek^villMell,âellll
âas ?aket 2U 10 Ltüolc kostet nur I'r.l.bl

inkl. Lteuerll.

eine Lpe^ialitàt àer
Verdanâstotk-k'abrilc Lokat?tla.usell
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SCHON PROBIERT
wie eine Matzinger-Birchermüesliflocke
zwischen Zunge und Gaumen schmilzt wie
eine Schneeflocke auf der warmen Hand?

Matzinger's Flocken sind keine gewöhnlichen

Flocken. Sie enthalten nicht nur alle
wichtigen Nähr- und Aufbaustoffe der
erlesensten Getreidekörner in konzentrierter

Form. Matzinger's Flocken schmelzen,
weil in ihnen die schwerverdaulichen
Stärkemehle dank einem besonderen
Herstellungsverfahren bereits in leichtverdauliche
Zuckerstoffe umgewandelt sind, so daß ihr
ganzer Nährwert auch vom empfindlichsten
Organismus leicht und restlos aufgenommen

werden kann.

Wenn es heiß ist, wenn man „nicht mag"—
dann die herrliche kühle Vollnahrung aus
frischen, saftigen Früchten mit

's
BlKCHERtXQESÜ-FLOCKEN
Nicht einweichen, sondern erst dazu servieren!

GETREIDEFLOCKEN AG., LENZBURG
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Rüben, fein zerkleinertem Lattich, Kohl,
Kabis usw. Die Salatplatte wird mit
Aufschnitt oder hartgekochten Eiern garniert.

Am meisten freuen wir uns darauf,
wenn einmal dem Saccharin endgültig der
Laufpaß gegeben werden kann. Soweit ist
es zwar diesen Sommer noch nicht. Während

des Krieges sparten wir fast die ganze
Zuckerration für die Einmachzeit. Jetzt
wird die Ration jeden Monat aufgegessen.
Welch ein Festessen waren doch die ersten
Reeren dieses Sommers, reichlich mit
Zucker bestreut! Ist die Ration vorzeitig
zu Ende, so greifen wir wieder zum Saccharin

und freuen uns zum voraus auf die

Einlösung der nächsten Zuckercoupons.
Für die Konfitüre brauche ich diesen

Sommer nur den zugeteilten Einmaclr-
zucker. Ich mache wenig, aber ausschließlich

nach dem Rezept der guten alten Zeit
ein: Halb Früchte, halb Zucker. Diese
Konfitüre strecke ich nicht mit fader
Tageskonfitüre, sondern mit echtem
ausländischem Bienenhonig.

Die besten Desserts an einem heißen
Sonntag sind für uns entweder Beeren
mit Zucker oder eine kalte Crème, die ich
schon am Samstag herstelle. Zwei Rezepte
sind es, die ich in den vergangenen Jahren

kennen gelernt und in meine
Rezeptsammlung aufgenommen habe.

SCHOKOLADECREME OHNE EI

1 Liter Milch
H Liter Wasser
1 Büchse gezuckerte Kondensmilch
1 Eßlöffel Weißmehl
1 Päcklein Vanillezucker
1 Kaffeelöffel Nescafè
das nötige Quantum Kakao.

Alle 7,utaten in der Pfanne mit dem
Schwingbesen tüchtig umrühren, bis die
Crème kocht; anrichten und kühlstellen.
Ein Mißraten dieser Crème ist
ausgeschlossen.

HASELNUSSCRÈME

1 Liter Milch
2 Eßlöffel Maizena

sctto« PK08I5K1'
wie eine lVlatcingor-LircliermUesIillocke
cwisebou ^unge und (Daumen sebmilct wie
eine Lebneollocke auk der warmen Hand?

lVlatcinger's blocken sind keine gewobn-
lieben blocken. Lie entbslten nielit nur alle
wiebtigen lXäbr- und ikukbaustolke der
erlesensten Oetreidekörner in koncentrier-
terborm. Älatcinger's blocken sebmelcen,
weil in ibnen die sebwerverclaulieben Ltär-
kemeble dank einem besonderen blerstel-
lungsverksbren bereits in leiebt verclsuliebe
Auekerstolke umgewandelt sind, so dak ibr
gancer lXäbrwert sueb vom emplindliebsten
Organismus leicbt und restlos ausgenommen

werden kann.

^enn es beik ist, wenn man „niebt mag"—
dann die berrliebe küble Vollnsbrung aus
kriseben, saktigen drückten mit

»iiebt einweiebeo, sondern erst dacu servieren!

s?

Lüben, kein verkleinertem I.atticb, Xobl,
Kabis usw. Die 8alatplatte wird mit ^Kuk-

scbnitt oder bartgskocbten Dieri; garniert.
^.m meisten kreuen wir uns darauk,

wenn einmal dem 8accbarin endgültig der
Daukpakl gegeben werden kann. 8oweit ist
es cwar diesen 8ommer noeb niebt. Wäb-
rend des Krieges sparten wir kast die gancs
^uckerration kür die bbnmacbceit. .Istct
wird die Lation jeden i^Ionat aukgegssssn.
Melcb ein bestesssn waren docb die ersten
lleeren dieses 8ommers, reicblicb mit
Mucker bestreut! Ist die Lation vorceitig
cu Lnde, so greiken wir wieder cum 8accba-
rin und kreuen uns cum voraus auk die

Einlösung der näcbstsn /.uckercoupons.
bür die Konkitüre braucbe icb diesen

8ommer nur den cugeteilten Linmacb-
cucker. Icb macbe wenig, aber ausscblisL-
licb nacb dem Lecept der guten alten ^eit
ein: Halb brücbte, balb Mucker. Diese
Konkitüre strecke icb nicbt mit kader
Dagsskonkitüre, sondern mit ecbtem aus-
ländiscbem Lienenbonig.

Die besten Desserts an einem beiösn
8onntsg sind kür uns entweder Leeren
mit Mucker oder eins kalte Orvme, die icb
scbon am 8amstag berstells. c^wei Lecepte
sind es, die icb in den vergangenen lab-
ren kennen gelernt und in meine Lecept-
Sammlung aukgenommen babs.

onbü? IZI

k /.itcr L/i/c/l
/.itcr kbasser

/ Lüc/ise Aecuc^erte /koni/ensnii/c/î
k ILei'/?me/-t
/ b'äätsiii
k Kii//ee/ö//el iVesca/e
i/as nötige Quantum /kii/can.

Zutaten in der L/anne mit item
5c/îmlNLàeseil tüc/iti^ umrü/iren, t>ìs dìs
<2rsme />:ac/itanrie/iteii und ^ü/itstek/eri.
/k/ii kl/i'/b'ateii dieser kirèine ist aus^e-
sc/dossen.

k /.iter tl/i/c/i
2 />.'/?/ö//et kl/aiieeiiii



Vom Weltmarkt durch USEGO in alle Haushaltungen!

USEGO importiert aus den Produktionsländern die begehrten Lebens-

m itfel, wie Kaffee, Zucker, Trockenfrü chte usw., und vermittelt sie an

die ifir angeschlossenen 4250 Privatgeschäfte in der ganzen Schweiz.

feg2>\ ACHTEN MI

BITTE

BEI IHREN

EINKAUFEN

AUF DIE Utt<iO-CiE«HÄFTE

MIT DEM CiElB-ßlAUEN Qualität
preiswert
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Vom Weltmarkt llurvk U8^KV in alle ttauelialtungen l

suz clsn ?fc>c^ul<i!or>3!sn^srri c!!s Izsgs^isn I.e!i>sii3-

m!tts!, wis î^s^ss, ^uc!<s5, ^i-oc!<sn^ür4>is U5w>, uiicl vsrmiiisîi 5!s su

<^!s ilii' sngs8c^!o5zsns>i 4220 ^i-!vsigs5L!is^s !>i clsi- gsn^sn ^cliws!^.

tQW» acnrku ^ik

K!77k

Ski INKi^
k>^ix/iukc^

Auf mc uik<.o-<,lêkrc
»qir vki^ <>ciK svwk^i Qualität

pre!i«,«kt i

SZ



GRENCHEN

Die Fabrikationsvorschriften
sind gefallen. Die echte, reine
BERGMANN LILIENMILCH - SEIFE

kann in ihrer ursprünglichen Feinheit

wieder hergestellt werden.
Ueberall erhältlich.

BERGMANN & CO. ZÜRICH
Toilettenseifenfabrik seit 1891

4 Eßlöffel geröstete und gemahlene
Haselnüsse

7jucker nach Geschmack
Beeren oder 2—3 geriehene Apfel.
Die Milch aufkochen, das mit etwas
zurückbehaltener Milch angerührte Mehl
einlaufen lassen und sieben Minuten unter
Umrühren mitkochen. Die Haselnüsse und
den Zucker beifügen. Die Crème wird
nach dem Abkühlen mit den Beeren oder
den geriebenen Äpfeln vermischt.

Ein Brotauflauf ist nicht jedermanns
Sache. Das Rezept aber, das ich einst von
einer Engländerin erhielt, ist so einfach
und so gut, daß ich das Gericht sowohl in
Kriegs- als auch in Friedensjahren hin
und wieder meiner Familie aufstelle.
Zusammen mit rohen Beeren oder irgendeinem

Früchtekompott ist der englische
Brotauflauf ein gutes Nachtessen für heiße
Tage.

BROT- UND BUTTERAUFLAUF

2 große Tassen Milch
2 Eßlöffel Zucker
1 Ei
1 Handvoll Sultaninen
6 dünne Schnitten Butterbrot (Modelbrot).

Milch und Zucker mit dem
aufgeschlagenen Ei in eine feuerfeste Schüssel
geben, die Butterbrotschnitten hineinlegen

und die Sultaninen beifügen. Den
Brotauflauf im Ofen in mäßiger Hitze
etwa 13 Minuten backen, bis er schön
gelb ist.

Lösung von Seite 31

«Kennen wir unsere Heimat?»

1. Raupe eines Sackträgers (Schmetterling) mit
ihrem Schutzgehäuse aus abgebissenen Pflanzen

teilen.

2. Sommer-Goldhähnchen.

3. Schwertlilie, « Wasserilge », « Riedilge »,
« Flädermuus ».
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en

Ois fodniccitionsvOl'sâi'istsn
sinci gsio!!sn> Ois sciits, ^sins

e^ke^oi^i uu^^!>.el-i-selke
>«ZNN in iiifsi-o^p>-öng!iciisnfsin-
iisit >nisc!s^ iis^gsstsüt ^s^cisn.

Oslzs>-ci!> s^ö!t>icii.

» e<O, ?0?îien
'soilettenseifenfabk-ik seit 1691

^ S/?iö//ei ^eeöstete unei ^emniliene //«-
seinü^e

/?nc^se naâ Oesci!mne/r
Ssenen o^ise 2—^ ^eeieösne ^/i/ei.
Sis Miie/l Ku/^oâen, e?«5 mit eteea^
eüc/cöänitenen Miic/î nn^eeii/mte Mâi
einiau/en in^en unei 6iâen ii/inuten unten
Smnü/lnen mit/cocilsn. Sie Sn^sinü^se unei

à» ^uâen öei/ÜKen. Sie t^'neme n-inei

nnc/l «iem ^ö^üilien mit sien Festen osêen

aisn ^enieöenen ^/?/ein venmisât,

Lin Lrotou5Iout ist niât jsàsrinonns
8aâôà Das Ls?ept oizer, clos iclt einst von
einen LnAlânàêrin eàieit, ist so ein5oâ
unà so Ant, àoû iâ clos (sériât sovoitl in
XrieAS' ois onâ in Srieàsnsjoioren tcin
unà visàer meiner Lomilie ouistells. ?m-
sommen mit roiien Itssren oàer irAsnci^
einem Lrüoiitelcompott ist cler enAlisâs
lîrotanOau^ ein ^utes l^aâtsssen inrlcsiüe

tZItO?- MO LO1"rOIì^tIOt^tI?

2 Lro/?e Sn^en Miiâ
2 SMo//ei ^ue^er
7 Si
/ Sanaivoii 5uitnninen
6 sienne ^e/initten Sutteri-rot /Moeieiörot/.

Miie/l unei ^ueker mit eiem au/^e^
sc/zia^enen Si in sine /eucr/e^te 5cilüssei
Feàen, c/ie Sutteri>rot6e/?nitten /nnein-
ie^en uns? -iie ^uitaninen i>ei/ÜFen. Sen
Srotau/iau/ im O/en in mn/?^er //àe
etma Minuten àac^en. inix er seiîôn
K^eià »t.

Lösung von Seite 31

«Können «ir unsere Heimst?»

1. lìanpe eines ZaàirâAers (8àinetìerlin^) init
üirein Zànt?Ae5lânse aus sk^edissenen ?k1an-

^enìeilen.

2. Zoininer-^olàâknàen.
3. Làvvei'tlili.e, « WasserilAe », « Iìie6il^e »,

« I^Iââeiinnns ».
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