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Die Feiertage sind wieder einmal vorbei
und haben dem niichternen Alltag Platz
gemacht — und wir sind nicht ungliicklich
dariiber! Jede auflergewohnliche Zeit bean-
sprucht uns in besonderem Mafle, sei es
nun auf diesem oder jenem Gebiete. So
sind wir denn auch in den vergangenen
Wochen backend und bratend lianger als
sonst in der Kiiche gestanden und haben,
ehrlich gesagt, genug davon.

Aber auch unsere Familienangehorigen
scheinen etwas satt zu sein von den pikan-
ten Speisen, den feinen kompletten Menus
und den iippigen Fleischplatten. Jetzt ist
der Augenblick gekommen, da wir uns auf
einige wihrschafte, einfache Gerichte be-
sinnen, wie sie in bduerlichen Gegenden
noch hdufig auf den Tisch kommen. Ich
denke da z. B. an die

Knopfli auf Puschlaverart

In einen grofien Topf siedenden Salzwassers
geben wir einen gehduften Teller voll Ge-
miise: kleinwiirfelig geschnittene Riiben,
Sellerie, Kohlraben, ganz kleine Blumen-
kohl-Réschen, eventuell Erbsen und eine
zierlich zerkleinerte Kartoffel. Wenn das
Gemiise weich ist, lassen wir eine Portion
Knopfliteig in die gleiche Briihe einlaufen.
Das bunte Durcheinander richten wir
lagenweise mit viel geriebenem Kidse und
zerlassener brauner Butter (lies Fett!) an
und servieren reichlich Salat dazu. Die
zuriickgebliebene Brithe verwenden wir,
die wir durch die langen Kriegsjahre so
gut erzogen wurden, brav zu einer schmack-

haften Suppe. Das gleiche Gericht 148t sich
mit Hornli oder Reis noch schneller zu-

bereiten.

Im Ziircher Oberland habe ich hdufig
ein Gericht gegessen, das dort als

Kartoffelknopfli

bezeichnet wird. Einem gewdhnlichen Kar-
toffelstock werden so viele Efloffel Weil3-
mehl beigefiigt, bis er ganz fest ist und
sich nur noch mit grofer Miihe weiter-
schwingen liefe. Mit zwei in heifles Fett
eingetauchten Efl6ffeln sticht man Klofe
ab und schichtet sie in einer tiefen Schiis-
sel auf. Wenn sie eine kurze Weile in den
leicht erwdrmten Bratofen oder ins Ofen-
rohr geschoben werden, gewinnen sie an
Festigkeit. Vor dem Auftragen erhitzen wir
(fiir eine Vierer-Portion) 100 g Fett und
2—3 dl Haushaltrahm und gieflen alles
iiber die Kartoffelknopfli. Sparen wir ja
nicht mit dieser Zugabe, sonst wirkt die
Speise trocken, und wir miiften uns vor
Gottfried Kellers Mutter schimen, die —
wie zu Anfang von « Pankraz, dem Schmol-
ler » berichtet wird — diese Speise in noch
einfacherer Weise jeden Tag auf den Tisch
brachte, es aber nie unterlief, sie reichlich
zu begiefen.

Zu diesem Gericht pafit nur eine ein-
zige Beigabe: im Ofen geschmorte Apfel,
die — in Viertel geschnitten und ungeschilt
— mit Fett und ganz wenig Wasser (even-
tuell Weiflwein) im eigenen Saft weich
werden miissen. Im Ziircher Oberland wer-
den dazu jene siifen « Usterdpfel» wver-:
wendet, die zu der halbsiifen Kartoffel-
speise die richtige Ergdnzung bilden.

Sehr kurze Kochzeit erfordern auch
jene Gebilde, die ich « falsche Zwetschgen-
knodel » getauft habe, die sich aber in Tat
und Wahrheit als

Grielfklofe

entpuppen. Sie entstanden aus der Beob-
achtung heraus, daf von den komplizierten
osterreichischen Zwetschgenknodeln bei
uns die dullere Hiille am meisten geschitzt
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Bei strenger
korperlicher oder
geistiger Arbeit

heifit es auch frisch und leistungsfihig bleiben.
Dazu bedarf der Korper guter Nahr- und Aui-
baustoffe, wie sie sich reichlich in den Hafer-
flocken und in der Hafergriitze finden. Thr Wert
beruht vor allem auf ihrem grofen Gehalt an
blut- und knochenbildenden Substanzen, wie Ei-
weill, Phosphorsdure und Kali. Suppen, Porridges
aus Flocken oder Griitze, Aufliufe und Gebick
aus Haferflocken zeichnen sich durch feinen,
wiirzigen Geschmack aus. Solche Speisen und
Gerichte — nicht zu vergessen das allgemein be-
licbte Birchermiiesli aus rohen Haferflocken —
sind deshalb die gegebene Nahrung fiir Erwach-
sene, Kinder und Kranke. Haferflocken, gewon-
nen aus den gehaltreichsten, schonsten Kornern,
wie auch Hafergriitze, werden in erstklassiger
Qualitdt von den schweizerischen Hafermiihlen
hergestellt.

NACHTS
nehmen Sie zu Ihrer

Schonheitspflege

GODIVETTE

Haut-Niihre-Creme

Widmen Sie jeden Abend und Morgen 5-10 Min.
der BEA KASSER Pflege und Sie werden
durchschlagenden Erfolg haben.

In allen fithrenden Fachgeschiften erhiltlich

BEA KASSE R, Priiparate, BahnhofstraBe 92, Ziirich
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wird. Also koche ich fiir vier Personen
einen festen GrieBbrei (250 g Grief auf
1 Liter Milch, eventuell halb Milch, halb
Wasser, grofle Prise Salz), steche davon
mit zwei Efl6ffeln Klo8e ab und wilze sie
in einer flachen Pfanne, in der 100 g Fett
zerlassen und bei schwachem Feuer zirka
5 ERloffel Paniermehl und ebenso viele
ERl6ffel Zucker eingerithrt wurden. Ser-
vieren wir zu dieser Speise ein sduerliches
Kompott, indem wir einmal wieder ein
Glas Eingemachtes opfern — Apfelmus
palit ausgerechnet am wenigsten zu dieser
ohnehin schon etwas breiigen Speise.

Warum meinen wir, eine

Fondue

zu bekommen sei nur im Restaurant mog-
lich, wobei deren Herstellung doch so ein-
fach ist? Wenn ich schon fiir teures Geld
auswarts essen gehe, dann muf es etwas
Kompliziertes sein, diese Westschweizer
Kisespezialitit aber bereite ich daheim
selber zu, und zwar gerade an einem Tag,
da ich nicht lange in der Kiiche hantieren
will. Eingerahmt von einer guten Suppe
und einem erfrischenden Dessert, bildet
die Fondue ein vollwertiges Mittagessen.

Wenn wir kein spezielles Fondue-
Pfannchen besitzen, so behelfen wir uns
mit einem gewohnlichen, emaillierten Koch-
topfchen, das sich bei Tisch auf einen
Spiritusbrenner stellen 1dft. Vorschrifts-
gemdl reiben wir es mit Knoblauch aus
(ob das mehr als nur eine symbolische

, Handlung ist, sollen die Feinschmecker

entscheiden; ich bekenne in dieser Hin-
sicht mehrfache Unterlassungssiinden ohne
irgendwelche Folgen), geben wiirfelig ge-
schnittenen Kise (halb Emmentaler, halb
Gruyeére, pro Person 125 g) und Weillwein
(pro Person 2 dl) hinein und lassen diese
Masse auf mittlerem Feuer aufkochen.
Dann kommt ganz wenig Mehl, mit etwas
Kirsch angeriihrt, hinzu, und wenn der
Kisebrei wieder kocht, ist er auch schon
servierbereit. Weil wir die Fondue gerne
dickfliissig haben und ich die Speise zu-
gleich ausgiebiger machen will, rechne ich



pro Person einen ganzen Teeloffel Mehl,
rithre es mit Wasser an und gebe auf drei
Portionen ein schwachgefiilltes Gldschen
Kirsch.

Da der Kise nicht immer gleich kraf-
tig ist, probiere ich die Speise immer und
helfe je nach Bedarf mit Salz, Pfeffer oder
einem andern Gewiirz nach — niemand
verbietet uns, der Westschweizer Speziali-
tit eine personliche Note zu geben oder
sie auf verschiedene Arten abzuwandeln,
so dafl sie z. B. als sehr «langgestreckte »
Kisesauce auch zu geschwellten Kartoffeln
serviert werden kann. Neben dem Fondue-
Pfinnchen soll auf dem Tisch reichlich
Brot stehen, das bereits in Wiirfel ge-
schnitten wurde und darauf wartet, an die
Gabel gespiefit zu werden.

Neulich meldete ich mich eine Stunde
vor Essenszeit bei meiner sehr unabhingig
denkenden und handelnden Freundin zum
Mittagessen an, und da gab es etwas Kost-
liches, das mir die Erfiillung eines unein-
gestandenen kulinarischen Wunschtraumes
bedeutete:

genug OmelettenSuppe

Wer von uns hitte nicht schon bedauert,
dafl diese leckere Suppe immer dann vom
Tisch verschwindet, wenn unser Verlangen
danach just richtig geweckt worden ist?
Wihrend aber in manchem feinen Restau-
rant fiir die «consommé célestiney die
Devise zu gelten scheint: eine Omelette
pro Saal!, buk meine Freundin fiir jeden
Tischgenossen 3—5 Omeletten, je nach
Alter und Appetit, und bereitete sorgfiltig
eine kriftige Briihe, in der die Omeletten-
streifen weniger herumschwammen, als
vielmehr dichtgedringt verharrten. Immer
wieder konnte die grofie Suppenschiissel
gefiillt werden, nachher gab es noch ge-
fiillte Bratédpfel, und ich fand, daf} ich seit
langem nicht mehr so herrlich gespeist
hitte.

Wollen nicht auch Sie das eine oder
das andere dieser Gerichte Ihrer Familie
vorsetzen? Nachdem unser Haushaltbudget
durch die Festtage ohnehin etwas ins
Wanken kam, wiirden einige fleischlose

Korpulent geworden - schlanke Linie
zuriickfinden mit dem beriihmten Schlankheits-
Mittel Amaigritol-KUR, zu Fr. 16.—, die immer
anzuraten ist. Kleine Schachtel Fr.6.—.

Empfindliche Nerven, weil...
die Arbeit streng, die Verantwortung groB, die
Arbeitszeit lang und die Erholungszeit kurz ist -
Nahre die Nerven mit der Nerven-Nahrung
NEO-Fortis, volle KUR Fr. 14.—.

Gut gegen die Wurm-Plage:

bei Kindern: Vermocur-Sirup Fr.3.75, KUR
Fr. 7.—. bei Erwachsenen: Vermocur-Tabl.
Fr.2.75, KUR Fr. 8.25.

So ist allen gut geholfen, weil die KUR nur zirka
1 Woche dauert und das Wohlbefinden auch
empfindlicher Menschen nicht stért.

Mit Niere-Leber-Galle-Stérungen fangt es oft
an und mit Rheuma hort es auf. Reinigen und
beleben Sie zuerst diese Organe, damit sie fahig
werden, den Harnsiure-Uberschu3 zu I8sen,
abzuleiten und auszuscheiden. Dann wird auch

hartnackiges Rheuma heilen.

Dies alles besorgt die Reviso-Krauter-KUR zu
Fr.19.75, halbe KUR Fr. 10.75, Originalflasche
Fr.4.75. Die Reviso-KUR hilft den Nieren, der
Leber und Galle und heilt Rheuma. Vorziiglich
gegen Stoffwechselgifte.

Wieder neues Temperament mit einem ein-
fachen Mittel gegen Nerven-Schwéache und

Gefiithls-Kalte: eine Fortus-Kur!
Verjiingende Nerven- und Sexual-Kraft bei
Damen durch Damen-Fortus Fr. 28.50, 11.50,
Probe Fr.5.75; bei Herren durch Herren-Fortus
Fr.25.—, 10.—, Probe 5.—.

Magen-Storungen behebt das Rezept:
Auf 1-3 Wiirfelzucker reichlich Krauter-Haus-
geist trdufeln und einnehmen: schon ist’'s bes-
ser! Fiir auswérts Reisepackung Fr. 1.75, daheim
die verbilligte KUR Fr. 10.75.
In Apotheken und in vielen Kantonen auch
in Drogerien. Wo nicht, Versand durch:
Lindenhof-Apotheke, Rennweg 46, Ziirich 1.

Wer OPAL raucht

ist zuirieden
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Die neuen Modelle 1948 49 sind noch
klangschéner!
Verlangen Sie Gratisprospekte bel der

KOMET RADIO-FABRIK
Mitlodi/ Gl.

Schlufy mit Pfniisel !

wmense RHTNEX

das vorziigliche Mittel gegen akuten
und chronischen Schnupfen.

Rhinex-Nasentropfen
sind erhiltl. in Apotheken u. Droge-
rien oder direkt beim Fabrikanten

ALPHONS HORNING AG., BERN

Wohnungen

Moblierte und unmbdblierte HBimmer
werden [hdner und gemiitlicher durdy die
Befolgung der Unregungen, welde Berta
Rahm in ihrem reizenden Bud) ,Bom
miblierten Bimmer big zur Wohnung”
bietet, Der fleine Gejchentband enthilt
230 Beidynungen der BVerfafferin. Cr ijt
beim Sdweizer-Cpiegel-Berlag in Biirich
heraudgefomuten unmd in jeder Bude
handlung echaltlid).

(ortra-

gegen Kopiweh, Migrane, Rheuma

“||||||||||u|||||l|”

Dr. Wild & Co. Basel

11

60

Tage mithelfen, das Gleichgewicht wieder
herzustellen. Das soll aber ja nicht heiflen,
dafl nun bei diesen Mahlzeiten irgendwie
gespart werden solle. Ganz im Gegenteil:
Handelt es sich doch schon um wenig kost-
spielige Speisen, so sollen sie mit guten
und reichlichen Zutaten hergestellt wer-
den, denn damit steht und fallt ihr Erfolg.
Hin und wieder tut es uns recht gut, auf
das komplizierte Vielerlei im Speisezettel
zu verzichten und dafiir unsere ganze
Sorgfalt einem einzigen Gericht zu widmen
und ihm liebevoll alle Moglichkeiten zu
entlocken.

Berichtigung

In unserer Mirznummer 1948 wurde obiges
Bild aus Versehen mit dem Text « Der Land-
coiffeur » angeschrieben. Diese Beschriftung be-
ruht jedoch auf einem Irrtum, da es sich bei
dem abgebildeten Herrn um einen seit 42 Jahren
im Zentrum der Stadt Basel titigen Coiffeur-
meister handelt. Die Redaktion.
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