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Bei den heutigen wirtschaftlichen Verhiltnissen muf die
Hausfrau mehr denn je bestrebt sein, ihren Wischebe-
stand so lange als moglich zu erhalten. Ein besonderes
Kapitel bilden die Herrenoberhemden, die sehr teuer
sind und geflickt sehr hiRlich aussehen. Meist wandern
sie, wenn sie an den an der Zeichnung ersichtlichen Stel-
len zerscheuert sind, in die Lumpenecke (Abb. 1). Auf
folgende Weise ausgebesserte Hemden konnten sogar
im Sommer mit Giirtelhose ungefihr ein halbes Jahr lang
getragen werden: _

Man trennt Kolterstiick, Halsbiindchen, Armel und die
Manschette ab (Abbildung 2) und verkiirzt das Hemd
um soviel, als es verschlissen ist. Meist haben die Hemden

772 277206 ( TBerAermnes.

W@

\
lingere Riicken- als Vor- b
derteile. Ist nun das Kolter-
stiick nicht mehr zu gebrau-
chen, dann schneidet man
nach dem abgetrennten ein

Unterteil aus weifsfem Wi- 0/79/4

schestoff und das Oberteil

dazu aus dem unteren Cazhemd
azeinandesgeoenst

Stiick des Riickens (Abb.
3). Der Riicken wird dann
glatt geschnitten und ge-

saumt. die Manschette ab, durch-
Der Armel wird an der stopft die durchscheuerte
Manschette auch abge- Seite leicht und dreht die

scheuert sein. Man trennt Manschette um, so daf} da-
durch die 4ufere Seite
nach innen kommt. —
Wenn Kolterstiick und Kra-
genbiindchen wieder ange-
setzt sind, setzt man den
Armel wieder ein, und
das so ausgebesserte Hemd
wird den Gatten restlos
zufrieden stellen. Die Klei-
nigkeit, um welche das
Hemd kiirzer geworden ist
(Abb. 4), wird er kaum be-
merken. Vor allen Dingen
hat es den Vorzug, nicht
geflickt auszusehen. D.K.

Barbara Kiefer

Das Geschift mit dem Kochtopf oder
Am Kochtopf wird der Krieg gewonnen?

Der gute, alte Kochtopf ist mehr als Mutters Arbeitsmittel.
Mit seiner Hilfe wird Politik gemacht, der Krieg gewonnen
und nicht nur die Familie, sondern auch ganze Industriezweige
werden befriedigt und bei Laune gehalten. Geschiftlich ist er
der Dauerbrenner schlechthin, denn ESSEN und LEBEN muf}
und soll schlieflich jeder.

Die Industrie reitet auf jeder Welle, so auch auf der Oko-Welle.
Jetzt holt sie Omas Marmelade aus ihrem Kochtopf, bietet an,
was gerade ,,IN“ ist oder im Keller zu vergammeln droht. Sor-
timente und Angebote reichen von ,,Schlemmen ist spitze‘
bis hin zur ,,Schlankheitsdiét fiir die ganze Familie*, handlich,
praktisch und moglichst aus der Tiite, oder das genaue Gegen-
teil ,,frisch von sonstwo*.

Lingst vergessene oder allgemein verachtete Nahrungsmittel
werden mit ,,brandneuen Rezepten wieder auf den Markt ge-
bracht und gesellschaftsfihig gemacht. So verhilt es sich z.B.
mit Steckriiben, Kiirbis, Lowenzahn und Sauerampfer.

Im 2. Weltkrieg mufiten diese Dinge gegessen werden, weil
einfach dicht viel anderes da war. Danach mochte sie kaum
einer mehr, was sicherlich verstindlich ist. Also wurden die
Steckriiben an das Vieh verfiittert, aus Kiirbissen Laternen ge-

bastelt, Lowenzahn und Sauerampfer nicht mehr geerntet.
Das Problem war gelost!

Und wie ist es heute?

Die Ladenhiiter des Gemiisegeschifts kommen zu neuen Ehren
und halten Einzug in die Feinschmeckerkiiche. Frische Lowen-
zahn- und Sauerampferblitter werden 100-g-weise fiir mehr
als 1,— DM angeboten und sind in franzosischen Restaurants
als Salat fiir ca. 8,— DM erhiltlich (allerdings mit entspre-
chender Sofe).

Die Steckriibe dient zusammen mit etwas Porree als Gemiise-
bett fiir Lachs, und aus Kiirbis wird unterdessen wieder Brot
gebacken (500 g Kiirbisbrot ca. 3,20—3,80 DM). Der soziale
Aufstieg fiir ehemalige Kriegsprodukte ist gesichert und die
,neuen Einnahmequellen auch. Nicht einmal die Géanseblim-
chen bleiben von dieser Entwicklung verschont. Frither wan-
derten sie bestenfalls in eine Vase, heute verschonern sie zu-
sammen mit anderen bunten Bliiten vornehme Suppen .und
Salate. Schmecken soll das Ganze iibrigens auch. Vielleicht
konnen wir schon im nichsten Sommer Bliitenmischungen
handlich verpackt im Gemiiseladen kaufen. Na, denn nichts
wie ran! Hier ein Rezeptvorschlag fiir alle, die es nicht glauben
wollen:
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Gianseblumensalat

zwei Tassen Ginseblumenblitter (nur die jungen
zarten Bldtter nehmen), zwei Tassen in Wiirfel ge-
schnittene Pellkartoffeln, zwei Teeloffel gehackte
Petersilie, ein ERl6ffel Ol, ein Teeloffel Essig, Salz.
Ginseblumenblitter und Kartoffelwiirfelchen mit den Gewiir-
zen gut mischen. Salzen. Petersilie dariiberstreuen. Eine Stun-
de ziehen lassen.

(Ich habe dieses Rezept aus ,,Tante Linas Kriegskochbuch®
geborgt, S. 180.)

Wihrend des 2. Weltkrieges wurden diese Pflanzen wie folgt
angepriesen:

,Was der deutsche Boden bringt, muf3 heute mehr denn je
bis ins letzte verwertet und ausgenutzt werden. Wir haben
einen groflen Reichtum an unseren Wildpflanzen, an dem wir
nicht voriiber gehen sollten. Wildpflanzen beanspruchen kein
Ackerland, sie brauchen nicht gesit und gepflegt zu werden,
wir brauchen sie nur zu ernten. Wildgemiise, Wildfriichte,
Wildkrduter und deutsche Teepflanzen bieten uns eine ge-
sunde zusitzliche Erndhrung, die wir nicht aufler acht lassen
wollen.* So heifdt es im Vorwort einer Schrift, die 1944 vom
»Reichsausschuf} fiir Volkswirtschaftliche Aufklarung® her-
ausgegeben wurde.

(Aus ,,Tante Linas Kriegskochbuch®, S. 178.)

Natiirlich wurden auch entsprechende Rezeptvorschlige dazu
gemacht. Hier eine kleine Kostprobe davon:

Zutaten:

Sauerampfersuppe

Zutaten: 250 g Sauerampfer, 50 g Fett, ein 1 Gemiisebriihe,
zwei ERloffel Sahne, Salz, zwei Kartoffeln.

Kartoffeln in der Brithe weichkochen. Zerstampfen. Die ge-

putzten Sauerampferblitter werden fein nudelig geschnitten

und in Fett gerostet. In die Brithe geben, aufkochen lassen. Mit

Salz und Sahne abschmecken.

Lowenzahnsalat

Zutaten: 300 g Lowenzahnblitter (man sammelt die Blatter
am besten vor der Bliite und nimmt nur junge Blat-
ter), 20 g Speck, eine Stange Lauch, ein bis zwei ge-
kochte Kartoffeln, Salz, ein ER16ffel Essig, 1/2 Tasse
Milch, eine kleine Zwiebel.

Speckwiirfel in einer Pfanne auslassen, Lauch und Zwiebel in

Ringe schneiden und dazugeben. Die gekochten Kartoffeln in

die Pfanne reiben. Mit Milch, Essig und Salz alles gut verriih-

ren. In die lauwarme Tunke gibt man die feingeschnittenen

Lowenzahnblitter und 14Rt gut durchziehen.

Der Salat sollte dann kalt serviert werden.

Eintopf aus Vogelmiere

Zutaten: 500 g Vogelmiere (gesammelt wird das blihende
Kraut ohne Wurzeln), 150 g Haferflocken, ein kg
Kartoffeln, zwei 1 Gemise- oder Fleischbriihe,
50 g gerducherter Speck, Salz.

Vogelmiere waschen, klein hacken. Kartoffeln schilen und

wiirfeln. Gemiise, Kartoffeln und Haferflocken werden in der

Briihe weichgekocht. Ein Viertel des rohen gehackten Gemii-

ses wird zuriickbehalten und erst an das gargekochte Gericht

gegeben.

Mit gerdsteten Speckwiirfeln und Salz abschmecken.

Brennesselauflauf

Zutaten: 11/2 kg Brennesseln (die jungen Triebe mit zarten
Bléttern, an denen man sich auch kaum verbrennen
kann), 250 g Brot, 40 g Fett, eine Zwiebel, eine
diinne Stange Lauch, Liebstockel, Dill, Bohnen-

kraut, Basilikum, ein Ei, Salz.
Man lifit die gut gewaschenen Brennesselblatter in wenig Salz-
wasser weichkochen, gieft ab und dreht sie durch die Fleisch-
maschine. Das Brot in feine Scheiben schneiden. In Fett an-
rosten. Zwiebel und Lauch kleinhacken und ebenso wie die ge-
wiegten Krduter zugeben. SchlieBlich schligt man das Ei dar-
iiber und riihrt alles miteinander gut ab. Salzen.
Die Masse wird in eine gefettete Auflaufform gefiillt und bei
guter Mittelhitze etwa 30 Minuten im Ofen gebacken.
Uber Pilze gibt es geniigend Publikationen, aber zwei Pilzrezepte
haben wir doch noch. Vielleicht zum Nachkochen.
(Tante Linas Kriegskochbuch, S. 179/180.)
Heute finden wir entsprechende Vorschlige in Rezeptsamm-
lungen fiir Feinschmecker, als besondere Delikatesse gekenn-
zeichnet.
An dieser Stelle dringt sich mir die Frage auf: ,Ist dies
ein neuer Verkaufsschlager im Zuge der Oko-Welle? oder die
langsame Vorbereitung auf die ndchste Katastrophe frei nach
dem Motto ,Die ndchste Hungersnot kommt bestimmt! ?
All denen, die mehr iiber den Zusammenhang von Kochtopf
und Politik erfahren mochten, empfehle ich:
Rainer Hobelt, Sonja Spindler, Tante Linas Kriegskochbuch
— Rezepte einer ungewohnlichen Frau, in schlechten Zeiten
zu iiberleben. Erlebnisse, Kochrezepte, Dokumente, Frank-
furt/Main 1982.
Ein Kochbuch zum Lesen, und natiirlich hilft es auch beim
Kochen. Es bietet Nahrung fiir Geist, Seele und Bauch. Sehr
anschaulich wird gezeigt, wie die Politik und der Krieg in den
Kochtopf gelangen; nimlich mit System und mit Bedacht, wie
folgendes Zitat zeigt:
,Wir alle stehen heute mit unseren Pflichten und Aufgaben
in der Verantwortung fiir Volk und Staat. Auch die deutsche
Hausfrau muf3 um die Lage ihres Volkes wissen. Sie muf wis-
sen, welche Mittel unserem Volk in dieser schweren Zeit zur
Verfiigung stehen und wie sie diese Mittel aufs beste ausnut-
zen und auswerten kann fiir eine gesunde Erndhrung und gesun-
de Volkswirtschaft. Dann lebt sie einen Nationalsozialismus
der Tat, der ihren kleinen Lebensbereich hineinstellt in unser
grofies gemeinsames Aufbauwerk Deutschland. “

(aus Reden der Reichsfrauenfithrerin Gertrud Scholk-Klinke)
(Tante Linas Kriegskochbuch, S. 20.)
Das Buch endet mit dem Satz, den Tante Lina auf die erste
Seite ihres unscheinbaren Rechenheftes (Kriegskochtagebuch)
geschrieben hat:
,WIR DURFEN DAS NIEMALS VERGESSEN*
Dem mochte ich hinzufiigen:
Wir missen genau aufpassen, was in unsere Kochtopfe gerit
und welche Suppe sich darin zusammenbraut!
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