
Aus der Küche

Objekttyp: Group

Zeitschrift: Die Berner Woche

Band (Jahr): 33 (1943)

Heft 1

PDF erstellt am: 19.09.2024

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte an
den Inhalten der Zeitschriften. Die Rechte liegen in der Regel bei den Herausgebern.
Die auf der Plattform e-periodica veröffentlichten Dokumente stehen für nicht-kommerzielle Zwecke in
Lehre und Forschung sowie für die private Nutzung frei zur Verfügung. Einzelne Dateien oder
Ausdrucke aus diesem Angebot können zusammen mit diesen Nutzungsbedingungen und den
korrekten Herkunftsbezeichnungen weitergegeben werden.
Das Veröffentlichen von Bildern in Print- und Online-Publikationen ist nur mit vorheriger Genehmigung
der Rechteinhaber erlaubt. Die systematische Speicherung von Teilen des elektronischen Angebots
auf anderen Servern bedarf ebenfalls des schriftlichen Einverständnisses der Rechteinhaber.

Haftungsausschluss
Alle Angaben erfolgen ohne Gewähr für Vollständigkeit oder Richtigkeit. Es wird keine Haftung
übernommen für Schäden durch die Verwendung von Informationen aus diesem Online-Angebot oder
durch das Fehlen von Informationen. Dies gilt auch für Inhalte Dritter, die über dieses Angebot
zugänglich sind.

Ein Dienst der ETH-Bibliothek
ETH Zürich, Rämistrasse 101, 8092 Zürich, Schweiz, www.library.ethz.ch

http://www.e-periodica.ch



Kalbfleisch auf dem Grill.
Vielleicht haben wir soviel gespart, dass wir
uns pro Person eine Kalbfleischkotelette
leisten können. Die Zubereitung auf dem Grill
erspart nicht nur Fett, sondern auch.Feuerung.
Das Fleischstiick wird leicht mit Gel bcstri-
dien, gesalzen und im Ofen recht knusperig

banden, einen Schuss Wéisswein zufügen.
Auf kleinem Feuer schmoren lassen und vor
dem Anrichten einige Kapern daruntergehen.
Das Fleisch wird turmartig auf die Brotschnit-
ten angerichtet, je mit einer Eischeibe garniert,
sofort aufgetragen. (Das Brot ist bis dahin
warm zu halten.)

Die Neujahrsküche 1943 wollen wir all den
Schwierigkeiten zum Trotz schmackhaft ge-
stalten. Die Kunst der Hausfrau — gut zu Ko-
chen — wird in diesem Winter fast zur Zau-
berei. Es heisst mit wenig Mehl, Eier, Fett,
Oel, Zucker u. v. a. in. gute Gerichte zuberei-
ten, damit die Familie genügend und gesund
ernährt werden kann. Das mütterliche Herz
streckt nicht so schnell die Waffen. Es geht ihr,
wie der Frau im Blockhaus, die wohl ein
Kochbuch mit dem üblichen ,,Man nimmt"
zur Verfügung hatte, jedoch fehlte ihr das
Wichtigste: Die Nahrungsmittel. Still ver-
senkte sie das Kochbuch im breiten Strom,
stand noch eine Weile am Ufer und ging Ko-
chen. Sie stellte ihre Nahrungsmittel wie
Soldaten vor sich auf. Kombinierte, pro-

Fleisch im Schlafrock.
Dazu benötigen wir einen Strudelteig aus
250 g Mehl, einer Prise Salz, 14 g aufgelöstem
Trockenvolleipulver, einem (»las lauwarmem
Wasser und einer kleinen Prise Backpulver.
Dpi- Teig ist mit der Kelle zu schlagen, Iiis er
Blasen wirft. In grosse Vierecke schneiden.
Das Kalbfleisch wird in ganz kleine Wür-
l'elchen geschnitten und mit einer weissen

gebacken. Wenn notwendig, nochmals mit
flüssigem Fett oder Oel bestreichen. Jede
Kotelette erhält aus Seidenpapier zugeschnit-
ten, eine weisse Manschette. Petersilienbü-
schel garnieren die Platte.

liierte und es ging über alles Erwarten gut.
Bald hatte sie eine solche Uebung bekommen,
dass die Farmersfrauen sich bei ihr trafen
und Rat holten. ,,Sogar aus Gras konnte ich
ein schmackhaftes Gemüse bereiten, sodass ich
um dieses Rezept von vielen beneidet wurde."

Gottlob sind wir noch nicht so weit, dass
das Gras zu unserer Nahrung gehören muss
und es gibt doch noch eine schöne Reserve
an Wintergemüsen, die gar nicht so teuer
und gut zubereitet, sehr schmackhaft munden:
Kohl, Kabis, Blaukabis, Rosenkohl, Schwarz-
wurzeln, Rüebli, Bodenkohlrabi, Randen,
Lauch und Zwiebeln. Natürlich gebührt ein
Extralob der Kartoffel. Haben Sie schon ein-
mal versucht, die Bodenkohlraben in Würfel
zu schneiden, in ein wenig Salzwasser weich-
zukochen, mit geriebenem Käse und Kümmel
zu bestreuen und im Ofen aufzuziehen? Dazu
eine rezente Tomatensauce. Oder ein Ein-
topfgericht, bestehend aus Kartoffeln, Rüebli
und weissen Rüben? Zu diesem Gericht diir-
fen wir jedoch den Thymian und eine Messer-
spitze Paprika nicht vergessen. Haben wir
etwas Speck, kann derselbe in kleine Würfel
geschnitten, ausgebraten und darunter ge-
mischt werden. So kann die erfinderische
Hausfrau köstliche Gerichte auf den Tisch
bringen, die von den Familienmitgliedern nicht
nur einmal... nein in der Woche ein- Iiis
zweimal gewünscht werden.

Brotsockel:
1 cm dicke Brotscheiben werden im Fett auf
einer Seite leicht geröstet. Das Hackfleisch
wird im Fett mit viel Zwiebeln, Knoblauch
auf grosser Flamme rasch angebraten. Mit
Mehl bestäuben und mit heissem Wasser
(wenig Wasser nehmen) ablöschen. Etwas
Milch, 1 Messerspitze Paprika und wenn vor-

lialdlleiscli auk dem drill.
Vielleiebl baben wir soviel gespart, «lass wir
uns >>ro persoc, eine lialbkleiscblcotelvtte
leisten künnen. Die ^uliereidun^ nuf dem
ersjinrd nielrd nur l'edd, sondern nuell. I^etierun^.
llas k'leiselistüelc wir«! leielil mil Oki bestri-
eilen. gesal/.en u,»I im s)ke» reebt knusperig

Iiulltlelì, einen 8elìuss Weisswein /.ut'ü^en.
>Vut' kleinem l'euer sekmoren lusseit und vor
«lern /Vnrielrderr einige Xnsiern «lnrunder^elien.
Dns k'Ieiselr vvii lt durrnnrdi^ nul die kîrodseknit-
den nn^erielrted, je mid einer Diselreilre furniert,
^nt'oit nui'^edrn^en. ^Dns lîrot ist l>is dnlrin
wurm /.Il ilillden.)

Die I^eujnkrsliüelre wollen wir nil den
8el^wieri^keiden /.um l'rod/. selunnekluild Ae-
stalten. Ois Kunst cler llauskrau — gut /.u K»-
eiren — wird in diosenr Winter fnst /.ur ^nu-
iierei. I5s lroissd mid werri^ iVlelrl, kier, l'edt,
Oel, Xuclcer u. v. ->, m. gute Oeriellte /.uberei-
den, dnmid die I'nmilie Aenü^end und ^esuml
ernntrrd werden knnn. Dns mütteriielre lier/,
sìreekd nietrd so setrnell «^ie VV nfleri. ks^elrt ilir,
wie «ler ?'rnu im DIoeklrnus, «lie wolrl ein
l<oelit)uetr mid clem üldietien ,,lVlnn nimmt
/.»r Verkügung batte, je<I»el> keblte ibr «las

Wiefrti^sle: Die I^nlrrun^snritt« l. 8t ill ver-
senl<de sie dns Koelitmetr iin breiten 8trom,
stnrrd noel^ eine Weile «in Dker un<l z?in^ l<o-
elierr. 8ie stellte ilrre ^lnirrun^srnit tel wie
8oldnden vor si«'lr nuf. Kornlrinierde, nrn-

klelscb im Lcblskrvclc.
l)n/.u l>enüti^en wir einen 8drudeitei^ nus
^5><) «5 Vlelrl, einer I^rise 8nl/., V» ^ nus^eldstem
l'roekeuvolleisiulver, einem Dlns lnuwnrmern
Wnss«r uml einer kleinen l'rise lîn«'kj>ulver.
>>e, 'beig isl mil <Ie> Kelle XII »eblageu, >>is cr
lilnsen wirl'd. In grosse Xiereeke sekrreiden.
llas Kalblleiseb wiril in ^i>nx Itikii»- Win-
lelelien ^eselmidten untl mit einer weissen

^vl>i»dt>>»> V^'kini nnlvvkixlix, »oclimsl» mil
klüssi^em l'etd oder ()e! j)e8drviekvn. ./ecle
Kudeleddv eiluild nus Loiclen^njner /.uxeselìrìid-
den, eine weisse IVlnnselìetdo. pedersilienl>ü>
solikl j?i>r»iiîrk» <Iik I'iilllk.

diert« un»! k» ?>>>A üdei' »lies >irvv»rt>>n ^»t.
Dnlll lìndde sie eine snletìe Delmn^ kel«>mmen,
clnss clie I'nrmerskrnuen siek ì)vi jlìr drnt'en
uncì l^nd dmlden. „Ln^nr nus Drus knnnde ieli
kill sclimselillsktes Oemüse ìlkl'kitk», Slxlilii» iell
>l„i liieses kìk2e>N von vielen deneiclet vvueile."

Doddlnt) sind wir noek nielld su weid, ânss
tins Drns /u unserer Nndlrun^ ^etìôren muss
unci es ^ilzd cioek noetì eine sedmne lìeserve
illl Winteexemiisen, clie ssllr niellt s» leuee
uncl xnl iînliereitet, setie »clim!»clcl>i,tt munclen:
Knlil, Kilkis, ljlslilinllis, kìniienlinlll, 8elivv<liv,-
wur/eln, kìûelili, Doclenkulìlrnki, kìnnclen,
I.anell nncl ^vviel>eln> küillüelieli Aellüket ei»
lZxtesInll 6er Ki>rtokkel> Ilnllen 8ie sellon ein-
m»! versnellt, clie linclenlcolllrilken in VVnrkel
'/.U setmeicìen, in ein weni^ 3nl/wnsser weiek-
xulcnellen> mit geriebenem Kiise »ncl liiimmel
/u liesdreuen untl im Dken nuk/.u/ieken? Dn/U
eine revente ?nmstensauee. tbler ein bün-
dnpk^erielìd, l^esdelìenc! nus Ksrdnkkeln, k^üel^Ii
»ncl weisse» blnben? X» cliesem Oeriekl «liir-
ken wir jeclocli clen ^'k.vminn ui»cl eine blesser-
spil/.e I'ii>>rilcî» niebl vergesse»^ linken wir
etwils Lpeelc, lcnnn clerselbe in kleine VVnrkel
gvselinitten, nusgebrnten »ncl clnrnnler ge-
mise^ìd wvrâen. 80 knnn die erkincleriseke
llsuskrn» Icnslliekk tlvrieklv nnk 6en 'l'iseli
krinAen, die von den ì'ninilienmid^liedvrn nit dit

nur einmal... nein in cler VVoebe ein- liis
icweimsl gewnnsebl werrlen.

vrotsockel:

l em cliclce örntselieiben werclen im b'vtt snk
einer Leite leicbt gernstet. Da» Iliiclckleiseb
wir6 im b'ett mit viel Xwiebeln, linnblnuek
»nk grosser klamme raseb angebraten. Vlit
iVlebl bestäuben uncl mit lieissem Wasser
swenig Wasser nebmen) ablöscben. kltwas
^lilek, 1 iVI«sserss>i>/.e pa>>rilca »nil wenn vor-
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