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Name und Vorname}
Nom etprcnom > - .............. ...
Nome e cognome }
Wohnsitz \
Domteile . .:  ..........
Domicilio j
Persönlich und unübertragbar. — Karten mit entsprechenden Abschnitten beim Überschreiten 

der Schweizergrenze abgeben, beim Einrücken, zum Militärdienst mitnehmen.
Personnelle et Incesslbio. — .En qulttant la Suisse döposer les carles munles des Coupons 
correspondants au bureau fröntlöre, les prendre avec soi ä l’cntröo au Service militalre.

Personale e non trasferlblle. — Ali’ uscita dalia Svlzzera donoslfare le tessere munlte:: " ... - . . • • . - . • 
servlzlo milltare. M. 9821

Brotkarte
Carte de Pain - Tessera del Pane

Gültig vom 1. bis 31. August 1919 
Valable du 1er au 31 floßt 1919 — Valevole dal 1° al 31 Agosto 1913

Ration: Brot 300 g pro Tag, total 9,3 kg. Meli! 518 g pro Monat; weitere 
1480 g an Stelle von 2000 g Brot beziehbar

Ration: Pain 300g par jour, au total 9,3kg. Farine 518 g par mois; 1480 autres 
grammes peuvent etre obtenus au Heu de 2000 g de pain

Razione: 300 g di pane al giorno, totale 9,3 kg. 518 g dl farlna al mese; altrl 
1480 g di farlna ottenlblli in luogo di 2000 g di pane
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Und erst noch:
alle die angeführten Waren sind

Mit höflicher Empfehlung

Kaiser'; Kaffee-Geschäft AG.

punktfrei
auch bei kleiner Fleischration 

zu gestalten.
Die umsichtige Hausfrau versteht es 
den Speisezettel abwechslungsreich

Eine gute dicke Suppe, sei es aus Kaiser'; Suppenwürfeln, oder aus 
Erbsen, Bohnen Linsen, und aus Gemüse Julienne. Eine Minestra 
oder Minestrone ist immer nahrhaft. Eine kleine Beigabe von 
Kaiser's Rindfleisch- oder Hühnerfleisch-Brühe erhöht die Schmack­
haftigkeit der Suppen bedeutend.132 

IW
Eine währschafte Gemüseplatte, aus unserer reichen Auswahl in 
Büchsen-Erbsen, Bohnen, Karotten, Spinat, die überall gerne 
gegessen werden. Mit Vorteil fügt man dem Gemüse einige Tropfen 
Kaiser's Würze bei. Die gedörrten Gemüse bieten eine an­
genehme Abwechslung zu den Büchsenkonserven.

Den vermehrten Konsum von Fischkonserven die an und für sich 
nahrhaft sind, und als willkommene Beigabe noch das köstliche Oel 
mitliefern. Thon, Sardinen, Makrelen, Sardellen bieten eine grosse 
Auswahl in Qualität und Zubereitungsarten.

Zum Nachtisch eine Schüssel Kompott aus gedörrtem Obst wie 
Aepfel, Birnen, Zwetschgen, Aprikosen, vielleicht in Verbindung mit 
Kaiser's Pudding. Da lacht sogar der verwöhnteste Feinschmecker.
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verwenden wie Frisch-

Gemüse-Trocknungs-Anlage

■; ■ . .............................................-
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AFFOLTERN 7a 
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Trockengemiise läßt sich genau so 
gemiise und schmeckt auch gleich. 
Nur vorher zehn bis fünfzehn Minuten heiß einweichen. 
Dafür kein Rüsten, kein Abfall!

Mengen und Ausgiebigkeit der 
OVA-Trocken-Julienne und -Gemüse.
Ein gehäufter Löffel, der ca. 10 g Trockengemüse entspricht, wird 
pro Person für Suppe gerechnet, für gemischte Gemüsegerichte 25 
bis 30 g, also 2—3 Löffel pro Person. 100 g Trockengemüse ent­
sprechen 1 kg Frischgemüse und benötigen zum Aufquellen und 
Garkochen ca. 2 Liter Flüssigkeit. Das Einweichwasser enthält 
wertvolle Nährwerte und ist beim Kochen stets mitzuverwenden.

Die laufende wissenschaftliche Kontrolle bietet Gewähr 
für die maximale Erhaltung der Nährwerte bei allen 
OVA-Produkten.

'F-’W

4 Löffel Reis oder 
2—3 Kartoffeln in 

Würfelchen 
% Tasse Hörnli 
Geriebener Käse 
Würze

Das vorbereitete Gemüse mit den Hülsenfrüchten 
einweichen oder vorkochen. Gedämpfte Zwie­
beln und Knoblauch mit den übrigen Zutaten 
zugeben und die Suppe ca. 1 M Stunden kochen. 
(Vorkochzcit 20 Min., Kochkiste 2 Std.) Bei 
alten Hülsenfrüchten 2mal 10 Min. vorkochen.

was der

Allgemeines über das Kochen von Trockengemiise.
Weil sorgfältig gerüstet, sparen die OVA-Trockengemüse viel Zeit.
Wei! vor dem Trocknen bereits schonend gedämpft, sind sie nach I 
kurzem Einweichen rasch weichgekocht. Einweichzeit in heißem ' 

>-WK»ser^ca7--T5~Min.,-dann Kochzeit ca. 20 Min. für Julienne und 
Blattgemüse. 60 Min. für Rotkohl. In der Kochkiste braucht ein­
geweichte Julienne 1 Stunde mit Vorkochzeit von 10 Min. Gröbere 
Gemüse die doppelte Zeit oder 2mal vorkochen. Salzen und Würzen 
erst kurz vor dem Anrichten. Außer dem vorherigen Einweichen ist 
die Zubereitung von Trockengemüse und Suppen gleich wie bei 
Frischgemüse.

M3
5 Löffel OVA- 
Trockenjulienne 
Zwiebeln ' 
1—2 Löffel Fett

Die eingeweichten Gemüse mit den gedämpften Zwiebeln mischen, 
ablöschen, salzen und 40 Min. kochen (Vorkochzeit 10 Min., Kiste 
1^ Std.). Aus dem gewohnten Kartoffelteig aus Schalenkartoffeln 
längliche Nudeln oder runde Spätzli formen, mit der Suppe ca. 
10 Min. ziehen lassen und diese über geriebenen Käse anrichten. 
Wenn die Suppe dicklich gewünscht wird, mit Mehl oder roh gerie­
bener Kartoffel binden.

Gemüsesuppe mit Einlage aus Kartoffelteig 
(Eintopfsuppe mit Kartoffelnudeln oder Spätzli) 

Wasser, Salz, 
evtl. 2 Löffel Mehl oder 
1 roh geriebene Kartoffel

Vierundzwanzig Frauen rüsten am laufenden Band. 
Dann wird das Gemüse sorgfältig gedämpft (blan­
chiert), und nun wird ihm in neuem, schonendem 
Trockenverfahren das Wasser entzogen.

Trockengemiise? die wichtige 
Schweizer Nahrungsreservc-
Zur Sicherstellung unserer Ernährung muß heute alles, 
Schweizerboden uns spendet, 100%ig ausgenützt werden. 
Deshalb ließ das Eidg. Kriegsernährungsamt Gemüse, die nach der 
Ernte nicht sofort Verwendung finden, vorsorglich konservieren 
durch neuzeitliches Trocknungsverfahren, denn dieses gewährleistet 
die Erhaltung der Nährwerte auf dem einfachsten und billigsten Wege. 
Weil die OVA Obstverwertung in Affoltern a. A. in ihren moder­
nen Anlagen besonders gute Trockenprodukte herausbrachte und 
über eine vorbildliche Organisation verfügt, wurde sie vom Eidg. 
Kriegsernährungsamt mit der Herstellung und dem Vertrieb bedeu­
tender Mengen schweizerischer Trockengemüse betraut.

Neue Verfahren führen
zu besserem Trockengemüse.
Unter der Marke OVA gelangen nur auserlesene Gemüse aus dem 
Schweizer Anbauwerk zum Verkauf, denen im besten Reifezustand 
und in voller Frische der Wassergehalt entzogen wird, und zwar so 
schonend und sorgfältig, daß die wertvollen Nähr- und Wirkstoffe 
möglichst erhalten bleiben.
Dank der sorgfältigen Qualitätsauswahl und der ständigen Kontrolle 
der Trocknungsverfahren sind diese Schweizer Trockengemüse den 
ausländischen an Gehalt und Schmackhaftigkeit überlegen.

Absichtlich grob geschnitten
sind die Schweizer Trockengemüse, weil so die wertvollen Stoffe der 
Natur besser erhalten bleiben. Sie eignen sich dadurch sowohl für 
die Zubereitung von Suppen wie für gemischte Gemüsegerichte. Für 
Suppen kann das Trockengemüse nach dem Abbrühen beliebig zer­
kleinert werden.

Praktisch ausprobierte Rezepte 
für Trockengemüse

j 2 schmackhafte Suppen aus OVA-Trocken-Julienne:

Expreß-Minestra (Eintopfsuppe)
5 Löffel OVA-Trockenjulienne
% Tasse Hülsenfrüchte

(nach Belieben) 
j % Löffel Fett, Zwiebeln 
: 1—2 Knoblauchzehen

Wasser, Salz
[



An die Bevölkerung von Muttenz und Umgebung ♦*

Ratschläge für den Kriegsfall.

*

Kriegsfürsorgestelle Muttenz.

♦

Je länger der Krieg dauert,•desto grösser wird die Gefahr, dass 
auch unser Band zum Schauplatz von - gewollten oder zufälligen - 
Kriegshandlungen werden könnte.

Je weniger vorbereitet aber die Bevölkerung auf Kriegshandlungen 
ist, desto verheerender sind die Folgen.

Aus diesen Erwägungen wurden schon vor einem Jahr durch Bundes­
ratsbeschluss in allen grösseren Gemeinden des Landes Kriegsfürsorge­
stellen ins Leben gerufen, so auch in unserer Gemeinde.

In einem Aufruf ersuchten wir im Frühjahr 1943 die Bevölkerung, 
dem Fürsorgedienst ihre'Unterstützung zu leihen durch persönliche 
Mitwirkung, durch Zurverfügunghaltung von möblierten und unmöblierten 
Zimmern, Ausstattungsgegenständen aller Art, Kleidern, Möbelstücken, 
Ess- und Trinkgeschirren u.s.w.

Wir bitten nun die betreffenden Haushaltungen, die zur Verfügung 
gestellten Gegenstände bereitzuhalten, damit sie im Notfall augen­
blicklich zur Verfügung stehen. Es wäre sehr peinlich, wenn wir im 
Falle der Notwendigkeit rascher Hilfeleistung an obdachlos Gewordene 
nicht unverzüglich auf die in Aussicht gestellten Sachen greifen 
könnten. Wir wiederholen daher die dringende Einladung, alle ver­
sprochenen Gegenstände bereitzustollen.

Leihweise zur Verfügung gestellte Sachen (Betten, Matratzen, 
Möbelstücke, Wolldecken etc. ) bitten wir im voraus deutlich mit der 
Adresse des- Verleihers zu verschon.

Im weiteren seien der Bevölkerung folgende vorbereitende Mass­
nahmen empfohlen:

Bereitstellung der notwendigsten Gegenstände des persönlichen 
Bedarfes: Leibwäsche, Wolldocke, Rcgonschutz, Teilettcnartikel, 
Taschenapotheke, Essgeschirr und Essbesteck, etwas Proviant.

Ausweispapiere, Photographien von sich und den Angehörigen, 
Rationierungskarten.

Wertsachen, Sparbüchlein, Bargeld, Verzeichnis dos Hausrats 
(Mobiliarversicherungspolice), Lebens- und Unfallversicherungspolicen.

Mit Verwandten und Bekannten treffe man vorsorgliche Abmachungen 
über gegenseitige Aufnahme und Unterbringung von Kleidern, Lebens­
rnittel, u.s.w. • ’

Man überlese ünd beachte ferner die in der Broschüre "Luftschutz. '• 
■1943” (sic wurde s.Zt. jeder Haushaltung zugesteilt) enthaltenen 
Ratschläge. •

Die Bevölkerung wird dringend ersucht, sich dem Ernst der Lage . 
nicht zu verschliessen. Wenn auch keine unmittelbare Gefahr droht, 
so kann das plötzlich ändern, ohne dass cs möglich wäre, vorher 
zu warnen. Dieser Aufruf soll der Bevölkerung als Wegleitung dafür 
dienen, was sic im Frieden vorzukehron hat, um im Kriegsfall oder 
sonstiger Katastrophe nicht hilflos überrascht zu werden.
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B ö k a n n t m a c h u n g e n.

Brennholzverkauf:

Muttenz, den 27« März 1944»

Der Gemeinderat.

*

■*

ti 
n

1.30
2.25

n 
u

Flanellette gestreift Er. 1.40 per Meter, 
Flanellette roh "

. , ,...Bettuchstoff ”
Interessenten wollen sich bis Freitag, den 31. März auf der Ge­

meinde kanzle i meldens

Diejenigen Einwohner, die das ihnen nach den Rationierungsvor­
schriften zustehende .Brennholz von der Bürgergemeinde Muttenz zu be­
ziehen wünschen, werden darauf aufmerksam gemacht, dass sie das Holz­
los bis spätestens 14. April 1944 auf der Gemeindekanzlei zu beziehen 
haben. Der Verkauf erfolgt gegen Barzahlung und in der Zeit von Montag 
bis und mit Freitag je von 14 - 17t Uhr. Wer nicht bar zahlen kann, 
hat einen zahlungsfähigen Bürgen zu stellen. Nach dem 15. April wird 
das unverkaufte Brennholz in den Lagerschopf überführt und der Holz­
käufer hat dann die mit der Einlagerung verbundenen Mehrkosten zu tra­
gen.
Massnahmen gegen die Wohnungsnot:

Wir machen die Einwohnerschaft neuerdings darauf aufmerksam, dass 
in unserer Gemeinde die Freizügigkeit beschränkt worden ist. Personen, 
deren Zuzug in die Gemeinde nicht als hinreichend begründet erscheint, 
kann der Gemeinderat aus freiem Ermessen die Niederlassung oder den 
Aufenthalt verweigern. Vorgängig der Vermietung von Wohnungen und des 
Verkaufs von Wohnliegensohaften an auswärts wohnhafte Personen ist 
deshalb in allen Fällen an den Gemeinderat das.Gesuch um Erteilung der 
Niederlassungs- oder Aufenthaltsbewilligung zu stellen.Die Wohnungsinhaber sind verpflichtet, dem Gerneinderat das Frei­
werden von Wohnungen innert nützlicher Frist anzumelden, damit er über 
die Entwicklung der Wohnungsverhältnisse orientiert ist. Bezügliche 
Meldungen können an die Gemeindeverwaltung gerichtet werden.
Abgabe von verbilligten Stoffen:

Die Fürsorgekommission teilt mit, dass sie noch in#der Lage sei, 
an Minderbemittelte nachstehende Stoffe zu stark ermässigten Preisen 
abzugeben:. . *
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Zur gefl. Beachtung!
Helvetia Backpulver Ist das sicherste Trieb­

mittel. Man erhält damit schön mürbes und lange 
Irisch bleibendes Gebäck.

Aktiengesellschaft
A. Sennhauser, Zürich

Nährmittelfabrik Helvetia

Helvetia 
Backpulver 

ist das Beste!
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Auf Wunsch stehen Rezeptbuch und 
die Kriegsrezepte.,,Backen in schwerer 

Zeit“ gratis zur Verfügung.

Zu allen Rezepten, in denen Hefe oder Back­
pulver vorgeschrieben ist, verwende man 

HeIvefia~BackpuIver.

Teekuchen (ohne Butter)
200 Gr Mehl, 100 Gr. Haferflocken, 
150 Gr. Zucker, T00 Gr. Sultaninen, 1 El, 
1 Helvetia-Backpulver, 5 Gr. Zimt, etwas 
Salz, 1 Tasse Milch.
Zucker u. Eigelb gut verrühren, Hafer­
flocken, Zimt, Salz, Sultaninen beifügen 
und das mit Helvetia-Backpulver gut 
vermischte Mehl, sowie die Milch und 
zulegt das geschlagene Eiweiß darun­

ter mischen. Die Masse In eine gut 
gefettete und mit Mehl ausgestreute 
Spring- oder Gugelhopfform einfüllen. 
Bel mittlerer Hlge ca. 1 Stunde backen.

Auf je 1 Pfund Mehl rechnet man
1 Düte Helvefia^BackpuIver.



Ansstccherll
100 ßt. Butter. 100 gr. Zucker. 2 Eier, 125 gr. 

Mehl und I Teelöffel Backpulver Dawa werden 
miteinander zu einem glatten Teig verarbeitet. 
Dieier wird noch mit soviel Mehl verbunden, bis er 
kleinfingerdick autgerollt werden kann. Man »ticht 
kleine Formen ^daraui und bäckt «ie auf gut be- 
■trichenem Blech in ach wacher Hitie

>tm£Ä|

Inhalt des Beutels:
Backpulver für ein Pfund Mehl.

Contcnu de ce sachet:
Poudre ä lever pour une livre de fartne.

Contcnuto del sacchetto:
Lievito in polvete per un tnezio chilo dl farina.

iSgj
SÄÄf

Poudre ä lever / Backpulver 
DAWA 1

Lievito artificiale in polvere
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Rezeptbuch «Kuchen und andere gute 
Sachen», 50 Rp. per Stück und auf Wunsch

ancre, 2 oeuft, 
cüilleris a cafe de pon- t>

MSlÄfWMÖi

iBi

I
1

eine kleine Rezeptsammlung gratis. 
Noua von» offront notre manuel de pitiaaerle ; 
„Göteaux, tourtes et aütrea friandlsea“ i Fr.0.50 ; 
l’exemplaire et, sur demaude, une petlte Collec­

tion de recettet gratuitement.

Dr. A. Wander A.-G. Bern. ..Ix f s St

T-?®'I «B

i•ii1 Ä

Petita blsculte
1Ö0 gr. de baurre. 100 gr. de

125 gr. de farine et one 
dre a laver Dawa.

Milanger le tont et en faire une plte litte. | 
Ajouter autant de farine qu'il faut pour pou- ; 
yoir l’etendre ä l’epaiateur d’un dolßt. Coupei | 
det ronda avec an rerre et cnire i four doux j 
aur une fenille a g&teau beurret.
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Galactina 2 
mit Gemüse 
Dose Fr. 2.— 
Frei verkäuflich

Haferschleim
Gerstenschleim
Reisschleim
Dose Fr. 1.50 
Frei verkäuflich

i

100
__— I

Sicherheit in der
Säuglings-Ernährung

I K.\ *. i 
2® •
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— 200 |

^°nders A?s 9ehnit>nct ? ent^opPen

“• ‘«ÄS;

11
geben — durch ihren Gang durch die Kin- 
derfcimmer, den Schritt ans Kinderbettchen,

decken. Dieses Bettmümpfeli schadet kei­
nem Kind. Jedes andere dagegen sollte aus 
Erziehungs- und hygienischen Gründen 
unterbleiben. »i
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durch Versprechungen von den Erwach­
senen verdorben wird, wird niemals in 
irgendeiner Weise diesen Zeitpunkt anders den Gutenachtkuss und das sorgliche Zu- 
als natürlich und selbstverständlich an­
sehen. Selbstverständlich hat es die Mutter 
anderswie in der Hand, diesem Augenblick 
des Schlafengehens eine besondere Note zu
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keimendem Weizen, Blütenstaub und Hefe nut

I

Basel auf ihren Gehalt an Vitamin C r* 
Triebkraft ist’s, die in unserem Organismus

F»l«r 
•xhi 
Prai 
Woc 
4f*cl

Oie

Forschungsergebnisse iiber 7/

Je grösser die Zahl der Versuche, die in den letzten Jahren "an Mensch und Tier durchgeführt 
wurden, um so klarer erkannte man die äusserst wichtige und vielseitige Aufgabe, welche das 
Vitamin C in unserem Organismus zu erfüllen hat:
Die körperliche Aktivität hängt ab von der Zufuhr an Vitamin C. Das beweisen umfassende 
Versuche an Soldaten und Sportsleuten, deren Vitamin-C-Bedarf rasch ansteigt, sobald überdurch­
schnittliche Leistungen ausgeführt werden. Vitamin C spielt nämlich beim Abbau der Milchsäure 
- ein Ermüdungsgift, das im arbeitenden Muskel entsteht - eine wichtige Rolle. Durch besonders 
präparierte Vitamin-C-Zugaben wurde bei Sportsleuten verschiedener Disziplinen eine bessere 
Leistung und vor allem ein späteres Auftreten von Erschöpfungszuständen beobachtet. Auch zeigte 
es sich, dass Sportsleute, die «äusser Form» oder «übertrainiert», das heisst einfach überanstrengt 
waren, durch vermehrte Vitamin-C-Zufuhr ihren früheren Leistungsstandard bald wieder erlangten. 
Diese anregende, stimulierende Wirkung wird aber nicht durch vermehrte Energiezufuhr erreicht, 
sondern vielmehr durch eine natürliche Belebung der innern Kräfte.
Ebenso wurde festgestellt, dass Ueberxnüdete, Ueberarbeitete, Willensschwäche bei erhöhter 
Vitamin-C-Zufuhr Schaffenskraft und Lebensfreude wiedergewannen, dass leicht ermüdbare 
Kinder mit nachlässiger Körperhaltung, schlechtem Appetit, Wachstums- und Entwicklungshem­
mungen aufblühten, an Körpergewicht zunahmen, kräftiger und geistig regsamer wurden.
Zudem ist Vitamin C ein wirksamer Helfer in der Krankheitsbekämpfung, indem es die Wider­
standskraft des Körpers allgemein steigert und die Giftwirkung vieler Krankheitserreger abtötet. 
Es ist medizinisch erwiesen, dass bei den gefährlichen Ansteckungskrankheiten wie Grippe, 
Diphtherie, Lungenentzündung, Tuberkulose, ein starker Mehrverbrauch an Vitamin C statt­
findet. Bei Zahn- und Munderkrankungen, bei «Paradentose», bei innern Blutungen, Magen- und 
Darmgeschwüren ist Vitamin C für die Funktion der Schleimhäute besonders wertvoll. In zahlreichen 
Fällen konnten durch Abgabe von Vitamin C Infektionskrankheiten gemildert, die Rekonvaleszenz 
abgekürzt werden.
Eingehende Forschungen über die Schwangeren-Ernährung haben weiterhin gezeigt, dass der 
Organismus in der Schwangerschaft fast das Doppelte an Vitamin C verbraucht als im Normal­
zustand, nämlich statt etwa 50 Milligramm pro Tag 80—100 mg.
Vitamin C ist vornehmlich in frischen Gemüsen und Früchten enthalten; besonders reich daran 
sind die grünen Kohlsorten, Karotten, Orangen, Zitronen, die Beerenfrüchte und vor allem Hage­
butten sowie keimende Samen, insbesondere Getreide-Keimlinge. Weil dieses wichtige Vitamin 
aber äusserst empfindlich ist und beim Kochen oder Konservieren, ja sogar schon beim Trocknen 
und Lagern zerstört wird, macht sich ein Mangel an Vitamin C besonders dann geltend, wenn frische 
Gemüse und Früchte rar sind - also in den Städten eher als auf dem Land und vorab in der gemüse- 
und früchtearmen Zeit, im Frühjahr, und ganz besonders heute, wo die Einfuhr an Südfrüchten stockt. 
Deshalb war es ein Fortschritt vor allergrösster Bedeutung, als es nach jahrelangen wissenschaft­
lichen Vorbereitungsarbeiten - an welcher auch schweizerische Forscher einen hervorragenden 
Anteil haben - gelang, den chemischen Aufbau dieses Vitamines festzustellen und es durch ein kom­
pliziertes Verfahren in haltbarem Zustand zu gewinnen. Damit erst wurde es möglich, den lebens­
wichtigen Bedarf des menschlichen Körpers an Vitamin C, unabhängig von der täglichen Nahrung, 
durch Zugabe von Vitamin-C-Präparaten zu regulieren und so die oben erwähnten, wertvollen 
Resultate zu erzielen.
Vitanun-C enthalten auch die bekannten Planaym-Pflanzen-Lipoid-Tabletten, die in den phartna- 
zeutischen Laboratorien der Galactina-Fabrik aus mitwertvollen MineralzuaäUen hergestellt und “hv. T T WelZen’ BIÜ,ens,aub “d Hete

y em una im physiologisch-chemischen Institut der Universa 
regelmässig geprüft werden. Die lebendige Pflanzen- 
smus die belebende Wirkung hervorruft.
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Pflanzen -Lipoid-

Der reiche Zusatz an Vitamin C, ergänzt durch hochwertige 
Magnesiumsalze, fördert in den Muskeln den Abbau der er- 
ermüdenden Milchsäure, erhöht die Ausdauer, steigert die 
Reaktionsfähigkeit. Deshalb ist Planzym für den Sportsmann 
ein so wertvoller Helfer, um für den entscheidenden Wett­
kampf «in Form» zu sein.

i
\ \ 13

Die Triebkraft keimender Pflanzen
\' , / /

Mnn/j/rn
WiNfTIH f li 

DER NATÜRLICHE

schützt vor
Erkrankung

weil sie die Widerstandsfähigkeit des Körpers steigert. Wirk­
sam in der Verhütung infektiöser Krankheiten ist nicht nur 
Vitamin C, sondern auch die aktive Substanz.des keimenden 
Weizens und der Hefe, die in den Planzym-iTabletten reich­
lich enthalte^ ist. t

bekämpft Willensschwäche, Arbeitsunlust, schlechte Laune 
Darin liegt die stimulierende Wirkung der Vitamin-C-reichen 
Planzym-Tabletten für Männer und Frauen, die geistig oder 
körperlich stark angespannt sind, für Sportsleute und Soldaten. 
Kein schädliches Aufpeitschen, sondern natürliche Aktivierung 
erschöpfter Organe und Drüsen durch den Neuaufbau ver­
brauchter Zellen.

xy-m - Pflanzen - Lipoid - Tabletten
Jten Sie in allen Apotheken. ®fe < 
tische Taachenxöhre für eine 
he kostet nur Fr. 2.50, die 
,e Kurpackung Fr. 9.-—.

Tagesdosis von 9 Tabletten enthält über 800 I. E. Vitamin C. ;

erhöht die Spannkraft 
r Muskeln

.. - ’-V" “ ’

schafft Energie 
und Lebensfreude
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Takt./k

Ein heikles Thema:

Rosenparfüm oder

1 
’1 

triffst, der es nett von dir findet — nun, j 
dann merkst du das auch ohne Koffer­
bedienung. Der Umstand aber, dass du 
dich in einem besondern Kall ritterlich 
benimmst, auferlegt dir die doppelte Pflicht; 
zu Takt, indem du alles vermeidest, was 
so. ausschen könnte, als ob du deswegen 
irgendwelche Rechte gewonnen hättest, j. 
Denn Takt ist letzten Endes immer das 
schöne Bestreben, einen Menschen nicht in 
irgendeine peinliche Lage zu bringen. Wenn 
du dir dies merkst und darnach lebst — 
bist du bald ein Meister des Taktes.

•
Als wir jung waren, konstatierten wir, dass 
die Eltern anders dachten als wir. Es är­
gerte uns erst, dann wurden wir inne, dass 
der Vorgang eigentlich natürlich sei. Nie­
mand kann mit zwanzig Jahren so denken 
und empfinden wie mit fünfzig. Niemand, 
der im Jahr 1900 jung war, kann damals so 
gewesen sein wie ein Junger von 1940. 
Denn die Zeiten haben sich so oft gewandelt 
inzwischen und es ist so viel geschehen, 
dass die Menschheit schon total ohne An­
passungsvermögen sein müsste, wenn wir 
verlangen wollten, dass die Jugend immer 
zu allen Zeiten gleich gewesen sei.
Deutlich zeigt sich die Verschiedenheit 
heute in bezug auf die Musik. Die Jugend 
kann Jazz hören von morgens bis nachts, 
es verleidet ihr nie. Die Eltern verstehen 
das nicht. Wenns schliesslich noch Ländler 
wären und Jodel — noch lieber haben sie 
beruhigende, gemütvolle Musik — aber 
ausgerechnet Jazz? Dieses tolle Gedudel 
und Gequietsche, dem man oft keine Musik, 
höchstens Rhythmus abhört, macht sie 
krank. Ja, wenn sie in einer heitern Laune 
mal selber tanzen, dann verstehen sie, dass 
Jazz auch seine Schönheiten hat. Aber 
sonst — als Konzert? Ausgeschlossen.

• Welch eine geschmacklich verdorbene Ju­
gend, die Jazz schön findet, sogar wenn 
sie nicht tanzt .. .
Gemach, mein Freund: zugegeben, du und 
ich verstehen die Schönheit dieser Art 
Musik nicht. Uns beunruhigt sie, sie macht 
uns nervös, sie missfällt uns — aber erin­
nere dich an deine eigene Jugend. Was 
haben unsere Eltern damals gesagt? Ver­
standen sie unsern „Fimmel“ für tiefsinnige 
Bücher? Z. B. für Nietzsche? Nannten sie 
ihn nicht den Antichrist, obgleich sie keine 
Silbe von ihm jemals gelesen hatten? Es

Takt, habe ich einmal gelesen, ist, wenn 
ein Herr zufällig» in ein unverschlossenes 
Badezimmer tritt, dort eine Dame in der 
Badwanne erblickt und mit dem Wort 
„verzeihen Sie, mein Herr“ wieder ver­
schwindet. Würde er sagen: Oh, Verzeihung, 
Madame, so wäre das bloss höflich. Dass 
cr noch so tut, als wäre es ein Mann, das 
eben sei — Takt.
Takt hat mir immer irgendwie imponiert, 
und ich bemühe mich stets gern, Takt auf­
zuspüren, wo er sich findet. Leider begegnet 
man öfter dem Gegenteil. Möglicherweise 
rührt das daher, dass manche Leute nicht 
wissen, wo der Takt angebracht ist und 
wo nicht. Zum Beispiel:
Im Eisenbahnzug: Bist du ein Mann, be­
lästige nicht das Visavis oder das Nebendir 
mit Anbiederungsversuchen, wenn du 
merkst (und das solltest du taktvoll sofort 
merken) dass es nichts von dir wissen will. 
— Bist du eine Frau, dann leg nicht sämt­
liche Bänke mit deinen Einkaufstaschen 
voll, die oben im Netz ihren Platz haben 
sollen — und lass das Nebendir auch dazu 
kommen, sich richtig hinzusetzen.
Ob Mann oder Frau, erzähl deinen Reise­
bekanntschaften deine Geschichte so leise 
wie möglich. Es ist nicht sicher, dass der 
ganze Wagen voll Menschen gern teilhat 
an deinen Schilderungen. Komm niemand 
zu nahe, weder körperlich noch in Worten. 
Jeder hat gern Abstand von Leuten, die 
rein zufällig die gleiche Luft mit ihm atmen. 
Behalte die Beine gefälligst bei dir. Anders­
wo sind sie wirklich nur lästig. Leg sie 
weder auf die gegenüberliegende Bank, 
noch stelle sie so breit hin, dass dein Vis­
avis mit ihpen in Kollision kommt oder 
sich in eine Ecke drücken muss.
Hast du Kinder bei dir auf der Reise, unter­
halte sie. Aber gestatte nicht, dass sie den 
Wagen als Pnvatkinderzimmer ansehen 
und herumtollen. Es kann immerhin sein, 
dass manche Mitreisende gern ihre Ruhe 
hätten.
Als Frau finde ich es von allen Frauen sehr 
taktvoll, wenn sie sich nicht für die Reise 
besonders parfümieren. Es ist widerlich 
für andere Menschen, wenn ein ganzes Ab­
teil nach Lavendel, ~ 
Fliederduft riecht.
Es ist taktvoll, wenn du einer schwerbe­
ladenen Dame hilfst, ihre Koffer zu ver­
stauen. Weniger taktvoll wäre, wenn du 
aus dieser selbstverständlichen Hilfeleistung 
ein Anrecht ableiten und sie nunmehr 
gleich zu einem Kaffee einladen wolltest. 
Hin und wieder mags sein, dass du’jemand
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Verkauf durch die Apotheken 

12Cachets Fr.2.-, 4 Cachets-.75,1 Cachet-.2O

Bei Grippe ist Chinin als Vorbeu­
gungsmittel ein Begriff. Die Ca­
chets Faivre enthalten Chinin und 
andere Stoffe und haben deshalb 
auch eine vorzügliche Wirkung 
bei Kopf- und Zahnschmerzen, 

Menstruationsbeschwerden, 
Neuralgien und Rheumatismen.

genügte schon, dass wir seinen Namen nanu 
ten und schon „wurden auch sie nervös“ 
Geschmacklos, fanden sie — denn ihre 
Lektüre war noch ganz anderer Gattung 
gewesen. Sie hatten schöne, sanfte Bücher 
gern, die einen unterhielten und belehrten, 
freilich: unsere Bücher störten das Haus 
wenigstens nicht laut, aber begriffen die 
Eltern z. B. unsere Schlager? Die Rose 
von Stambul? Ihre Schlager waren noch 
anderer Art gewesen, und sie fanden sic 
irgendwie schöner, denn sie waren ihnen 
vertrauter, das ist der Kasus.
Genau dasselbe ist es heute wieder. Wenn 
man einmal vierzig und darüber ist und 
eine Familie so weit hat, dass die Jungen 
selbständig werden und einen eigenen Ge­
schmack haben, so vergessen wir doch ja 
nicht, dass wir vieles nur deshalb ablehnen, 
weil es uns unvertraut, neu, sonderbar ist. 
da es nicht für uns, sondern für die jetzige 
Jugend geschaffen wurde.
Wobei ich immerhin schüchtern beizu­
fügen wage, dass auch die Jungen gefälligst 
daran denken sollen, dass — wenn ihnen 
auch Jazz mächtig zusagt, die Musik der 
„Alten“ nicht so ganz ohne ist. Und dass 
man sich darüber gerade im Familienkreis 
einigen sollte, so, dass beide Teile und beide 
Geschmäcker auf ihre Rechnung kommen 
und sogar (Gipfel des Verstehens) beid­
seitig absolut als berechtigt angesehen 
werden.

ulet!
Erhalten Sie sich Ihre 
Schlankheit durch /'*’

* DR.Wern er

□AH

Welches Ist seine Zusammensetzung ?
1. Die Schlankheitspflanzo der alten Aegypter 

(2 Bestandteile).
2. Eine „fleischfressende“ Pflanze.
3. Zwei Pflanzen, die das Wasser aus dem auf­

geschwemmten Körper entfernen.
4. Eine Pflanze, die dieDrüsenfunktion beeinflußt
5. Eine Pflanze, die zusammenzieht und das Ge­

webe festigt.
Er reguliert den Stoffwechsel, sorgt für reines 
Blut und guten Stuhlgang. Mit ihm erhalten Sie 
sich schlank, Jung und lebensfroh.

Orlglnal-Paket Fr. 2.60
Sie können den Tee aber auch in Bohnenform 
haben.

Kleinpackung mit 20 Bohnen 90 Rp.
Packung mit 100 Bohnen Fr. 3.50.

Der Tee und die Bohnen sind in den Stärken 
„normal" und „verstärkt“ zu haben. In 
Apotheken.

G ratlsgutsohel n für eine Probe durch 
PROFAR S. A., 39, rue du Rhdne, Qenive

Zu gefährlich. Eine Dame muss im über­
füllten Tram stehen. Mutig sagt sie zu 
einem sitzenden Herrn: „Iph finde es höchst 
ungalant, eine Dame stehen zu lassen“. — 
„Das tut mir unendlich leid“, meint darauf e 
der Herr, „aber ich habe in meinem Leben 
einmal eine Dame sitzen lassen, und da ' 
machen Sie sich keinen Begriff, welche 
Unannehmlichkeiten ich damit hatte!“ 
Einseitige Wirkung. „Gestern habe ich 
meiner Frau zwei Stunden lang erklärt, 
dass wir uns einschränken müssen.“ — 
„Und das Ergebnis?“ — „Ich muss mir 
das Rauchen abgewöhnen!“
Mitleid. Onkel und Tante Eck haben über­
morgen silberne Hochzeit. Onkel Eck ist 
ein netter, aller Herr. Tante Eck aber ... 
Auch die Kinder wissen schon ziemlich 
Bescheid. „Vati“, fragt Peterle, „wie lange 
ist Onkel Eck eigentlich schon verheiratet ?“ 
— „Genau fünfundzwanzig Jahre“, sagt 
Vati. — „Und wie lange“, fragt Peterle 
weiler, „und wie lange muss er noch?“ 
Edelmütiger Knabe. Fritzli rutscht mit 
seinen besten Hosen das Treppengeländer 
herunter. Die Mutter ruft: „Fritzli, was 
machst du denn da?“ — „Hosen für arme 
Kinder, Mutti!“ ■■
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erschlafften Nervenzellen

■
-

EIoihGaZ mit glyzerinphosphorsaurem
Magnesium und Ka'k 

ist deshalb ein Nervenstarker von ganz besonderer Wir­
kung, wei? die nervenstärkenden Minerahen durch die 
hochwertigen körperstärkenden Substanzen im Biomaiz 
wirksam unterstützt werden. Ein richtiges Nerve n- 
Kurmihel für Nervöse, Ueberarbeitete, Erschöpfte, 
bei Schlaflosigkeit und nervösen Organstörungen.
Fangen auch Sie diesen Frühling mit einer kon­
sequenten Biomaiz-Nerven-Kur an — jetzt haben 
Sie's erst recht nötig.

Gereizte Stimmung, 
innere Spannung, 
vorzeitige Ermattung, 
Unlust zur Arbeit, 
Konzentrationsmangel. 

Der Grund liegt nicht so tief 
wie Sie glauben. Die Zerrüt­
tung ist nicht unbedingt see­
lisch, sondern oft auch körper­
lich. Fast immer liegt die Schuld 
an
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Biomalz mit Magnesium und 
Kalk erhalten Sie in allen 
Apotheken, die Originaldose 
zu Fr. 4.-.

-----r—---- ------- '

Schlaffe Nervenzellei 
werden regeneriert durch di< 
spezifischen Nerven-Baustoff< 
Magnesium, Kalk und Phos 
phor. Nicht aufpeitschend, son 
dern organisch aufbauenc 
wirken diese Stoffe. Der Effek 
ist deshalb nicht nur momen­
tan, sondern andauernd.

pr——

!

i? .

verschwinden, wir haben wie 
der Freude am Leben, an der 
Umwelt, und spüren, wie die 
Arbeit jetzt leichter geht. Das 
verdanken wir den

... .>>.

"Wie’
regenerierten Nervenzellen

d. C» ■ <

Biomalz j

WM
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RETTICHSALAT
ist besser mit Rahm und mit

Milder und doch pikanter Zitronenessig 
aus dem Saft der würzigen Zitrone.

Rettich ist einer der Salate, die mit Rahm 
sogar besser schmecken als mit Oel! Der 
Rahm macht ihn mild, weiss und saftig. 
Er verträgt keine weiteren Beigaben, wie 
etwa Senf, Zwiebeln oder Grünes. Es wäre 
zu wünschen, dass diese heilkräftige Knol­
lenfrucht mehr auf den Tisch kommt

... und ein paar Ratschläge
aus dem Leserkreis:

Ich finde, dass Quark noch viel zu wenig 
bekannt ist. Seit Jahren „verkoche“ ich 
viel davon als Auflauf, für Knödel und als 
Kuchen. Jetzt strecke ich damit die Butter. 
Am Sonntagabend gibVs bei uns

Kümmelkartoffeln. Kartoffeln sauber wa­
schen und bürsten, halbieren, mit Oel be­
streichen, in Kümmel wenden, fein mit 
Salz bestreuen und im Ofen 40 Minuten 
backen.
Radieschen als Gemüse. Die etwas grossem, 
gelben Radieschen werden geschabt und in 
feine Scheibchen gehobelt, kurz überbrüht 
und in einer weissen Grundsauce mit 
1 Löffel feingewiegter Petersilie in 15 bis 
20 Minuten weichgekocht. Ein wenig be­
kanntes, sehr zartes und wie Rübkohl 
schmeckendes Frühlingsgericht.
Kastanien mit Apfelstückehen. Die von der 
Schale befreiten Kastanien werden in "Was­
ser halbweich gekocht, gehäutet und in 
heisser Butter zusammen mit den Apfel­
stückchen gut zugedeckt fertiggedünstet. 
Kartoffeln mit grüner Sauce. 1 kg rohe Kar­
toffeln (auf 6 Personen berechnet) werden 
vorbereitet und halbweich gebrüht, an­
richten und abtropfen lassen. 1 Handvoll 
Spinat, 1 Büschel Petersilie und einige 
Zwiebelröhrlein werden gemeinsam fein ver­
wiegt. Eine halbe Stunde vor dem An­
richten dünstet man sie in 40 g Fett, 
1 Löffel Mehl noch kurz mitdünsten, mit dem 
Kartoffelwasser zu einer glatten Sauce an­
rühren, würzen, eine Tasse Milch oder 
% Glas Weisswein zufügen, die Kartoffeln 
beigeben und fertig weichkochen.
Rettichsalat ist äusserst gesund, dabei leider 
wegen seiner zeitweiligen Schärfe wenig be­
liebt. Er wird meist falsch zubereitet. Der 
geraffelte Rettich wird mit etwas Salz ge­
mischt und stehen gelassen. Das Salz zieht 
den Saft heraus, und nun mischen wir kurz 
vor dem Anrichten mit Rahm und Citrovin.

Zu jeder Mahlzeit sollte etwas rohes Ge­
müse serviert und sehr gut gekaut werden. 
Das Gemüse, sei es in Form von Salat, 
geraffelt, oder durch Obst ersetzt, muss in 
jedem Fall peinlich gereinigt werden, bevor 
man es zu bereitet.
Kocht man das Gemüse, so berechne man 
genau, wie lange das Gericht braucht, da­
mit es nach dem Weichwerden nicht auf 
dem Herd stehen bleibt und noch mehr 
Nährwerte verliert, als ihm ohnehin durch 
das Kochen entzogen werden.
"Vor der Suppe etwas rohes Gomüse oder 
Obst genossen, wirkt Wunder, sofern, wie 
bereits angedeutet, ganz besonders gründ­
lich gekaut wird.
Der Mensch lebt nicht von dem, was er isst, 
sondern von dem, was er verdaut. Deshalb 
kann er mit weniger auskommen, dafür 
muss er besonders bedacht sein, dass das­
jenige, was er zu sich nimmt, auch tatsäch­
lich seinem Körper zugute kommt.

Was essen wir im Frühling?
Junges Gemüse, jungen Salat, Quark, der 
jetzt in der Kriegszeit endlich zu der Be­
deutung kommt, die er verdient.

Ein paar Rezepte:
Köstliche, billige Vorspeise: Vollkornbrot 
wird dünn mit Butter bestrichen, mit aller­
hand jungen, in Salatsauce angemachten 
Kräutern belegt, mit Eischeiben garniert. 
Oder:
Quark mit wenig abgeschöpftem Rahm ver­
rührt, mit Selleriesalz, feingeschnittenen 
Zwiebeln und Schnittlauch, sowie mit 
Kümmel vermischt und auf leicht gebutter­
tes Vollkornbrot gestrichen. Garnieren kann 
man mit Radieschenscheiben.
Zichoriengemöse. Die gereinigten Blatt­
büschel werden geteilt, in Salzwasser wäh­
rend einer halben Stunde liegen gelassen, 
gut abgetropft. 1 grosse Zwiebel wird in 
Fett geröstet, das Gemüse zugegeben und 
20 Minuten gedünstet. Etwas sauren Rahm 
beifügen und mit gehacktem Schnittlauch 
bestreuen.
Krautwickel (mit Reisresten). Der Kraut- 
kopf wird auseinandergenommen, die gros­
sem Blätter von den harten Rippen befreit 
und 5 Minuten in heisses Salzwasser gelegt. 
Abtropfen, auf einem Brett jedes Blatt mit 
2 Löffeln Reisresten (Tomatenreis, Curry­
reis oder Risotto) gefüllt und gerollt, mit 
dünnem Faden umwickelt. Die Wickel 
ringsum in heissem Fett anbraten und unter 
öfterm Zugiessen von heissem Wasser 
langsam schmoren.

1 KÜCHE
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achdenkliches
aus einer Jahrgänger-Zusammenkunft

Der Bio-Onkel hatte einen Tag, den er nicht so 
rasch wieder vergessen wird. Da trafen sich 
nämlich die 1893er, welche in X-berg bei 
Pfarrer Müller zusammen die Kinderlehre be­
suchten. Sie hatten sich 30 Jahre lang nicht 
mehr gesehen und wollten nun wieder einmal 
zusammenkommen im Kreuz auf der Lueg. Der 
alte Pfarrer war auch noch dabei und brachte 
den Rodel mit, um wie vor 30 Jahren die feh­
lenden anzukreuzen. Drei wurden schon jung 
zu Grabe getragen, vier in den letzten Jahren; 
drei sind im Ausland und sechs konnten von 
zuhause nicht weg. Dreiunddreissig waren da; 
unentschuldigt fehlte keiner. Jeder berichtete 
aus dem Leben, und was man da über die so 
vielseitigen Schicksale hörte, werde ich ein 
andermal beschreiben. Was mich jetzt be­
schäftigt, ist nicht das, was jeder öffentlich er­
zählte, sondern was ich so zwischendurch beob­
achten und hören konnte.
Der Peter, der es auf der steilen Treppe mit 
dem Atem zu tun hatte, wies als Entschuldigung 
auf den Franz hin, den Lokomotivführer, dem 
es genau so ging und den der strenge Dienst 
in den letzten Jahren besonders hart ankam. 
Der Imboden Otto behauptete, er sei wie früher, 
nahm als Beweis den Hag mit einer Flanke, 
aber dann zeichnete sich an seiner Schläfe 
eine dicke Ader ab, die typisch ist für einen, 
dem rasch das Blut zu Kopf steigt. Und ich? 
Mir kam dabei in den Sinn, wie ich in letz 
ter Zeit beim Addieren einer Zahlenreihe 
oft zweimal anfangen muss, weil ich den 
Faden verliere, etwas das mir früher nie passiert 
ist. Und auch beim Gartenumstechen muss ich 
jetzt mehr Pausen machen als vor 3 Jahren. 
Sollten wir Jahrgänger schon das Alter spüren? 
Ich dachte bis heute überhaupt noch nie ans 
Altem, jetzt aber besprach ich das alles mit 
dem Fritz, der viel mehr mein Freimd als mein 
Arzt ist, weil ich ihn äusser ein paar kleinen 
Bobos überhaupt nie brauchte. «Siehst du», 
sagte er, «ohne diese Zusammenkunft mit den 
früheren Klassengenossen hättest du vielleicht 
noch lange nicht ans Alter gedacht. Es ist auch

Flockenkuchen mit Qiinrk garniert. Den 
\Ring der Springform stelle ich auf die 
'Tortenplatte. In die Form schütte ich nun 
Rohkost-Flocken, ca. l/2—1 cm hoch. Dar­
über streiche ich eine’ Fruchtpuree, und 
das wird 2—3mal wiederholt. Eine Stunde 
oder mehr stehen lassen. Darauf hebe ich 
den Ring der Springform weg und garniere 
das Ganze auch ringsherum mit geschla­
genem, gesüsstem Quark, Meringueschalen 
und Gelöe.
Hierfür benötige ich 1 Speisequark und 
2 Rahmquark, mit 1—2 Tassen Milch gut 
verrührt.
Quark und Kastanien, ganz wie Vermicelles 
zubereitet, schmeckt auch sehr gut, ebenso 
Quark mit dem käuflichen Kastanienpurce. 
Wisst Ihr auch, wie fein Biomalz vermischt 
mit Rahmquark als Brotaufstrich zum 
Frühstück schmeckt? Prima finden es die 
Kinder.
Die Kochkiste sollte heute in keinem Haus­
halt felden. Erstens spart sie Strom oder 
Gas oder Kohlen, zweitens spart sie der 
Hausfrau Zeit und Enttäuschungen. In 
der Kochkiste werden die Speisen gar, ohne 
anzubrennen, ohne zu verkochen und ohne 
dass man sich um sie weiter zu bemühen 
braucht. Die Hausfrau kocht morgens früh, 
stellt die Speisen zur Vollendung in die 
Kochkiste — und hat den ganzen Morgen 
Zeit für Haushalt und Besorgungen. Viele 
haben die tücherumwickelte Kiste von 
annodazumal noch in Erinnerung und daher 
eine gewisse Abneigung gegen Kochkisten 
überhaupt. Heute aber gibt es schöne sau­
bere Kochkisten aus Holz und Metall. 
Speisen, die in die Kochkiste kommen, müs­
sen nur mit ganz wenig Wasser aufgesetzt 
werden.

Was manche Hausfrau
noch wissen möchte:

Gemüsesaucen werden immer sämiger mit 
Maizena oder Kartoffelmehl als mit Mehl. 
Man sollte eine Tortenform stets mit Fett, 
nicht mit Butter ausstreichen, damit der 
Kuchen nicht klebt.
Auch eine kurze Suppe kann Gemüsezusatz 
erhalten, wenn man das Gemüse klein 
schneidet und rasch dämpft, und Kartoffeln 
oder Rüben z. B. raffelt, ehe sie in die Suppe 
kommen.
Eine richtige Schniorbratensauce will mehr­
mals'' eingekocht sein, wenn sie richtig 
herauskommen soll. Bevor sie nicht leicht 
ain Boden ansitzt, sollte kein frisches 
Wässer nachgegeben werden.
Alle Geniüscresten sollten, wenn anders 
nicht verwendbar, zu Suppe herhalten. 
Man wärmt sie, streicht sie heiss durchs 
Sieb und kocht mit dem nötigen Wasser 
und Gewürz auf. Gedünstete Zwiebeln ver­
bessern sie noch im Geschmack.
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besser, wenn man nicht zu viel daran denkt, 
aber es schadet nichts, wenn auch wir Gesunde 
einmal ein wenig besinnlich werden. Du hast 
es gut, du weisst nicht alles, was in dir vorgeht. 
Aber wir Aerzte, die gewohnt sind, aus allen 
inneren Vorgängen Schlüsse zu ziehen, sehen 
leider mehr, oft zu viel. Wir wissen, wie unge­
heuer (eingliedrig und kompliziert die Verzwei­
gungen des Kreislaufsystems im Gehirn sind, 
wie sehr es darauf ankommt, dass in diesem 
niemals ruhenden Organ die unzähligen Lebens­
zentren regelmässig durchblutet werden. Ra­
sches Ermüden, Gedächtnisschwäche, starker 
Blutandrang zum Kopf, häufige Kopfschmerzen, 
Schwindelanfälle .. - wenn diese Warnzeichen 
in den Vierziger- und Fünfzigerjahren immer 
häufiger auftreten, dann ist das ein Beweis 
dafür, dass es mit der Blutversorgung im Gehirn 
nicht mehr klappt. Und da musst du eingreifen, 
bevor die Beschwerden noch grösser werden, 
je früher um so besser!

Du weisst ja selbst, dass man weniger Fleisch­
speisen und mehr Gemüse und Früchte essen 
sollte, dass Tabak, Alkohol, Tee, Kaffee in un­
serem Alter schädlicher sind als früher. So 
plötzlich umstellen ist schwer, auch für mich als 
Arzt. Zuerst sollten wir das Turnen, das wir 
als alte Knaben im Militärdienst wieder lernten, 
zuhause noch etwas pflegen, vor allem die 
Atemübungen. Und weil man bei der harten 
Arbeit doch noch etwas fürs Gemüt haben will 
und auf das liebgewordene Glas Wein und 
den Stumpen nicht gern verzichtet, müssen wir 
eben anderseits für Ausgleich sorgen. Jeden 
Frühling, jeden Herbst eine Arterosan-Kur, das 
ist so ein Ausgleich. Die Gefässe werden ent­
schlackt, das Blut gereinigt, das Herz entlastet, 
die Adern wieder elastischer. Wer ein Geschäft 
hat oder wer sonst viel sitzen und rechnen muss, 
wer eine schwere Verantwortung trägt und 
wegen der vielen Arbeit wenig ins Freie kommt, 
ist natürlich der Arteriosklerose ganz besonders 
unterworfen. - Ich liess mich letzten Herbst von 
meiner Frau zu einer Kur überreden. Sie tat 
mir gut; aber diesen Frühling hätte ich sie ver­
nachlässigt, wenn mich nicht dieses Erlebnis so 
nachdrücklich daran erinnert hätte. Ich werde 
morgen eine Kurpackung Arterosan kaufen, um 
mit der Frühjahrskur zu beginnen, sobald die 
Bäume ausschlagen. Jedem Altersgenossen 
möchte ich warm ans Herz legen, dass man mit 
dem Kampf gegen das Altem nicht warten soll, 
bis Beschwerden zum Eingreifen zwingen. Ich 
selbst bereue es, nicht schon anfangs Vierzig 
mit dem Kampf gegen das Altem begonnen zu 
haben. Da hätte man noch mehr und bessere 
Wirkung erzielen können. Immerhin, besser 
noch spät als nie!»
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SCHACHTELHALM 
fördert die Regeneration 
der Gewebe

MISTEL
reduziert den Blut­
druck, reguliert den 
Kreislauf

WEISSDORN
beruhigt das Herz 
und den Puls der
Arterien

i
Diese 4 altbekannten Heilpflanzen sind 
es, die sich in der Bekämpfung der Ar­
terienverkalkung ganz besonders be­
währt haben.
In der ärztlich erprobten Dosierung, in 
der gegenseitigen Ergänzung dieser 
4 Pflanzen liegt das Geheimnis der 
reinigenden, regenerierenden Kraft von 
Arterosan.
Kein Knoblauchgeschmack, kein unan­
genehmes Aufstossen, keine Blähungen. 
Dass die Arterosan-Kömer so gut zum 
Einnehmen sind, erleichtert die Kur.

KNOBLAUCH 
reinigt das Blut, ent­
schlackt die Gefässe

_ , /___

Ii

^4 T
Ü 4

■ '■, ;

flrlerasan
I
Die Normalkur verlangt:
3 Originaldosen zu Fr. 4.50 = Fr. 13.50 oder eine 
Kuxdoge mit ßfachem Inhalt zu Fr. 11.50 (also Fr. 2.— 
billiger!). In allen Apotheken erhältlich.

■Die kritische Zeit für Männer urJ Frauen 
liegt zwischen 40 und 50. Wer vorzeitiges Altem bekämpfen will, wer 
sich jugendliche Schaffenskraft und Lebensfreude auch im Alter er­
halten will, führt schon vom 40. Lebensjahr an regelmässig zwei­
maljährlich eine durchgreifende Entschlackungs- und Erneuerungs-Kur 
durch. Der Frühling, der die Körperfunktionen ohnehin stark belebt, 
ist besonders günstig für den Kurbeginn.

Der eine spürts hier, der andere dort ... in der - 
fortschreitenden Degeneration der Blutgefässe, in 
der Arterienverkalkung liegt die Ursache. Meist 
setzt das Übel schon in den 40er Jahren ein, ob­
wohl manche die Beschwerden erst viel später 
spüren. Deshalb kann man mit dem Kampf gegen 
die Arterienverkalkuncr nicht früh genug einsetzen.
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V: gehört heute zum Sparen, zum besseren Aus­
werten der Nahrungsmittel. Selbstverständ­
lich muss das Gemüse gründlich gereinigt 
werden, und zwar am besten unter einem 
starken Wasserstrahl, wie ihn ein an den 
Wasserhahnen angeschlossener Brausenkopf 
hervorbringt.
Ein anderer Weg, um eine basenreiche, also 
auch kalkreiche Gemüsesuppe herzustellen, 
ist folgender: Man zerkleinere das Grün von 
Knollengemüsen, wie zum Beispiel Sellerie­
blätter, Rüblikraut, Kohlrabiblätter, Spinat. 
Lauchblätter, Mangold usw., setze diese 
aufs Feuer mit 1 Liter Wasser und koche 
das Ganze auf kleinem Feuer mit zugedeck­
tem Kochtopf, bis die Flüssigkeit auf etwa 
ein Fünftel eingekocht ist. Dann passiere 
man das Ganze, um die ungelösten Teile zu 
entfernen und giesse den Extrakt zu einer 
Bouillon oder Knochenbrühe.
Kalkreich sind auch Kartoffeln, nur müssen 
sic, wie alles Gemüse, in wenig Was­
ser gekocht werden, so dass fast nichts ab­
geschüttet werden muss, weil sonst zuviel 
Kalk mit dem Wasser abgeht.
Immer wieder hebt die neuzeitliche For­
schung hervor, wie wichtig der Kalk für den 
Aufbau und die Gesundheit des menschlichen 
Körpers ist, und ganz besonders für Kinder 
und Mütter. Deshalb unsere Ratschläge für 
eine kalkreichere Ernährung, deshalb der Zu­
satz des hochwertigen glyzerinphosphorsau­
ren Kalzium zum Biomalz. Für Kinder, so­
wie für werdende und stillende Mütter schu- ’ 
fen wir ausserdem das speziell kalkreiche 
Biomalz mit Kalk extra, dessen 
Zusammensetzung der neuen Kalk-Medika- 
mentation entspricht. (Siehe auch Seite 24.)

i

i

Durch genaue Experimente hat man festge­
stellt, dass ein Kind von 10 Jahren täglich 
etwa 50 Milligramm Kalk pro Kilo Körper­
gewicht braucht. Mit andern Worten: für 
jede 20 Kilo Körpergewicht 1 Gramm Kalk 
pro Tag, bei 40 Kilo also 2 Gramm.
Das scheint wenig und ist doch viel, wenn 
man bedenkt, dass der Organismus nur einen 
ganz kleinen Teil der ihm zugeführten Kalk­
verbindungen verwerten kann, und dass zu­
dem unser wichtigster Kalkspender, das Ge­
müse, beim Reinigen und Kochen stark aus­
gelaugt, also entkalkt wird. Es gibt eben 
viele Mütter, die immer noch nach der «alten 
Schule» kochen — was unsern Eltern gut 
genug war, ist für uns noch lange recht! — 
die von grossen Salatportionen und Rohkost 
nichts wissen wollen, die das Gemüse nach 
wie vor auskochen und das Wasser fortgies­
sen, anstatt, wie die neue Kochlehre es vor­
schreibt, das Gemüse nur zu d ä in p f e n 
und das wertvolle Gemüsewasser für Sup­
pen, Saucen usw. zu verwenden. Schon beim 
einfachen Einlegen ins Wasser löst sich ein 
Teil der im Gemüse enthaltenen Mineralsalze 
auf. Man hüte sich deshalb, zubereitetes Ge­
müse längere Zeit im kalten oder gar war­
men Wasser liegen zu lassen, weil dann der 
Verlust an Kalksalzen, an Magnesium und 
Natrium schon recht erheblich ist. Auch das

'Die Waage
» «ist «•"“

„iefiel Kalk

Kind
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2. Auflage, Januar 1944.
GAS- UND WASSERWERK BASEL 

Hauswirtschaftliche Beratung 
Telephon 4 38 00

Die Zutaten für die nachfolgenden Rezepte sind jeweilen für 3—4 
Personen berechnet.

Die Kartoffeln sind eines der wichtigsten Nahrungsmittel und in 
der heutigen Zeit unser täglicher Helfer bei der Zubereitung schmack­
hafter Gerichte. Sie sollten bei keinem Menü fehlen. Man verwende 
sie abwechslungsweise zu Suppen, Gemüsen, Salaten, Rösti oder sogar zu 
Süsspeisen. Das vorliegende Büchlein enthält 40 schmackhafte Rezepte 
für Kartoffelplatten, teils einfacher Art, mit sparsamem Gasverbrauch, 
teils für die Festtage, unter Benützung des Gasbackofens. Es ist jeweilen 
angegeben, welche Gemüse oder andere Nahrungsmittel die Kartoffel­
platten in Bezug auf Nährgehalt, Geschmacks- und Sättigungswert vorteil­
haft ergänzen. Dass appetitliches Aussehen der Gerichte und deren 
hübsches Anrichten ebenfalls eine grosse Rolle spielen, braucht nicht 
besonders betont zu werden. Um den hohen Nährwert der Kartoffeln 
möglichst ungeschmälert zu erhalten, beachte man folgende Punkte:

1. Man verwende so oft als möglich in der Schale gekochte 
Kartoffeln, z. B. frische, heisse auch für Kartoffelstock.

2. Zum Schälen der Kartoffeln benütze man rostfreie Sparschäler.

3. Geschälte Kartoffeln sollen nicht im Wasser liegen bleiben. Man 
schneide sie erst unmittelbar vor dem Kochen klein.

4. Salzkartoffeln werden in wenig Wasser oder Dampf zubereitet.

5. Das Kartoffelwasser verwende man zu Suppe.

Noch ein Wort zum

Schwellen von Kartoffeln.

Die Kartoffeln sind am schmackhaftesten und gehaltvollsten, wenn 
sie in wenig Wasser weichgedämpft werden. Pro 1 kg Kartoffeln rechnet 
man ungefähr 1 dl Wasser. Voraussetzung für gutes Gelingen ist, dass 
man die Kartoffeln in einen dicht schliessbaren Topf einfüllt. Es darf 
während der Kochzeit kein Dampf entweichen. Zu Beginn wird die 
Gasflamme dem Pfannenboden entsprechend gross gestellt. Sobald der 
Siedepunkt erreicht ist, wird auf die Sparflamme zurückgedreht. Die 
Kartoffeln sind auf diese Weise in % bis % Stunde geschwellt, wobei 
der Gasverbrauch erstaunlich klein bleibt.



Immer daran denken :

l

• Pfannen gut zudecken.

• Flammen nicht über den Topfboden hinausbrennen lassen.

• Sobald es kocht, kleinstellen.

• Kartoffeln in wenig Wasser schwellen und weichdämpfen.

• Gasbackofen nicht vorwärmen und jeweilen voll ausnützen.

t

Qas sparen!
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1. Kartoffeln mit Fleisch und Mayoran; Salat.
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Zum Tomatengericht die ganzen Tomaten in einer breiten 
Pfanne ins heisse Fett stellen, etwas salzen und zugedeckt 
langsam weichdämpfen. Damit sie nicht platzen, werden sie 
oben mit einem Kreuzschnitt versehen.

Beim Anrichten die Plätzli dachziegelartig auf eine lange 
Platte geben und oben und unten die mit Petersilie bestreuten 
Tomaten hinsetzen.

2. Kartoffelplätzchen mit Hülsenfrüchten; gedämpfte 
Tomaten.

Bemerkung zu den Zutaten:
1 Löffel = 1 Esslöffel, falls nicht ausdrücklich etwas anderes vorgeschrieben.

500 g Ochsenfleisch
1 kg Kartoffeln 

Salz
1 Prise Paprika
2 Zwiebeln
1 Lauch
1 Löffel Mehl
1 Prise Mayoran
1 Löffel Fett 

Petersilie 
Wasser nach 
Bedarf

1 kg geschwellte, 
geriebene 
Kartoffeln

1 Löffel Salz
1 Löffel Mehl
1 Zwiebel 

Muskat
1 Bouillonwürfel 

In .1 Löffel 
Wasser 
aufgelöst, 
gehackte 
Petersilie

2 Löffel Morga- 
farin oder 
Trockenei

250 g weisse Böhnli, 
Morgafarin oder 
Paniermehl zum 
Wenden

1 Löffel Fett zum 
Braten

GedämpfteTomaten:
1 kg Tomaten 

Salz 
Petersilie

1 Löffel Fett

Das Fleisch in daumengrosse Stücke schneiden und mit 
Salz, Paprika, den fein geschnittenen Zwiebeln, dem Lauch, 
einer Prise gedörrtem, zerriebenem Mayoran und dem Mehl 
vermengen. Darauf das Fett erhitzen, alles zugeben, etwas 
braun rösten und die in Stücke geschnittenen Kartoffeln 
darauf legen. Man giesst soviel Wasser dazu, dass die 
Kartoffeln knapp bedeckt sind und kocht das Gericht, ohne 
zu rühren, bis die Kartoffeln beinahe verkochen. Beim An­
richten viel gehackte Petersilie und Selleriegrünes darüber 
streuen. Salat dazu servieren.

Die kalten, geschwellten, geriebenen Kartoffeln salzen, 
gehacktes Grünes, die geriebene Zwiebel, Muskat, den 
Bouillonwürfel, Mehl, Morgafarin oder Trockenei darunter 
mengen und zuletzt die weichgekochten erkalteten, pas­
sierten Böhnli (Restenböhnli verwenden). Von dieser Masse 
Plätzchen formen, diese in Morgafarin oder Paniermehl wenden 
und im sparsam verwendeten heissen Fett auf beiden Seiten 
hellbraun braten.



4. Kartoffeln mit Käse grilliert; Spinat.

5. Kartoffel-Apfelrösti; Milchkaffee.
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Beim Anrichten die Kartoffeln hübsch auf beiden Seiten 
des Spinates verteilen.

3. Kartoffelstockreste mit Pilzen, Käse und Tomaten­
sauce; Salat.

400 g geschwellte 
Kartoffeln

1 kg Aepfel
% dl. Süssmost

1 Kaffeelöffel Zimt 
Zitronenschale

50 g Sultaninen
50 g Haselnüsse
% dl Birnen­

konzentrat
1 Löffel Fett

1 kg geschwellte 
Kartoffe'n 
ca.1C0g Streich­
käse 
Salz

Sauce:
1 Löffel Fett
1 Löffel Mehl
1 Büchse

Tomatenpüree
Salz
etwas Fleisch­
extrakt

% I Wasser

Spinat:
1 kg Spinat 

Salzwasser
1 Löffel Fett
1 Zwiebel
1 Löffel Kartoffel­

mehl 
Salz 
Gewürze 
eventuell etwas 
Milch oder 
Bouillon

Die Kartoffeln raffeln und die Aepfel in feine Scheibchen 
schneiden. Kartoffeln, Aepfel, Sultaninen, geriebene Hasel­
nüsse und Gewürz lagenweise in das heisse Fett in die Ome­
lettenpfanne geben und mit Most und Konzentrat beträufeln. 
Die unterste Lage muss aus Kartoffeln und die oberste aus 
Aepfeln bestehen. Die Speise zugedeckt auf schwacher 
Flamme ohne zu rühren weichbraten und beim Anrichten 
stürzen. Etwas harte Aepfel müssen vorgekocht werden.

Frisch geschwellte Kartoffeln schälen, halbieren oder in 
ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden. Dann auf eine Seite Käse 
streichen und die Kartoffeln auf einem Blech im Gasbackofen 

I mit Oberhitze goldgelb backen. Anstatt im Ofen können die 
i Kartoffeln in der Omelettenpfanne zubereitet werden, aller- 
! dings werden sie dann oben nicht braun gebacken, sondern 
der Käse schmilzt nur. Voraussetzung ist in diesem Falle ein 
gutschliessender Deckel.

Spinat: Den gereinigten Spinat im Salzwasser weich­
kochen, hacken und mit Fett, Zwiebel, Kartoffelmehl, Salz, 
Gewürzen und etwas Milch oder Bouillon aufkochen.

1 kg Kartoffel­
stock 

50-100 g Käse 
event. % Tasse 
Milch 
Muskat

1 kleine Büchse 
Pilze oder 

500 g frische,weich­
gedämpfte Pilze 

1 geriebene 
Zwiebel

Den Kartoffelstock mit Muskat würzen, mit etwas Milch 
verdünnen und in eine Auflaufform streichen. Darauf lagen­
weise geriebenen Käse, fein geschnetzelte Pilze und die ge­
raffelte Zwiebel geben. Dann von Fett, Mehl, Gewürzen, 
Tomatenpüree und Wasser eine Sauce kochen und die Hälfte 
davon über die Gratinspeise geben (soviel, dass die Pilze mit 
Sauce bedeckt sind; die übrige Sauce extra servieren). Die 
Speise 10—15 Minuten im heissen Gasbackofen aufziehen, mit 
gehacktem Grünem bestreuen und mit Salat servieren.
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7. Kartoffeln an Käsesauce; gebratene Sellerie.

8. Geschwellte Kartoffeln mit grüner Sauce; Salat.
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1 Die Kartoffeln reinigen, 

erhitzen und gut zugedeckt
1 kg Kartoffeln
1 dl Wasser

6. Kartoffelkugeln mit Kastanienflocken; Apfel- 
schnitzli.

Apfelschnitzli:
1 kg Aepfcl
1 Tasse Süssmost
1 Löffel Frucht­

konzentrat

1 kg Kartoffeln' 
Salzwasser

Sauce:
2 Löffel Kartoffel-- 

mehl
50 g Käse 

Salz
1 Löffel Trockenef 

Kartoffel wasser 
nach Bedarf 
Muskat

1 Prise Mayoran 
und Thymian

Kastanienflocken, Kartoffeln, Trockenei und Salz gut mit­
einander vermengen und mit der geraffelten Zwiebel, fein­
geschnittenem Grünem und Tomatenpüree würzen, 
dieser Masse nussgrosse Kugeln formen, diese in Risi-Orola 
oder Paniermehl wenden und im heissen Fett in der Omeletten­
pfanne auf allen Seiten hellbraun braten.

Die eingeweichten Apfelschnitzli mit Süssmost und Kon­
zentrat weichkochen und zu den Kartoffelkugeln servieren.

Gebratene Sellerie:
1 kg Sellerie

Salz
1 Löffel Mehl oder 

Morgafarin
1 Löffel Fett

Sauce:
1 Löffel Fett
1 Löffel Mehl
1 Bouillonwürfel 

Salz
% I Wasser 

Petersilie 
Schnittlauch

1 Löffel geriebener 
Käse 
Paprika

100 g Kastanien­
flocken

500 g geschwellte, 
geriebene 
Kartoffeln

1 Löffel Trockenei
1 Zwiebel

Grünes
1 Löffel Tomaten­

püree 
Salz

1 Löffel Risi-Orola 
oder Paniermehl 
zum Wenden

1 Löffel Fett 
zum Braten

Die Kartoffeln schälen, in Scheiben schneiden und im 
Salzwasser weichkochen. Zur Sauce das Kartoffelmehl mit 
dem Trockenei verreiben und im Kartoffelwasser aufkochen. 
Mit geriebenem Käse, Salz, Muskat, Mayoran und Thymian 
würzen. Die Kartoffeln in der Sauce nochmals aufkochen 
lassen.

Zu den gebratenen Sellerie die Sellerieknollen rüsten, im 
Salzwasser schwellen, in Scheiben schneiden, diese in Morga­
farin oder Mehl wenden und in der Omelettenpfanne anbraten. 
Das Schwellwasser zu Suppen verwenden.

Die gebratenen Selleriescheiben um die Kartoffeln herum 
anrichten.

im Wasser zum Siedepunkt 
in ca. J4—% Stunde weich­

dämpfen. Unterdessen eine dickliche Sauce mit Fett, Mehl, 
Wasser und Gewürzen zubereiten. Die weichgekochten 
Kartoffeln rasch schälen, auf eine längliche Platte ordnen, jede 
einzelne Kartoffel mit der Sauce überziehen und mit gerie­
benem Käse und Paprika überstreuen. Die Platte mit rohen 
oder gedämpften Tomatenschnitzli ausgarnieren und mit 
grünem Salat servieren.



11. Kartoffel-Zwiebelrösti; Salat.

8

9. Kartoffelstock mit Apfelmus und Quark; 
Milchkaffee.

4

1 Platte frischer, 
heisser 
Kartoffelstock

1 Platte frisches, 
heisses Apfel­
mus

100 g Quark 
’/, dl Milch
1 Prise Salz

1 kg Kartoffeln 
% kg Zwiebeln

1 Löffel Fett 
Salz 
gehackte 
Petersilie

Den Kartoffelstock in eine tiefe Platte geben und auf die 
Seite streichen, sodass eine umrandete Vertiefung entsteht. 
In die Vertiefung das Apfelmus anrichten und dieses mit dem 
mit etwas Milch verdünnten Quark garnieren, am besten mit 
Hilfe des Spritzsackes. Eventuell den Quark mit etwas Salz 
oder Zucker und Zitronenschale würzen. Die Speise heiss 
servieren.

Die Zwiebeln in Streifen schneiden und im heissen Fett 
anbraten; rohe oder geschwellte, geraffelte Kartoffeln zu­
geben, salzen, untereinander mengen und eine Kruste an­
braten. Sobald die Kartoffeln weich sind, die Rösti stürzen

| und mit Salat servieren.

10. Kartoffelstock mit Tomatensauce, Wurstwürfeli 
und Erbsli garniert.

Kartoffelstock­
reste oder

1 kg geschwellte, 
geriebene 
Kartoffeln 
Salz 
Muskat

S00 g sterilisierte 
oder 
Büchsenerbsll

’/, Löffel Fett
1 Zwiebel 

etwasSalzwasser
1 Löffel 

geriebener Käse
2 Würste 

event. Klöpfer

Sauce:
Löffel Fett

1 Löffel Mehl
2 Löffel Tomaten­

püree
Salz

ca. ’/, I Wasser

Kartoffelstockreste oder geschwellte, geriebene Kartof­
feln mit Salz und Muskat würzen und als hohen Berg in eine 
Auflaufform einfüllen. Etwas geriebenen Käse darüber 
streuen. Darauf die Erbsli im heissen Fett mit der geschnittenen 
Zwiebel etwas dämpfen und mit wenig Wasser ablöschen. 
Die Würste in Würfeli schneiden. Von den übrigen Zutaten: 
Fett, Mehl, Tomatenpüree, Salz und Wasser eine Tomaten­
sauce zubereiten. Nun gibt man auf die beiden Längsseiten 
der mit Kartoffelstock aufgefüllten Auflaufform die Erbsli, 
oben und unten die Wurstwürfeli und giesst über das Ganze 
die Tomatensauce, aber nur soviel, dass Stock, Wurst und 
Gemüse schwach bedeckt sind. Die restliche Sauce wird extra 
serviert. Die hübsche Platte im heissen Gasbackofen auf­
ziehen und sofort servieren.



1
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13. Kartoffel-Zwiebelauflauf mit Tomaten; Salat.

14. Erbsli-Kartoffelring, gefüllt mit Rübli.

9

12. Rösti aus rohen Kartoffeln mit Kümmel; Rotkraut 
mit Aepfeln.

Die geschwellten Kartoffeln reiben, die in Streifen ge­
schnittenen Zwiebeln mit Bouillonwürfel und Wasser weich­
kochen und die Tomaten in Scheiben schneiden. Lagenweise 
Kartoffeln und Zwiebeln mit Salz und Gewürzkräutern in 
eine Auflaufform einfüllen, die Tomatenscheiben dachziegel­
artig darauf legen und mit wenig Paniermehl bestreuen. Den 
Auflauf in ca. 15 Minuten im heissen Gasbackofen aufziehen.

Die durchgepressten und mit wenig Wasser oder Milch 
verdünnten Kartoffeln mit Salz, Muskat und sterilisierten 
Erbsli oder Büchsenerbsli vermischen, in eine mit Fett aus­
gestrichene, mit Paniermehl ausgestreute Form einfüllen und 
im Gasbackofen etwa 15 Minuten erhitzen. Zum Rübli-Gemüse 
die Rübli in Scheiben schneiden und mit feingehackter Zwiebel, 
Salz und 1 Tasse Wasser zugedeckt in ca. 1 Stunde weich­
dämpfen. Kurz vor dem Anrichten 1 Löffel angerührtes Mehl 
oder Kartoffelmehl daruntergeben und 10 Minuten mit­
kochen lassen und mit viel gehacktem Grünem würzen. Den 
gebackenen Kartoffelring stürzen und das Rübligemüse darin 
an richten.

Rotkraut
mit Aepfeln:

1 Kopf Rotkraut
1 dl Wasser

Salz
1 Zwiebel 

etwas Fleisch­
extrakt

1 Löffel Essig 
500 g Aepfel

1 kg frischge­
schwellte, durch­
gepresste 
Kartoffeln 
Salz 
Muskat 
ca. 1 dl heisses 
Wasser oder 
Milch

1 kleine Büchse 
Erbsli
Fett oder Panier­
mehl für die Form

Fülle:
1 kg Rübli
1 Zwiebel

ca. 2-3 dl Wasser
1 Löffel Mehl 

oder Kartoffel­
mehl 
Salz 
Grünes

Die Kartoffeln rüsten, in dünne Scheiben schneiden oder 
raffeln, abtrocknen und im heissen Fett braun und weich­
braten. Gegen Ende der Bratzeit den Kümmel und das Salz 
dazugeben.

Das gerüstete Rotkraut mit Salz und Fleischextrakt in 
wenig Wasser zugedeckt halbweich kochen, dann den Essig 
beifügen, die ganzen, geschälten Aepfel darauf legen und 
wieder zugedeckt weichdämpfen.

Beim Anrichten die Aepfel hübsch um das Rotkraut ordnen; 
die Rösti extra dazu servieren.

kg Kartoffeln
1 Löffel Fett
1 Löffel Kümmel 

Salz

1 kg Kartoffeln 
800 g Zwiebeln

1 Bouillonwürfel
2 dl Wasser 

Salz 
Gewürzkräuter: 
Mayoran 
Thymian 
Petersilie

500 g Tomaten 
Paniermehl



15. Tessinerknöpfli mit Käse; Salat.

s
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Der Kartoffelring kann auch ohne Verwendung des Back­
ofens zubereitet werden, indem man frischen, heissen Kar­
toffelstock mit heissen, vorgekochten Erbsli vermengt, die 
Masse sofort in die Form einfüllt und rasch wieder stürzt.

16. Kartoffelkugeln mit Früchten gefüllt; heisse 
Vanillesauce.

Die kalten, geschälten Kartoffeln fein reiben, salzen und 
mit Mehl und Trockenei zu einem Teig kneten. Von dieser 
Masse Kugeln formen und in jede eine ausgesteinte Aprikose 
oder Zwetschge, mit einer Mandel oder einem Stückli Zucker 
gefüllt, drücken. Diese Kugeln in schwach kochendem Salz­
wasser ca. 10 Minuten ziehen lassen, bis sie steigen, anrichten 
und mit der heissen Vanillesauce überziehen.

1 kg geschwellte 
Kartoffeln

200 g Mehl
Salz

2-3 Kaffeelöffel
Trockenei 
Salzwasser

50 g Käse

Sauce:
1 Löffel Fett

% Büchse 
Tomatenpüree

1 Zwiebel
1 Glas Wasser

Zur Vanillesauce den Inhalt des Puddingpäcklis nach 
Vorschrift mit Milch zur Creme aufkochen. Wird Föcule 
verwendet, so lässt man Milch, Zucker und Vanillin aufkochen, 
rührt dann das angerührte Trockenei und das Föcule oder 
Kartoffelmehl hinein und lässt es 5 Minuten mitkochen.

1 kg geschwellte 
Kartoffeln

200 g Mehl
2 Kaffeelöffel 

Trockenei
1 Prise Salz 

Zwetschgen 
oder 
Aprikosen 
einige Mandeln

Sauce:
1 Päckli Pudding­

pulver
Milch nach 
Bedarf 
oder

’Z I Milch
2 Löffel Trockenei
1 Kaffeelöffel 

Fdcule oder 
Kartoffelmehl

2 Löffel Zucker 
1 Päckli Vanillin

Die kalten, geschwellten Kartoffeln schälen, fein reiben, 
salzen und mit dem Mehl und Trockenei zu einem Teig kneten. 
Von dieser Masse fingerdicke, ca. 3 cm lange Würstchen 
formen und diese in schwach kochendem Salzwasser einige 
Minuten ziehen lassen. Nachher lagenweise mit geriebenem 
Käse anrichten.

Sauce: Das Fett erhitzen, die feingeschnittene Zwiebel zu- 
i geben, braun rösten und mit Tomatenpüree und etwas Wasser 
ablöschen. Diese Sauce über die Knöpfli verteilen. Das 
Knöpfliwasser zu Suppe verwenden.



17. Krautwähe mit Kartoffelteig; Milchkaffee.

gebratener Lauch.

11

18. Erbs-Kartoffelpüree mit Zwiebeln abgeschmeizt; , 
gebratener Lauch. |

Rüben und Kartoffeln reinigen und in Stengeli schneiden. 
1 Löffel Fett erhitzen, die geschnittene Zwiebel darin dünsten, 
die Rüben zugeben und mit soviel Wasser, dass sie bedeckt 
sind, ablöschen. Nach ca. % Std., d.h. nach der halben Koch­
zeit, die Kartoffelstengeli, Salz und Kümmel zugeben, even­
tuell noch etwas Wasser, und das Gericht zugedeckt auf 
schwachem Feuer weichdämpfen.

19. Kartoffeln mit weissen Rüben; Bratwurstkügeli an 
Sauce.

Lauch:
750 g Lauch 

Salzwasser
1 Löffel Mehl
1 Löffel Fete

•400 g geschwellte, 
geriebene 
Kartoffeln

100 g Mehl
1 Kaffeelöffel 

Trockenei
3 Löffel Wasser 
zum Anrühren 
Salz und 
Muskat
etwas Kartoffel­
mehl zum Aus­
wellen

boden verteilen. Den geriebenen Käse darauf streuen und 
das in der Milch aufgelöste Trockenei oder die Eier dazu 
giessen. Noch etwas salzen. Den Kuchen im Gasbackofen 
in starker Hitze ca. 30 Minuten backen.

Die Erbsen über Nacht einweichen, mit dem Einweich­
wasser in ca. 2 Stunden weichkochen und durch ein Sieb 
pressen. Das Püree mit geschwellten, geriebenen Kartoffeln | 
vermengen, salzen, nochmals aufkochen und beim Anrichten 
mit braun gerösteten Zwiebeln abschmelzen.

Lauch: Die untere, dickere Partie des Lauches ganz lassen, 
im Salzwasser schwellen, abtropfen lassen, im Mehl wenden 
und in der Omelettenpfanne im heissen Fett hellbraun an­
braten. Die Reste des Lauches und das Schwellwasser zu 
Suppe verwenden.

Die geschwellten, geriebenen Kartoffeln mit dem Mehl, 
Salz, Muskat und dem angerührten Trockenei verkneten und 
auf Kartoffelmehl % cm dick auswellen. Ein bestrichenes 
Blech mit dem Teigboden belegen und einen Rest Teig rollen 
und als Rand darum legen. Zur Fülle das Kraut fein hacken, 
mit 1 Löffel Fett 10—15 Minuten dämpfen und auf den Teig-I Fülle: 

1 Krautkopf
1 Löffel Fett 

50 g geriebener
Käse 
Salz

2 Kaffeelöffel 
Trockenei oder

2 Eier 
Tasse Milch

1 kg Kartoffeln
, 300 g Erbsen

Ein weich wasser
Salz

1 Löffel Fett
2 Zwiebeln

1 kg Kartoffeln 
1 kg weisse 

Rüben 
Salz
Wasser nach 
Bedarf

1 Löffel Fett
1 Zwiebel
1 Löffel Kümmel



20. Kartoffel-Endiviensalat; Linsen.

21. Kartoffelstollen; Milchkaffee.

12

1 kg Kartoffeln
1 Kopf Endivien

Bratwurstkügcli:
3-4 Bratwürste 

yt I Wasser
1 Löffel Mehl oder 

Kartoffelmehl 
etwas Mayoran 
Petersilie 
Salz

Bratwurstkügeli: Aus den Bratwürsten nussgrosse Kugeln 
in das kochende Wasser drücken. Wenn sie fest geworden 
sind, 1 Löffel angerührtes Mehl oder Kartoffelmehl einrühren, 
einige Minuten kochen lassen und vor dem Anrichten Mayoran, 
Salz und viel gehackte Petersilie beifügen.

Sauce:
1 Löffel Oel 
2-3 Löffel Essig
1 Kaffeelöffel Senf 

Salz
1 Zinke Knob­

lauch
1 Zwiebel
1 Bouillonwürfel 

ca. 1 Tasse 
Wasser

Linsen:
300 g Linsen

1 Zwiebel
Ein weich wasser

1 Löffel Mehl
Salz

1 Stück Sellerie

Frisch geschwellte Kartoffeln in Scheiben und den En­
divienkopf fein schneiden. Salatsauce: Den Bouillonwürfel 
im Wasser auflösen. Oel, Essig, Senf, Salz, gehackte Zwiebel 
und Knoblauch zufügen und die Kartoffeln gut darunter­
mengen. Den geschnittenen Endivienkopf erst kurz vor dem 
Anrichten sorgfältig darunterziehen.

Die kalten (1—2Tage alten), geschwellten, durchgepressten 
Kartoffeln zuerst mit der Milch und dem Zucker, dann mit 
den übrigen Zutaten vermischen. Aus dem ziemlich festen 
Teig einen Stollen formen, indem man den Teig zur ca. 3 cm 
dicken runden Platte auswellt und dann übereinanderschlägt, 
aber so, dass die Enden nicht aufeinander kommen, sondern 

12 cm voneinander entfernt sind. Den Stollen auf ein gefettetes 
Kuchenblech legen und bei schwacher Hitze in ca. /A—1 Stunde 
hellbraun backen. Nach dem Erkalten mit Zucker bestreuen.

250 g kalte, 
geschwellte, 
geriebene 
Kartoffeln

250 g Mehl
Saft und Schale 
einer Zitrone

80 g Zucker
75 g Sultaninen
*/» Tasse Milch
50 g in Würfel 

geschnittenes 
Orangeat

1 Kaffeelöffel Rum 
1 Päckli Back­

pulver

Zum Linsengericht die eingeweichten Linsen mit der fein­
geschnittenen Zwiebel und Salz im Einweichwasser in ca. 
2 Stunden weichkochen. Gegen Ende der Kochzeit den Sellerie 
ganz fein hineinraffeln und das angerührte Mehl einrühren 
und noch ca. 10—15 Minuten mitkochen lassen. Linsen 
können auch sehr gut in der Kochkiste zubereitet werden. 
Die Ankochzeit beträgt dann nur y Std., dafür bleiben sie 
ca. 4 Stunden in der Kochkiste.



22. Schnitze mit Kartoffeln und Brotwürfeli.

23. Kartoffelkrapfen; Rübligemüse.

24. Käsekartoffeln im Ofen; Salat.
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Die erkalteten geschwellten Kartoffeln schälen, reiben und 
mit Mehl, Salz, Muskat, Trockenei und geriebenem Käse zu 
einem Teig kneten. Den Teig auf Kartoffelmehl auswellen, 
runde Plätzchen ausstechen, diese mit je 1 Kaffeelöffel 
gehacktem Restenfleisch oder geriebenem Käse belegen und 
zu Krapfen Zusammenlegen. Die Krapfen in eine Auflaufform 
einschichten mit Paniermehl bestreuen, eventuell mit einigen 
Butterflöckli belegen und im heissen Gasbackofen bräunlich 
überbacken.

Fülle:
100 g gehacktes 

Rcstenfleisch 
oder

100 g geriebener 
Käse

1 kg Kartoffeln 
Salz

100 g geriebener 
Käse

1 % Tassen heisse 
Milch

Rübligemüse:
1 kg Rübli 

’/, Löffel Fett
1 Zwiebel
1 Löffel Mehl

% I Wasser
Salz 
Grünes

Die Apfelschnitze 24 Stunden einweichen. Die Kartoffeln 
in Würfeli schneiden. Aepfel und Kartoffeln in soviel Einweich­
wasser, dass sie bedeckt sind, weichkochen. 1 Prise Salz und 
1 Löffel Zucker oder 2 Löffel Konzentrat zugeben. Vor dem 
Anrichten das Brot in Würfeli schneiden, im heissen Fett 
hellbraun rösten und über die Schnitze und Kartoffeln ver­
teilen. Anstatt Aepfel können auch dürre Birnenschnitze 
mitgekocht werden.

Zum Rübligemüse die feingeschnittene Zwiebel und die 
Rübli im heissen Fett kurz dämpfen, Wasser und Salz zufügen 
und die Rübli in ca. % Stunden weichdämpfen. Kurz vor dem 
Anrichten das mit wenig Wasser angerührte Mehl darunter­
mengen und noch mitkochen lassen. Auf der Platte mit 
Grünem bestreuen.

Die rohen Kartoffeln rüsten, in dünne Scheiben schneiden 
und lagenweise mit Salz und geriebenem Käse in eine Auflauf­
form einfüllen. Dann die Milch kochend heiss darüber geben 
und den Auflauf im Gasbackofen in mittlerer Hitze in ca. 
30 Minuten weichbraten.

1 kg geschwellte 
Kartoffeln

100 g Mehl
1 Prise Salz 

Muskat
2 Löffel Trockenei 

50 g geriebener
Käse

1 Löffel Panier­
mehl zum 
Bestreuen

1 Löffel Kartoffel­
mehl zum Aus­
wellen

500 g dürre Aepfel 
1 kg Kartoffeln 

Ein weich wasser 
Salz

1 Löffel Zucker 
oder 2 Löffel 
Konzentrat

100 g Brot
1 Löffel Fett



25. Kartoffelpastetchen mit Spinat; Tee.

Die Fülle

126. Kartoffeln mit Quark; Salat.

in

27. Panierte Kartoffelschenkeli; Selleriegemüse.
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Scheiben
Mit

Die geschwellten Kartoffeln schälen, reiben und mit Ei, 
Mehl, Salz, Quark und gehacktem Schnittlauch zu einem Teig 
kneten. Davon Schenkeli drehen, diese in Paniermehl wenden 
und im heissen Fett auf allen Seiten hellbraun braten.

1 kg geschwellte 
Kartoffeln

1 Kaffeelöffel Salz
1 Löffel Trockenei 

Muskat

1 kg geschwellte 
Kartoffeln

150 g Quark
1 Ei oder
1 Kaffeelöffel 

Trockenei 
Salz 
Schnittlauch

3 Löffel Mehl
2 Löffel Panier­

mehl
Fett oder Oel 
zum Braten

Fülle:
500 g Spinat 

Salz 
Muskat 
etwas Maggi­
würze

1 Kaffeelöffel mit 
wenig Milch 
angerührtes 
Trockenei
oder 1 frisches Ei

1 Löffel Mehl 
oder 
Kartoffelmehl

Selleriegemüse:
1 kg Sellerie
1 Zwiebel

% Löffel Fett
1 Tasse Wasser

Salz
gehackte Peter-!
silie i

1 kg Kartoffeln
1 Löffel Fett

Salz
Pfeffer

200 g Speisequark
1 Löffel Trockenei
6 Löffel Milch 

oder Wasser
1 Löffel Kümmel

Die rohen, gerüsteten Kartoffeln in dünne 
schneiden und im heissen Fett zugedeckt weichbraten. 
Salz und Pfeffer würzen. Den Quark mit Milch oder Wasser, 
Trockenei und Kümmel verrühren, den Kartoffeln zugeben 
und das Gericht aufkochen lassen.

Selleriegemüse: Den Sellerie in feine Scheibchen schneiden. 
Das Fett erhitzen und eine gehackte Zwiebel darin braun 
rösten. Sellerie, Wasser und Salz zufügen und das Gemüse 
zugedeckt in ca. % Stunde weichdämpfen. Mit Petersilie 

i bestreuen.

Die geschwellten, kalten Kartoffeln schälen, reiben und 
mit Salz, Muskat und Trockenei zu einem Teig kneten. Diesen 
Teig sorgfältig auf Kartoffelmehl auswellen, zu runden Plätz­
chen ausstechen und diese in bestrichene Pastetenförmchen 
legen. Zur Fülle den Spinat gut waschen und mit dem Hack­
messer fein hacken. Dann Mehl, Trockenei oder 1 frisches Ei 
Salz, Muskat und etwas Maggiwürze dazugeben. Die Fülle in 
die Förmchen einfüllen und die Pastetchen im heissen Gas­
backofen in ca. 20 Minuten backen. Anstatt roher kann auch 
gekochter oder Restenspinat verwendet werden, 
lässt sich auch zu Wähen verwenden.



28. Kartoffelomeletten; gedämpfte Tomaten.

29. Gefüllte, geschwellte Kartoffeln; Salat.

30. Kümmelkartoffeln; Sauerrüben.
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Zu den Omeletten Mehl, geschwellte, geriebene Kartoffeln, 
Trockenei und Salz miteinander vermengen und mit dem 
Wasser zu einem Teig rühren, den man 5 Minuten gut schlägt. 
Davon im heissen Fett oder Oel dünne Omeletten backen. 
Nimmt man, anstatt geschwellte, rohe Kartoffeln, so werden 
diese erst kurz vor dem Backen unter den Teig gerieben.

Die rohen, ungeschälten Kartoffeln gut bürsten, in 4 
Schnitze teilen und in einer oder zwei Omelettenpfannen 
im heissen Fett oder Oel hellbraun und weichbraten. Erst 
vor dem Anrichten Salz und Kümmel darüber streuen.

Sauerrüben:
1 kg Sauerrüben 

% Löffel Fett
1 Zwiebel 

Wasser

150 g Mehl
150 g geschwellte 

oder rohe, 
geriebene 
Kartoffeln 
Salz

4 Löffel Trockenei
6 dl Wasser

Fett oder Oel 
zum Backen

1 kg Kartoffeln 
ca. 150 g 
Streichkäse 

% Löffel Fett
1 Löffel Panier­

mehl

Sauerrüben: Das Fett erhitzen, die gehackte Zwiebel 
dämpfen, die Sauerrüben und das nötige Wasser zugeben 
und das Gemüse zugedeckt in ca. 1 /2 Stunden weichkochen. |

1 % kg Kartoffeln
1 Löffel Fett oder 

Oel 
Salz

1-2 Löffel Kümmel

Frisch geschwellte Kartoffeln rasch schälen, der Länge 
nach halbieren und die eine Hälfte mit einem % cm dicken 
Stück Streichkäse belegen. Beide Teile wieder zusammen­
drücken und die gefüllten Kartoffeln mit Fett und Paniermehl 
abschmelzen. Wenn sie nicht sofort serviert werden können, 
oder wenn eine grosse Portion zubereitet werden muss, ist 
zu empfehlen, die Kartoffeln im heissen Gasbackofen noch­
mals zu erhitzen.

Tomaten:
1 kg Tomaten 

’/, Löffel Fett
1 Zwiebel 

gehackte Peter­
silie 
Salz 
Selleriesalz

Gedämpfte Tomaten: Die Tomaten in 4 Teile schneiden. 
Das Fett erhitzen, die gehackte Zwiebel darin braun rösten, 
die Tomaten zugeben und, ohne zu rühren, zugedeckt auf 
kleinem Feuer weichdämpfen. Kurz vor dem Anrichten die 
Gewürze zugeben. Das Gericht mit Petersilie bestreuen.



• 31. Kartoffelpudding; Meerrettichsauce.

32. Kartoffelwurstweggen; Salat.

33. Urner Kartoffeln; gedämpfte Randen.
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Die Randen reinigen und in feine Scheiben schneiden. 
Das Fett erhitzen, die gehackte Zwiebel und den Knoblauch 
darin dünsten, Randen, Wasser, Salz, Zitronensaft und den 
Bouillonwürfel zugeben und das Gemüse auf kleiner Flamme 
zugedeckt In ca. %-1 Stunde weichdämpfen.

Die feingeschnittene Zwiebel im Fett hellbraun rösten, 
die geschwellten, geraffelten Kartoffeln, Salz, geriebenen Käse 
und Milch zugeben und alles gut untereinandermengen, bis 
die Kartoffeln hellbraun gebraten sind.

Sauce: Das Fett erhitzen, das Mehl zugeben, dünsten, mit 
, Wasser ablöschen und mit geriebenem Käse, Meerrettich und 
Salz würzen. Die Sauce 10 Minuten auf kleiner Flamme kochen 
lassen.

1 kg geschwellte 
Kartoffeln

1 Löffel Fett
% Tasse Milch
1 Zwiebel

Salz
50 g geriebener 

Käse

Sauce:
’/a Löffel Fett

1 Löffel Mehl 
’/, I Wasser 

Salz
1 Stück Meer­

rettich
1 Löffel 

geriebener 
Käse

1 kg geschwellte, 
geriebene 
Kartoffeln

150 g Mehl 
Salz 
Muskat

1 Löffel Trockenei
4 Klöpfer 

Kartoffelmehl 
zum Auswellen

Randen:
1 kg Randen 

% Löffel Fett
1 Zwiebel
1 Zinke Knob­

lauch 
Salz

1 Löffel Zitronen­
saft

1 Bouillonwürfel
1 Glas Wasser

Geschwellte, geriebene Kartoffeln mit Salz und Muskat 
würzen. Mit dieser Masse eine befettete, mit Paniermehl 
ausgestreute Pudding- oder Auflaufform ca. 2 cm dick aus- 

• kleiden, sodass in der Mitte eine Höhlung entsteht. Diese 
I mit Gemüse füllen, mit Kartoffel mässe zudecken und den 
Pudding 20-30 Minuten im heissen Gasbackofen backen und 
auf eine flache Platte stürzen. Darüber einen Teil der Meer­
rettichsauce giessen.

1 % kg Kartoffeln 
Salz
Muskat

1 Platte Gemüse­
reste oder 
frisch gedämpfte 
Gemüse z. B. 
Rübli 
Oel zum 
Bestreichen und 
Paniermehl zum 
Ausstreuen der 
Form

Die geschwellten, geriebenen Kartoffeln mit Mehl, Salz, 
Muskat und Trockenei zu einem Teig kneten. Die Klöpfer 
schälen und der Länge nach in 3 Teile schneiden. Den Teig 
portionenweise sorgfältig auswellen, in kleine Rechtecke 
schneiden, die Klöpferstücke hineinwickeln und die Weggen 

I im heissen Gasbackofen in ca. 15 Minuten backen.



34. Kartoffeltorte; Kompott; Tee.

35. Tomatenkartoffeln; weisse Böhnli mit Gemüse.

36. Kartoffelschnee; Käseschnitten mit Sauce.
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Kompott: Apfelschnitzli mit Früchtekonzentrat und wenig 
Süssmost weichkochen.

Käseschnitten: Die Brotschnitten mit der Milch anfeuchten, 
mit dem geriebenen Käse bestreuen und in der Omeletten­
pfanne bei kleiner Flamme ohne Fett zugedeckt solange 
erhitzen, bis der Käse flüssig geworden ist. Zur Sauce das 
Wasser zum Kochen erhitzen, Fett und Mehl zu einem Teig-,

Die Kartoffeln im Salzwasser weichkochen, mit der Kar- i 
toffelpresse auf eine Platte dressieren und mit gehackter 
Petersilie bestreuen.

Eier und Zucker zusammen verrühren, die geriebenen 
Haselnüsse, die kalten, geschälten, geriebenen Kartoffeln, 
Mehl, Backpulver, Zitronenschale und Milch zugeben und alles 
zu einem Teig zusammenrühren. (Trockenei vorher in der 
Milch auflösen). Diesen Teig in eine ausgefettete, mit Mehl 
oder Paniermehl ausgestreute Form einfüllen und in schwacher 
Hitze in ca. 60 Minuten backen.

Sauce:
1 Löffel Fett
1 Löffel Mehl 

’Z I Wasser
1 Prise Salz 

Paprika und 
Muskat

Kompott:
1 kg Aepfel 
1—2 dl Süssmost
2 Löffel Früchte- 

Konzentrat

1 kg Kartoffeln 
Salzwasser 
gehackte Peter­
silie

1 kg Kartoffeln 
Salzwasser

1 kleine Büchse 
Tomatenpüree

1 Bouillonwürfel
1 Löffel Mehl

Die rohen Kartoffeln in Scheiben schneiden und im Salz­
wasser, dem man Tomatenpüree und 1 Bouillonwürfel zuge­
fügt hat, weichkochen. Kurz vor dem Anrichten das mit 
wenig Wasser angerührte Mehl zufügen und etwa 5 Minuten 
mitkochen.

Weisse Böhnli mit Gemüse: Die über Nacht eingeweichten 
Böhnli im Einweichwasser 1 Stunde kochen, dann das fein­
geschnittene Gemüse und das Salz zugeben, wieder 1 Stunde 
kochen lassen, und kurz vor dem Anrichten 2 Löffel Kartoffel­
mehl einrühren. Das Gericht mit gehackter Petersilie 
bestreuen.

Böhnli:
300 g weisse Böhnli 

Ein weich wasser
’Z kg Sellerie
X kg Lauch
2 Löffel Kartoffel­

mehl
Salz
gehackte Peter­
silie

I
I 250 g geschwellte, 

geriebene 
Kartoffeln

2—3 Löffel Trockenei 
oder 2 Eier

1 kleine Tasse 
Milch

150 g Zucker
250 g gemahlene 

Haselnüsse
50 g Mehl

1 Päckli Back­
pulver 
Zitronenschale

Käseschnitten:
4 Brotschnitten
1 dl Milch 

60-100 g Käse



37. Kartoffelstock mit Meerrettich; Rotkrautrouladen.

38. Kartoffelgallerte mit Käse; Salat.

18

Kartoffelstock: Die Kartoffeln schwellen, heiss schälen, 
passieren und mit Salz, geriebenem Meerrettich und heisser 
Milch aufkochen.

■ lein zusammenkneten, rasch zugeben und mit dem Schnee­
besen gut verrühren. Dann die Gewürze daruntermischen 
und aufkochen. Die Schnitten anrichten, mit der Sauce über­
ziehen und mit Paprika bestreuen.

1 kg Kartoffeln 
100 g Käse

1 kleine Büchse 
Maggigallerte 
einige 
Cornichons

1 kg Kartoffeln 
Salzwasser

1 Stück Meer­
rettich

1 Tasse Milch

Rotkrautrouladen:
1 Kopf Rotkraut 

Salzwasser
200 g gehacktes 

Fleisch 
Salz

1 Zwiebel
1 geschwellte 

Kartoffel *
1 Prise Muskat
1 Prise Mayoran
1 Löffel Fett
1 Tasse Schwell­

wasser
1 Löffel Essig

Rotkrautrouladen: Das Rotkraut sorgfältig auseinander­
nehmen, sodass die grossen Blätter ganz bleiben, und alle 
Blätter (grosse und kleine) im Salzwasser halbweich kochen. 
Dann die kleinen Blätter durch die Hackmaschine treiben, 
mit dem gehackten Fleisch, Salz, der geraffelten Zwiebel 
und der geriebenen Kartoffel, Muskat und Mayoran ver­
mengen und mit dieser Masse die grossen Blätter füllen 
und diese zu Rouladen zusammenschlagen. Darauf in der Brat­
pfanne das Fett erhitzen, die Rouladen satt nebeneinander 
hineinlegen, anbraten, 1 Tasse Schwellwasser und 1 Löffel 
Essig zugeben und die Rouladen zugedeckt ca. 20-30 Minuten 
dämpfen. Beim Anrichten die Rouladen hübsch auf den 
Kartoffelstock legen.

Frisch geschwellte Kartoffeln erkalten lassen, schälen 
und in Würfeli schneiden. Den Käse ebenfalls in Würfeli 
schneiden. Kartoffel- und Käsewürfeli miteinander ver­
mengen, mit der aufgelösten, wieder erkalteten, aber noch 
nicht festen Gallerte vermischen (Gallerte nach Vorschrift 
zubereiten) und in Puddingförmchen einfüllen. Je nach Be­
lieben können noch einige geschnittene Cornichons zuge­
geben werden. Die festgewordene Kartoffelgallerte stürzen 
und mit verschiedenen Salaten servieren.



39. Kartoffel-Apfelauflauf; Milchkaffee.

40. Thonrösti; grünes Erbspüree.

19

Einweichwasser in 1-2 Stunden weichkochen, dann salzen, 
durchpassieren, wieder aufkochen, anrichten und mit ge­
rösteten Brotwürfeli bestreuen.

Die geschwellten, geriebenen Kartoffeln lagenweise mit 
den geschnetzelten Aepfeln, der Zitronenschale, den Sulta­
ninen und den gemahlenen Haselnüssen in eine Auflauf­
form einfüllen. Trockenei, Zucker, Quark und Milch oder 
Süssmost miteinander verrühren, darübergiessen und den 
Auflauf im heissen Gasbackofen in ca. 20-30 Minuten auf­
ziehen. Den Auflauf nach einiger Zeit, d.h. wenn er oben 
braun ist, zudecken, dann wird er viel saftiger.

Die Erbsen können auch in der Kochkiste zubereitet: 
werden. Die Ankochzeit beträgt dann nur % Stunde. Dafür 
bleiben sie ca. 4 Stunden in der Kochkiste.

1 kg geschwellte, 
geraffelte 
Kartoffeln

1 Büchse Thon
1 Prise Salz
2-3 Löffel 

Wasser
1 kleine Zwiebel

300 g geschwellte, 
geriebene 
Kartoffeln

1 kg Aepfel
2-3 dl Milch

oder Süssmost 
Zitronenschale

50 g Sultaninen 
50-100 g gemahlene 

Haselnüsse
3 Löffel Trockenei
2 Löffel Zucker

100 g Quark

Thonrösti: Die feingeschnittene Zwiebel im heissen Thon- 
Oel hellbraun rösten, die geschwellten, geraffelten Kartoffeln 
zugeben und etwas anbraten. Den in Stückli geschnittenen 
Thon, Wasser und Salz beifügen, alles gut untereinander- 
mengen, zum Kuchen backen und stürzen.

Erbspüree: Die über Nacht einqeweichten Erbsen im: Erbspüree: 
r J ' 300 g grüne,

dürre Erbsen 
Einweichwasser

l Salz 
j 1 Löffel Fett
■ 50 g Brotwürfeli



Alte und neue Kartoffelgerichte
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ftricfjen. ©ie übrige ©emüfebrübe ober bas SBafter werben langfam 
unb unter Stühren angegeben unb bie Suppe etwa % Stunbe ge­
tobt S3or bem Slnricbten wirb fie mit bem mit einigen Söf fein SIRilch 
angerübrte Jomatenpüree oermifebt, nochmals aufgefocht unb gut ab- 
gefc^mecft. ®r. 5Ö-
SJraune Kartoffelfuppe.
2 Söffel gelt. 5 Söffel SRehC SBafter, Saß, 1 Seiler Kartoffelwürfel,
1 ©tuet Kabis.
©as 2Rebl wirb im gelt faffeebraun geroftet, forgfältig abgelöfcht, 
gefallen unb bie Suppe etwa % Stunbe geformt. ©ann gibt man bie 
Kartoffelwürfel unb bie Kabisftreifcben au, foc£f bie (Suppe noch 
etwa 10 SRinuten fo, bafe erftere gana bleiben unb richtet an über 
©rün unb wenig Slabm ober SRilcb. ®r. ^B-
braune Kartoffelfuppe (2. Slrt).
2 Söffel gett, 4 2öffel SRebl, SBafter, Saß, 1 Seiler Kartoffelreften: 
Saßlartof[ein, Schnee ober Stod, 1 Baudjftengel ober 1 Stüd 
Zwiebeln.
S)as SRebl wirb im gelt gut braun geroftet, abgelöfcht unb gelaßen. 
(Die Kartoffelreften unb ber fein gekniffene 2auch werben fofort an­
gegeben unb bie Suppe etwa % Stunbe gefodjt. Sie wirb fein oer- 
ftofjen ober bureb bas Sieb geftriefjen unb mit Stahrn ober SÖliicf) ab- 
gefebmedt. ®r. 2Q.
Kartoffelfuppe mit frifeben ober eingemachten Somaten.
1 2öffel gett, 1 grofee Zwiebel, etwa 250 ©ramm Somaten, etwa 
250 ©ramm Kartoffeln, SBafter, Saia, nach SSelieben 1 2öffel 
Kümmel.
©ie fein gekniffene Zwiebel wirb im gett fetdjt gebünftef, bie Kar- 
toffelwürfeldjen unb Somatenfcbeiben angegeben unb mitgefebwipt. 
©ann gibt man SBafter unb Sala au, fodjt bie Suppe etwa % Stunbe 
unb oerftofjt fie fein ober ftreidjt fie bureb ein Sieb. Sie wirb ange­
riebtet über ©rün, Stahrn ober 2Rilcb. ©r. SB.
Kartoffelfuppe mit gleifch (altes S3auerngericbt).
1 Stücf Sala- ober geräuchertes gleifch, etwa 500 ©ramm Kartoffeln, 
1 Seiler Suppengrün: Sellerie, Bauch, Kabis, 9lübcn, SBafter, Sala, 
©as gewafdjene gleifch wirb im ungefalaenen SBafter balbweidj ge­
locht. ©ie Kartoffeln werben nach bem Stuften in etwa 1 Zentimeter 
grofje SBürfel gefebnitten, bie ©emüfe in Heine SBürfel, Scheiben ober 
Streifen, ©ann gibt man ©emüfe unb Kartoffeln jum gleifch, focht 
alles aufammen weich unb reicht bas gekniffene gleifch mit ber biefen 
Suppe als (Eintopfgericht mit S3rot, Salat ober gelochtem Ob ft ober 
©örrobft. ©r. SB.
Kartoffelfuppe mit SRilch (altes Steaept).
SA Kilogramm Kartoffeln, 2 Söffel gett, 1 Zwiebel, etwa 3 Söffet 
fein gebaefte Suppenfräuter, wie: SRajoran, Sbpmian, ^eterfilie ufw., 
etwa 3A Eiter SRilcb, Sala.
©ie fein gebaefte Zwiebel wirb im gett leicht gefebwipt, bie Kartof- 
felfcbeiben unb fein gehabten Kräuter augegeben, mit % Eiter SBafter 
abgelöfcht unb gefallen. SRan focht bie Suppe in etwa 20 SRinufen 
gut weich, oerftoßt bie Kartoffeln ober ftreiebt bie Suppe bureb ein 
Sieb.
©ann gibt man bie SRilch au, läßt nochmals auffochen unb richtet bie 
Suppe über fettgebratene ober gebähte SSrotbüntli an. ©r. SB.

Kartoffelfuppe aus roh geraffelten Kartoffeln (altes S3auernreaept).
(Etwa 500 ©ramm Kartoffeln, 1 Stücf SBirfing, 2—3 2öffel gebaefte 
Kücbenfräuter nach belieben, SBafter, Sala, 2 Eöffel gett, 1 große 
Zwiebel.
©ie Kartoffeln werben nach bem Schälen roh geraffelt unb fofort mit 
SBafter unb Saß auf bas geuer gefept, bamit fie nicht fchwara wer­
ben. 2Ran febneibet ben SBirfing in feine Streifen unb gibt ibn mit 
ben gebaeften Kräutern aur Suppe. ©as Sala unb wenig SÖtustat 
wirb beigegeben unb bie Suppe etwa 15 SRinuten gelocht Sie wirb 
in bie Schufte! angerichtet unb mit ben fein gebaeften, im gett ge­
bräunten Zwiebeln übergoften. ©ie Suppe fann mit Diel geriebenem 
Käfe Dcrmifcbt unb mit SJrof als Hauptgericht gereicht werben, ©r. SB.
Kartoffelfuppe mit (Emmentalerli.
1 Söffet gett, 1 2aucb ober 1 Zwiebel, 3—4 Kartoffeln, 1 Söffel 
SRebl, SBafter, faßgebadtes ©rün, SRusfat eotl. SBürae, 1—2 €m- 
mentalerwürftcben.
©ie fein gebarfte Zwiebel wirb im gett gebämpft, bie Keinen Kar- 
toffelwürfel unb bas SRebl angegeben, abgelöfcht unb gelaßen. SRan 
locht bie Suppe etwa 20 SRinuten, fchmedt fie gut ab unb gibt bas 
fein gebaefte ©rün au. ©ie gelochten (Emmentalerwürftchen werben in 
feine Scheiben gefebnitten unb Dor bem Sluftragen in bie beifee Suppe 
gegeben. ®r. SB.

SBarmcr Kartoffelsalat.
1 Kilogramm Scbalenfartoffeln, 1 große Zwiebel, 5 Söffel Del ober 
gett, 3 Söffel 9Rebl, etwa 1 Jaffe Bouillon, Saß, (Effig.
©ie Kartoffeln werben gefebält unb in Scheiben gefebnitten. ©ie fein

' I

®ic Kartoffeln fpielen in ber gegenwärtigen Zeit für unfere (Ernäh­
rung unb 2anbesüerforgung eine febr wichtige Stolle. Sie finb im 
Vergleich aum SRäbrftOifgebalt billig unb helfen uns als einbeimifches 
SRabrungsmittel unfere Vorräte an Sleis, Jeigwaren, £>afer ujw. 
ft re cf en.
(Die Kartoffeln laften fich aubem auf unenblich oerfchiebene Slrten au- 
bereiten unb febmeefen uns täglich gut.
SRacbftebenbe Sleaepte finb bem Kocbbücblein „löOmal Kartoffeln" 
entnommen. (Diefes ift.berausgegeben Don ber S^ropaganbaaentrale für 
bie (Eraeugnifte ber fchweß. 2anbwirtfdjaft in Zürich unb ift erhältlich 
im Selbftoerlag bcrfelben (Siblftraße 43) ober in allen S3ucbbanblun- 
gen. (Das Büchlein foftet 50 Slp.

©rünc Kartoffelfuppe.
1 Pf“' 2—3 ßaucbftenger, SBafter, Saß, 1 Seiler fleine Kar- 
toffelwurfel, 2 Söffel 9labm ober SRilcb, ©rün.
©er fein gefebnittene 2aucb wirb im gett leicht gebünftet, bie Kar­
toffeln augegeben, mitgefebwipt, abgelöfcht unb gefaßen. ©ie Suppe 
wirb etwa 15 SRinuten gelocht coli, mit SRusfat unb SBüne abge- 
kmeeft unb über Slabm unb ©rün angeriebtet. Um bie Suppe recht 
grün au färben, fönnen einige Spinatblätter fein gefebnitten unb mit­
gelocht werben.
SBcipe Kartoffelfuppe.
1 Söffel gett, 1 Stücf Zwiebeln, etwa 200 ©ramm Kartoffeln 2 
2öffcl URebl, SBafter, Saß, 1 Stücf SSutter ober 2 2öffel 5Rabm eotl. 
geröftete Sfrotwürfel.
©ie fein gebaefte Zwiebel wirb mit ben Keinen Kartoffclwürfeln im 
gett leicht gekwipt, aber nicht bräunlich gebraten, ©ann ftreut man 
bas URebl barüber, oermifebt gut, löfebt ab unb faßt, ©ie Suppe wirb 
etwa 15 SRinuten gelocht, nach belieben bureb bas Sieb gcftricben 
unb über SRusfat, Slabm ober S3utter angeriebtet. Sie fann auf bem 
Sifch mit fnufperig gebratenen SSrotwfirfelchen Dermifdjt werben.

©r. SB. 
glämifche Kartoffelfuppe (wirb mciftens aus Sleften bcrgeftellt).
(Etwa 500 ©ramm Kartoffelftocf, Saßfartoffeln ober Kartoffelkfmee 
1 Söffel gett, 1 Stücf Zwiebeln, 1 SUibe, 1 Stücf Sellerie, J4 Baud/ 
SBafter, Saß, 2 2öffel Jomatenpüree, SRustat.
©ie Derfcbiebcnen ©emüfe werben fauber gepupt. Stüben unb Sellerie 
in feine SBürfel, Zwiebel unb 2aucb in Streifepen gefcbnitfen..©ann 
bämpft man fie im gett gelb unb mifebt bie Kartoffelreiben barunter. 
Saßfartoffeln werben auerft fein Derftofjen ober bureb bas Sieb ge-
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Dienstag: Restenmaissuppe
Rindfleisch mit Gemüsen 

und Kartoffeln
. (Eintopfgericht)

1.25
1.91
1.05

i

Mittag:

Resten kärtoffelsuppe 
Zwiebelkuchen
Spinat
Hafersuppe
Fleischküchli
Geschwellte Kartoffeln
Apfelmus
Brotsuppe
Gefülltes Kalbsher/
Kartoffelstengeli * 
Krautsalat
Gefüllte Aepfel

8/t Flasche
Vi» Flasche

Abend:
Geschwellte Kartoffeln
Quarkmischungen
Tee

Minestra
Brot, Konfitüre -
Tee.

Dörrobstkompott 
Tee

Besonders günstige
Artikel

4

Belegte Brotll 
Salat 
Tee

Ml

Hörnli mit Kartoffeln:
250 g Hörnli, 250 g Kartof­
feln. 1 Löffel Fett, 1 Zwiebel, 
50 g Käse.

Kartoffelrösti
Randensalat
Tee

Süssgeträoke
Limonaden (eigene Fabrikation)

Himbeer, Cifron, Orange . •
ACY-Kola.....................................
Agh ..........
Grape-Frult..........................  .
Melflna .....................................
Rheinfelder Kapuziner ....
Sissa...............................................
Ylvi-Kola.....................................
Orange ata ........

—44

ein vorzüglicher französischer 
Rotwein

•J 
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4 ?

Hackbraten im Offenverkauf .
Presskopf extra . .
Fleischwurst ACY zum

Braten und Wurstsalaf .
Brät 11 für Fleischküchli . .

je. 50 Punkte

• • • 4L “•
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1 ’ d t

KU» 
, 2.10 
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. . . 2.14

2

isatzsteuer inbegriffen
• • A‘« * J • • •
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Montag:

Firüchtekonserven 
Nahrung und Genuss zugleich 

(gegen Konfitüre- oder Zuckercoupons)
’/i Bflchsa 

. . 1.10 

. . 1.80

Abend:
Geschwellte Kartoffeln* • <

Süsse, Kartoffelküchlein * 
Milchkaffee

• » , ...

Fiscli-
tind Fleischkonserven

Büch*
1.20

f •'

*

ßo
R-irjr
’ -s; ■ •ÄJ'

A • **

100 g —.51
■ . • 100 g —47 
Warmmachen,

. 100 g—40
. 100 g —46

• • • . •

Chäreau^el,P'<*M'Pape 
- 

;■ 

:.4 v.l» 

Rioja 
1

epani^er Rotwein

Zweifruchf (Äpfel mit Himbeer) 
^rühsfückge/ee mif Erdbeer ...

• • • • . • • 1 I • . • • • *

Lauchsuppe * 
Blut- und Leberwürste 
Sauerkraut 
Saucenkartoffeln

Donnerstag: Braune Kartoffelsuppe
. Hörnli mit Kartoffeln • 
: Tomatensauce 
: Endiviensalat

Liter ohne Glas . • •

Die feingeschnitten© Zwiebel tan Fett weich­
dünsten. Die kalten, feingeschnittenen geschwell­
ten Kartoffeln leicht anbraten und die hn Salz­
wasser weichgekochten Hörnli damit ver­
mischen. Kurz vor dem Anrichten den geriebe­
nen Käse beifügen.

Den feingeschnitteneu tauch frn Fett dlmpfen. 
Wasser und Salz zugeben. Die grossgewürfel­
ten Kartoffeln in der Suppe weichkochen und 
dann gut zerdrücken. Vor dem Anrichten den 
Bouillonwürfel zugeben.

Eauchsuppe:
2—3 Lauchstengel, Vz Löffel 
Eett, 500 g Kartoffeln, ll/i 
^-iter Wasser, 1 Löffel Salz» 
T Bouillonwürfel.

< Süsse Kartoffelküchlein:
kg Kartoffeln, 2 Trocken­

er, 4 Löffel Wasser, Vi Löf- 
fel Salz, 2 Löffel Zucker, 

ff Sultaninen, 50 g Hasel- 
aüsse, Zitronenschale, 1 Löf- 
lel Paniermehl 
^Hoffelstengell:
‘ ke Kartoffeln. 2 Löffel Oel, 
Ieines Salz.

■r-r’ W
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Markenfreier Agis-Punsch 
Konzentrat mit Rumaroma und Vitamin C, 

alkoholfrei
2.9
535

Resten vom Mittag
Apfelmusschnitten mit 

Karamelcreme
Milchkaffee

• = Rezepte«TIH I

JbWz..

<*-4;

■

J
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Belle- Cöte

Kalte, geschwellte Kartoffeln reiben und mit 
den übrigen Zutaten (Haselnüsse grob gehackt) 
zu einem Teig vermengen. Aus der Masse runde 
Küchlein formen. Diese in Paniermehl wenden 
und entweder im Fett in der Omelettenpfanne 
oder auf dem Kuchenblech im Ofe« schön 
braun backen. Heiss servieren.

nach der neuen Punktbewert

Mittag:

Erbsmehlsuppe
Maisauflauf mit Käse
Rettichsalat

9 !■

Sä

• > • 

ft ■

EonfftürecI bekannt gute Qualität«« 
(gegen Konfitüre- oder Zuckercoupons) 

1-kz-PacktM« 

. 4 1.96 

. . 2.50 

. . 2.60 

. . 230 

. . 3.06
Machen Sie einen

Apfelmus, Thurgauer . . . . 
Birnen« halbe, ungeschälte . .

'^■^3

.Vierfruchf . . . . . 
Zwetschgen . . . . 
Erdbeer mit Rhabarber 
Kirschen, schwarze .

. Hagebutten , • .«

Sardinen in Oel, verschiedene 1.10, 
Sardellen, flach u. gerollt, mit Kapern —.85 
Makrelenfilefs in Oel 
Pains «Hero», verschiedene Sorten, 
runde Büchsen, 50 Fleischpunkto . ■ 
ovale Büchse, 75 Fleischpunkto . . 
Hackfleisch, 250 Fleischpunkfe . . . 
Leberpastete mit Trüffel «Le Tourisfe», 
25 Fleischpunkte 
Cr&me Sandwich «Le Tourisfe», 
punktfrei • . . . . »

Geschälte Kartoffeln in regelmässige Stengeli 
schneiden und gut abtrocknen. Das Fett in 
einer grossen Omelettenpfanne erhitzen und die 
Stengeli unter öfterem Wenden hellgelb backen. 
Dann gut zugedeckt hi zirka 20 Minuten weich­
dämpfen. Erst vor dem Anrichten salze«!

•feM Hand
• ■ —38
« . •—.31
. . —36
. . —36

. —44

Liter ohne Glas • • '

1 4..
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für Fleisch^ und Wurst war en
Gültäg ab 1, März 1943
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150
150
125
125
125
125
125
100
100
100
100
100
100
100 
100 
100

150
150
125
100

Pasteten im Aufschnitt 
Rippli in Gallerte . 
Fleischkäse in Gallerte 
Kalbfleischpastetchen 
Gallertenpastetchen .
Gallerten, gefüllt .
Schinkenrollen 
Delikatess-Aspik

100
100

Stück 
Stück 
Stück 
Stück 
Stück 
Stück 
Stück 
Stück
Paar 
Stück 
Stück 
Stück 
Stück

Frischfleisch
Fleisch ohne Knochen 
Hackfleisch vo 
Zungen, frisch
Fleisch, mit Knochen
Speck, frisch
Hackfleisch, gewöhnlich, ohne Knochen 
Brät I 
Brät II . 
Gitzifleisch

■

Bitte

75
75
75
25
25
25
25
12&

!

_

• _■

wurst .

FÄ1

T5?

Aus den "Genossenschaftsbehörden

* ■

100 
100
50 
5 
50 
50 
50 
bO 
25«, 
25 
25
25 
10 
10

Stückwurst
Lyoner, extra 
Bauernschüblig 
Bauernwurst ....
Dresdner Mettwurst, 100 Gramm 
Aussteller, Schüblig . . • 
Rauchwurst, Schweinswurst 
Kümmiwürstchen 
Emmentalerli .
Bratwurst, Schweinsbratwurst 
Alpenklübler 
Wienerli
Klöpfer, frisch und geräuchert 
Frankfurtern..........................
Landjäger..........................
Mettwürstchen ....

Punkte per 100g
. . 100
. . 100
. . 100
. . 100
. . 5U
. . 50
. . 50
. . 50
. . 50

Konserven
Fleischkonserven, per 100 Gramm brutto

I

Ochsenmaul- und Kuttelnsalat, 
Kutteln in Tomaten .

Pasteten und Gallerten
Portion 

Stück 
Stück 

2 Stück 
Stück 
Stück 
Stück 
Stück

Punkte per 100 g 
125 
125 
125 
100 
100 
100 
100 

50 
50

• •

Stück, ohne Knochen

•—— * — -
—------- L.^2-

Der Genossenschaftsrat wird sich 
am Dienstag, 9. März 1943, 19.15 Uhr, 
im Grossratssaal, Rathaus, besammeln.

L

Punktfrei
Poulets - Suppenhühner - Kaninchen - Sommer­
blutwurst - Gallerten, ungefüllt - Hors-d’ceuvre mit 
Fisch usw.

Aufschnitt (Fortsetzung) 
Delikatess-Mettwurst 
Neuenburger 

• *• • 

Mortadella 
Rauchlyoner und Vesperwurst 
Zungenblutwurst 
Presskopf extra .... 
Blutwurst im Aufschnitt . 
Schwartenmagen, weiss und rot 
Fleisch wurst . . . 

( Leberwurst II ' . . ‘ .
Hackbraten im Aufschnitt

t 

Ochsen-, Schweins- und Kalbshirn 
Lunge, Milz, Gekröse, Euter . . 
Fleischknochen 
Kalbs- und Schweinsfüsse 
Knochen ....

50

Steckzwiebeln
Aehnlich wie vergangenes Jahr lie­

gen auch heute die Versorgungsver­
hältnisse für die kommende Anbau­
periode. Es besteht ein Mangel an | 
Steckzwiebeln in unserem Lande.

Leider waren die Bemühungen der | 
eidg. Behörden um die Erhältlichma- i 
chung von ausländischen Setzzwiebeln i 
nicht von grossem Erfolg begleitet. 
Somit verbleiben für die diesjährige 
Vermittlertätigkeit lediglich die inlän­
dischen Steckzwiebeln aus den Pro­
duktionsgebieten von Oensingen und 
Vully. Dass die gesamtschweizerische 
Nachfrage aus der inländischen Pro­
duktion bei weitem nicht gedeckt 
werden kann, ist offensichtlich. Ob­
gleich uns ebenfalls ein gewisses Kon­
tingent einheimischer Setzzwiebeln 
zur Verfügung gestellt wir.d, so reicht 
dieses Quantum niemals aus, .um der 
vermehrten Nachfrage auch nur eini­
germassen genügen zu können. Um 
eine gerechte Verteilung durchzufüh­
ren, werden wir gezwungen sein, die 
verfügbare Gesamtmenge ladenweise 
mit gewissen einschränkenden Ver­
kaufs Vorschriften zu kontingentieren. 
Mit der Verteilung werden wir Ende 
dieser Woche beginnen. Preis Fr. 5.— 
per Kilo mit Rückvergütung.

4£
V

Feigen
* ■*

Der Ankauf einer' günstigen Partie, 
gestattet uns den Preis der Paketware 
mit 65 Rp. anzusetzen. Dies ist sehr 
vorteilhaft und ermöglicht, durch veich- 
liehe Abgabe dieser schmackhaften und 
sättigenden Früchte an die Kinder, Brot 
einzusparen.

Sämereien
Paket- und Offenverkauf

Garfengeräfe
Dünger
beziehen Sie vorteilhaft In der eigenen 
venossenschaft.
Für Dünger Bezugskarten einsenden.
Düngerkarten sind zu beziehen:
Baselstadt: Ackerbaustelle, Blumen­
rain 2, III. Stock, Zimmer 21, 8 bis 11 
und 14 bis 17 Uhr, je Dienstag und 
Donnerstag.
In den übrigen Kantonen bei den 
Oemelndeackerbaustellen Ihres Wohn­ortes.
Detaillierte Offerten über Sämereien, 
Gartengeräte und Dünger folgen in 
einer der nächsten Nummern des 
O. V.

Punkte per Stück 
Stück 200 
Stück 15 

125 
75 
75 
75 
75 
75 
75 
75 
75 
50 
5« 
50 
50

Geschmeiss
Kalbleber und -Nieren 
Kalbskopf, ohne Knochen 
Kalbskopf, mit Knochen . 
Gnagi, Schwänz!?, Schälrippli 
Ochsenmaul, Knöchli, Haxen . 
Ochsenschwanz, Kutteln . .
Ochsen- und Schweinsleber .

' Herz, Milken . . . . « 
Ochsen- und Schweinsnieren

h.

ijb/
---------—

* ertes

Neueinführung
Hackbraten im Aufschnitt 100 Gramm 

Fr. —.51 50 Punkte 
Brät I 100 Gramm —61 100 Punkte 
Brät II ' 100 Gramm —«46 50 Punkte 

Mit unserer Neueinführung Hackbra­
ten im Aufschnitt bieten wir unsem 
Mitgliedern Gelegenheit ihren Küchen­
zettel, mit einem preiswerten Produkt 
zu sehr günstiger Punktbewertung, zu 
bereichern. Der Hackbraten eignet sich 
in Tranchen geschnitten zum Kaltessen 
oder zum Backen ganz vorzüglich.

Brät I ist ein feines Spitzenprodukt 
und eignet sich speziell für Füllungen 
und Brätkügeli.

Brät II ist preislich und in der Punkt­
bewertung besonders vorteilhaft. Die 
niedrige Punktbewertung dieses Brätes 
von nur 50 Punkten pro 100 Gramm ist 
der Hausfrau sicherlich sehr willkom­
men. Flcischküchlein aus diesem kräfti­
gen Brät hergestellt sind in Verbin-. 
düng mit Kartoffeln, Gemüse oder Teig­
waren immer ein beliebtes Gericht auf 
dem Familientisch.

Gesalzenes und Geräu
Speck, gesalzen und geräuchert .
Bauernspeck und Delikateßspeck ... .

1 V

Zungen, gesalzen und geräuchert
Rippli, gesalzen und geräuchert • .

t.- i .

Fleischpunkte Brot
WO

Umsatzsteuer zu erheben. Wir machen 
unsere Mitglieder darauf aufmerksam, 
dass die Umsatzsteuer m unser., 
kaufspreisen inbegriffen ist, also nicht 
extra erhoben wird.

•* 1 }

Frankfurter fein und II 
Presskopf II .
Bierwurst, Kümmlwurst
Fleischkäse, Bauer nfleischkäse
Leberkäse, Znüniwurst
Leberwurst I, Landleber* 
Sardellenleberwurst

Schuh- und Schirmreparafuren 
welche im Jahre 1941 in unsern Ver­
kaufslokalen oder in der Reparatur­
werkstätte abgegeben und bis heute 
nicht abgeholt sind, werden von den 
Ablagesteilen zurückgezogen. Ab 15. 
März 1943 wird in unserer Reparatur­
werk Stätte Rümelinbachweg 45 dar­
über verfügt

In der Schuhabteilung Falken, 1. Stock 
1 Posten Danienschirme zu reduzierten 
Preisen;
löteilige Alltagsschirme 6.50, 7.80, 8.— 
Oelseidenschirme 8.—;
Sportschirme 12.50, 13.50, 15.50, 16.50 
Taschenschirme 17.80, 19.50, 22.—.

Umsatzsteuer. Ab 1. März ist es dem 
Detailhandel gestattet, die doppelte l

<

. Dose

4m 3L März
sind sämtliche ßezugsbewiniKUn. 
gen für die Heizperiode 1942/43 
verfallen.

Nach diesem Zeitpunkt dürfen 
wir keine Lieferungen mehr für 
die alte Bczugsbewilligung aus­
führen. Bestellungen, die nicht 
rechtzeitig in unseren Besitz ge­
langen, können wir deshalb nicht 
mehr erledigen.

Brennmaterialgeschäft.

Aufschnitt
Rohschinken
Bündnerfleisch 
Ochsenzunge, gekocht 
Schinken im Aufschnitt . 
Lachsschinken
Plockwurst, Gothaer, 
Salami, Salamettl
Pökelfleisch, Pressohr . ’ ’ 
Schweinsbrust, Lyoner fein * \ 
Frankfurter fein und II * , '

Traktanden:
1. Mitteilungen des Büros:
2. Abnahme der Betriebsrechnung und 

der Bilanz und Beschlussfassung 
über die Verteilung des Betriebs­
überschusses; Entlastung des Ver­
waltungsrates;

3. Genehmigung der Geschäftsordnung 
für den Verwaitungsrat.

Unser Verk rsonal wird stets bestrebt sein, Sie fachmännisch zu beraten,
damit Sie lh tioniewngsmarken im Rahmen der gesetzlichen Vorschriiteu

» serst rationell und vorteilhaft aus werten können. 

•

9^* * fw
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-Bafel, 14. Sunt 1941.

(Srfdjeinf öd) ent lief)

w

• -

loment,

J'

•

l l

'S

l

»L

st

av
MW til

ii

Öl
Jt:ilr HHi*

HHii

ii.

iiii

II IV

1
II II II Xx Ii

IIIIII •tj •L
* ». II11 XII

II ■L
njIL

t t il
tl 11 n

IL
IL •L

lull

ii
•i •t •i

ii

»i H
II

II
II

• I n
iIL II llj

II

VI s: ii

ii

it

H

ii

ii

!X
X•t

tIIJ II. II

II. ii. Ii■ i.

Iiil X:II.

II

X XX
!X

Ul
ii

l i •i1

l

>u

H:

K:
e

in

n
n

n

1

iv

Jt
n

DsrBSS

t

Ukranhüortn^ für bie Nebaftion: 
Hermann Sdjlatter, ©eUftr. 62. 
9totntionsbrud ber Sudjbrudcrei 
b« ®. 6. St, SeHfk. 62/64, SafeL

<

'. <

93erantwortlid) für bie Verausgabe: 
Berbanb fdjweig. Ronfumoereine 

(33. 6. R.)
©eUftraße SRr. 62/64, BafeL

j

5 » - ■

XXXX. Saljrgang Slo- 24

bie 
ir auf bie folgenben an £errn ©r. Sßriß»

/•: -

*•'

■' ®ratis für bie SDHtgÖeber bes 2tllg. Gonfuntoereins (A. C.V.) beiber SBafet ®ngel- 
abonnement: 6 ffr. per Satyr. Spoftdjed V 31. Gjpcbition: ©irfigftraße 14 (A.C.V.)

fagft ©u baß fo eigentümlich, wie 
roemi _©u wüßteft, baß ©eine 2Jlutter gerabe

©efdjidjte unb ift eigentlich in ber ftamilientrabi- 
b X ♦ tv am« • X CmCY> a X«a WXE JL K

I id) ben gangen ^Betrieb weiterfiity 
nach feinem Sinn nnb wie es feb: 
getan hatte. (Er ift Ja ein ynt nod) bic guten alten gelten au fcljr im Stopf, unb glaubte, mit Stof} unb Sßägeldjcn ber fBaßn 
unb ben 2lutos troften gu fönnen.

Stell' ©ir einmal cor — mit 9ioß unb 9Bägel- 
d)en — unb babei tarnen fdjon bamals Sunbertc 
2iutoö im ©ag Bei uns uorbet. Unb erft hmtel 
Unb jebeo biefer Qhitos fdjlug mit feinen OTotorcn 
unfere Sßferbe unb SJlaufcfcl um ein Sötelfadjcs. 
(Er woHte mit ber neuen ßeit nid)t (Sdjritt halten, 
üßohl mußten mir uns auf bent £ofpig etwas um- 
fteßen, bie 9Iutos aufnehmen, bie auf ber ©urch- 
afjrt waren, eine ©antfteße unb fRcparaturwert- 

ftättc einridjtcn, aber nur weil ber 53atcr non ber 
^Regierung bagu gezwungen werben, tonnte, unb 
aud) mcif er ausrechnen tonnte, baß biefer moberne 
^Betrieb nie! (Selb einbradjte. gür fid) aber unb feine 
gamilie lehnte er bas 9tcue ab. (Er glaubte, jene 
ßcit gurüdhalten gu tönnen, als wir ßombarbi bie 
Könige ber Späffe genannt würben unb ©aufenbe 
in nuferen ©ienften ftanben im gangen Danton.

5)od) jene 8cit ift vorbei — unwibcrrnflidj. S)as 
hatte id) ertannt unb hatte auch greube an ben 
Shitos. 9Beld)er Bunge hat bas nicht! (Etwas bas 
läuft, mit eigener ober frember ^raft, gießt uns 
unwilltürlidj an. Sogar bie BRäbd)en heute wer­
ben non ben 9lutos anqegoqcn unb tonnen bie 
Äonftruttion eines Motors beffer als blcicnige halten gu wollen, 
ihrer Äaffeemafdjinc." Chauffeur.*

®enn ja, weites finb bie bisherigen (Er­
fahrungen?
Antwort:

©ie ©erforgung bes Organismus mit 
Vitamin C gefleht am heften auf natür­
lichem Sßege burd) bie ^onfumation oon 
genügenb öbft, (öemüfe unb Kartoffeln.

Vorräte an gewohnten Slahrungsmitteln 
rürfen bas (Ernährungsproblem für immer 
weitere ®eoÖIferungsf(hi(i)ten in ben 93ot- 
bergrunb ber perfönlidjen Sorgen. 2ßenn 
wir uns begüglich ber SBerforgungsIage 
unferes Sonbcs im Vergleich gu manchen 
anbem Säubern noch glüdlidj fchätjen bür- 
fen, fo bebeutet ber in ben leigten Monaten fchäblidjen Stängel gu befürchten brauchen, 
bodh fehr ftart geftiegene Snbej; ber Sehens- ©ies beftätigen aud) bie Antworten, 
haltungsfoften bie ernfte Mahnung gur

4

• - • >

Ist unsere (Ernährung genügend und gesund?
©ie Neuerung unb bie fdjwinbenben | tonfequenfen Prüfung ber ohne 6d)äbi- 

gung unferer (öefunbheit unb förperlidjen fdjaftlidje fforfdgung ben SRangelguftanb 
Seiftungsföhigteit möglidjen Umftellungen burd) befonbere Sßrobutte gu beheben? 
in unferen (Ernährungsgewohnheiten. 9lud) 
bei noch größeren (Einfdjräntungen bürfen 
wir jebod) in ber 6d)weig bic guoerftd)tlid)e 
(Gewißheit haben, baß wir feinen ftarf fühl­
baren unb oor allem feinen gefunbljeitlid)

fonbern nadj bem Körperbebarf ber tjctf ex a i - 
91m SRabio würbe jüngft lebhaft füt 

Sßafferfuppen pläbiert Sas ift aber ein 
Kapitel, bas in SBerbinbung mit bet 
Kaffeerattonierung fehr mit SBebacfjt gti 
behanbeln ift. ?luf ®chwör3tee unb entfet» 
tetes Kafaopulocr lann wohl 23ergidjt gej 
leiftet werben, aber für einen großen Sei, 
nnferes Golfes fonn bodh bie Carole 
nidjt lauten: ftatt WHldjtaffee SBrombeerJ 
blattertee unb SBafferfuppe mit (SemüfeJ 
einlagen, gür Soufcnbc oon Samilien untj

QJVIU I wvuuvs VVP mv wv
feiner großen Auflage unb | fettor ftnb burd)aus plaufibel

man nidjt in erfter ßinle nadj bem Vorrat) | b.Js burchgeführt

pro Kopf unb Sahr, weldjem S^ecte aud)

6) | ^SBarum fagft ®u bas fo eigentümlich

heute fdjreiben wirb?"
„Sa, ja, 2lnna. ©iefen Sag läßt fie nicht oorbei 

gehen, ohne gu fdjreiben unb an uns gu beulen — 
nein, biefen Sag nicht.* . ,.f .

„SBas ift kenn heute Sefonberes?—„Siiebc Sünna. Jpeute cor -ftcljn Saljrcn mich 
oer ater ron äu §>aufe fortgejagt, unb besßato 
weift id) cs, baft bie «Blutter Jcfjretben wirb. Sie 
kVbet barunter ebenfo wie id), unb fidjer ift cs bem Sßater aud) nid)t red)t.

Slber er ßat einen harten Stopf — unb aud) ich 
werbe nidjt gu Strenge Iriedjen."

(Eng fdjmiegte fid) oie junge ff rau an ihren ge­
liebten 5Battiftino, unb bcruljigenb fuhr ihre 
weidje £anb burd) fein nollcs, braunes £aar. 
ßange ßeit fdjwiegcn bie beiben unb hingen ihren 
©ebanten nad). Sie wußte es, baß ißt SDlann 
fdjwer trug an ber Srennung oon gu §aufe. Oft 
hatte fie oerfueßt, bie llaffenbe Söünbe gu heilen. 
SBarum füllte iBattiftino nidjt gu feinem SBatcr 
gehen unb ben ffrtcben mit ißm fudjen? <3ie ßntfe 
ihm oft gugerebet, unb aud) feine BRutter 
hatte oerfudjt, auf ißn einguwirlcn. ■

9lber aud) ihr 33attiftino war ein ßombarbi — 
ein lieber, guter Kerl, ein großes ftinb — aber, 
bennod) hart wie ©ranit — er würbe nie ben 
erften Scßritt gur Qlusföhnung mit feinem SBatcr

I

„(Ergähle mir bodj einmal, warum eigentlich 
oerloren in weite bie Kluft gwifdjen ©einem iBatcr unb ©ir ent­

fernen. Unb bann biefe ftnlte, bic man fonft ftanben ift ©eine liebe SRuttcr bat-nur geweint, 
nidjt bcmerltev 2Bas mochte ihr ißattiftino woljl als idj jle einmal barnad) gefragt habe. Unb audj 
haben? " . I ©u bift mir bis jc&t immer ausgewidjen."

bient, einen fdjäblidjen (Einfluß auf bie 
(Ernährungsweife haben tann?
Antwort:

$iele Samilicn haben fdjon längft aus 
öfonomifdjen unb hwenifcljen ©rünben 
1 bis 2 fleifdjlofe Sage eingeführt. 91m 
meiften wirb g^eifcß in ben fog. Kollettio- 
haushaltungen, wie Sßenfionen, §otels ufw. 
fonfumiert. ©ies aus bem (Srunbe, weil 
Jleifdj fdjnell gubereitet werben fann unb 
außerbem oiele Variationen ermöglicht.

. . m . <| 8um 9Bohle ber (Säfte Tann bort berober etttem Starf fiafe ober mit Sieftat nod) „eife« einfcI)ränfun-
' gen erfahren. Srgenb eine (Sofahr, baß 
’i eine ungenügenbe feiweißgufuhr wegen ber 

Segreiflidbertoeife gibt es unb jureirfjettbet erfatj auf fötunb itjres | ^Ä’muß^eVbe^^

nity vom allgemeinen, fonbern oom etge-1 ßlnberc (5c^i(^ten werben ba fidj eher gu I neu ßeft^punft aus Wen unb ftßon | ßelfen wiffen unb »an bet einen ober an, | g,eifd), (ad)tu„gen unb ®rfal)tuugen an gto6 ow

etwas meßr SOlildj uftb SÜlildjprobutte, wie — -
Käfe> 3ogburt, ferner Öbft, (Semüfe, Salate | Söinter, in bem bie Brennmaterialien man« 
fblten bie ©runblage für eine gweefmäßi- 
gcre (Ernährung fein. ■
$rage:

Sie weifen mit SRedjt auf bie Sftöglidj-- 
feit bes oermehrten Verbrauchs oon oege- 
tabilifdjen Nahrungsmitteln, b. I). öbft unb 
(Semüfe, hin; wie ift es jebod) möglich, ben 
in ben bergeitgen obft- unb gemüfearmen 
Sftonaten oom 9ftärg bis anfangs Suni 
befonbers fühlbaren Mangel an Vitamin C, 
einem fehr widjtigen ßlufbau- unb Sdjuß- 
ftoff für ben menfdjlidjen Körper, gu über- 

inben? Vermag ba eoentueU bie wiffen-

GinfenBungcn für ben ©ejttell finb an bie «Rebaltion, ©eUftraße 62, gu rieten. 
SDUtteaungen interner Statur an bie Sßerwaltung, Sßirfigftrafte 14.
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tion begründet. SJlctn SBater wollte einfach, baß

nach feinem Sinn unb wie es 
getan hatte. Sr ift ja ein bat nod) bic guten alten

VI

14

t
II

gu Ufan unb baß man fid) über ben SBuft 

ohne biefen Vjuft unfere VBirtfdjaft außer fdjiebe,

Vürgertrieg.
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Battista Lombardi kämpft 
gegen Auto und Eisenbahn

■ - Stiä^lung, ■
SJon (Smilio &ottarbo,

• 3.
31n biefem ’&benb hatte bie 5?rau bes Solomo- 

twfüh^ets Sßdttiftino ßoinbarbis bie beiben Rin- 
ber gu 3Öett gebracht. 5Battiftino hingegen war 
eben aufgeftanben. Gr hntte Ijeute SRad)tbienft. 
gufammen hatte bie Heine ffamilie bas befdjeibene 
SRadjtcffen eingenommen, ©er Heine Stammhalter, 
SBattifta, fdjlief fdjon rußig in feinem ‘©ettdjen, 
als ber SBater bas SRäbdjen, bie lebhafte ©io- 
oanna, -auf ben Schultern in bas Rinbergimmer 
trug, ßange ftanben bann nodj ßombarbi unb 
feine ftrau oor ben iBettdjen unb betradjteten gu- 
frieben ihre Rinber, ißr ganges ©lüd unb Stolg.

©ann faßen ßombarbi unb feine fjrau nod) eine 
geitlang beifammen, bis es geit für iljn war, auf- 
gubredjen.

„(i,ß ift nun fdjon einige geit, baß ©eine Ttutter 
ni$t mehr gefdjriebcn tjat, Saltiftino", fagte bie 
Gr rnit

„3a, es ftimmt. 9lber h<?ute wirb fie fdjreiben,* 
erwiberte ber SRann.

Qlufmerlfam blidte ftrau ßombarbi gu ihrem | tun. 
SRanne hinüber. .(Er hatte bas fo cigentünilidj 
qefagt, unb babei blidte er wie '

mochte ihr 53attiftino woljl als Idj jle einmal barnad) gefragt habe. Hub audj 
I ©u bift mir bis jetjt immer ausgewidjen.

5 ii

ii

ii

ii

| fer, (Eljef bes ßaboratoriums bes 58<5$t unb 13m «EBinter tann mitunter ein SOlan^el api.
- I SRHglieb ber eibgenöffifdjen Äartoffeltom- l Sßitamin C eintreten. Söurd) roifjenfdjaft- 

€ fleridjtcteii fragen erhalten. I)aben. 1 Iid)e •gorfdjung ift -es ber fd)roeig. d)emi\ä)evl
Bei cErrtrtP. / Snbuffrie gelungen, bas Vitamin C '

©fo ura0e* | tfyetifd) fyetftufteUen unb $u annehmbaren'

«*-“ •» ta ‘m,ä Ä.WR ®'S *S“ÄÄ” fftf&St
' ba («uns beträgt im ffriebensjaljre 40 bis 45 Gnglanb, SeutfcManb, <5d)mei$ mit (brfolg 

Ä'r * r c P v rr--*-- ’ ’ worben. Siegen ber (5efahr
5leifd)verbraud)es auf etwa 30 bis 35 Kilo ber Ueberbofierung, b. h- bes guoieloer- .

braudjs, foUen berartige öroßoerfudje un­
ter Kontrolle eines Qlrgtes ftehen.
Srage:

(5inb (Sie ber 9lnfidjt, baß iw ben ge- 
müfe- unb obftarmen SNonaten biefe uns 
oon ber 9®iffenfd)aft empfohlenen, unferer 
(Sefunbljeit guträglidjen Sßrobufte in aus- 
gebehntem SÖlaße unter bie Venöllerung, 
oor allem bie ©djuliuqenb, verteilt werben’ 
füllten?
Antwort:

(Es wäre fehr gu wiinfdjen, wenn in beit 
VSintermonaten noch weitere Verfuge in 
Sdjulen — wie bies fdjon im Kanton 
Neuenburg gefdjah — unb in (Großbetrie­
ben unter Kontrolle burchgeführt werben, 
©ies nod) aus einem anberen (Grunbe: es

irb nämlid) behauptet, baß Vitamin C 
bei(ErtältungsfrauHjfiten oorbeugenb wirft, 

| eine Nnfidjt, bie vieles für fid) hat. Veob-

| gelegten Verfuäjen wären im lommenbefl
J geln worben, fel)r ernriinjcfyt.
/ fraget
I (Glauben (5ie, baß fid) bas Gd)wei^et 
Volf, wenn es in einer au^erorbentfidjen' 

' SBiffensanftrengung ben <ßlan SBaßlen gu 
oerwirflidjen fudjt, oljne wefentlvfye gu- 
fuljren pom Nuslanb gefunb ernähren' 
fann?
Antwort:

©er Vfan Sßahlen, an welkem im gangen 
fianbe mit Eingebung unb Vegeifterung 
gefdjafft wirb, wirb uns, bei gutem (5tanb 
ber Kulturen, genügenb (Setreibe, oor allem 
aber reidjlich Kartoffeln bringen, ©ie Kar­
toffel wirb unfere Nettung fein! ©urd) 
eine Veimifcßung oon 30°/o Kartoffeln gum 
Vrot werben wir, wie Verfudje gegeigt 
haben, ein norgüglidjes Vrot betomm^n. 
©er Sßlan Wahlen wirb uns eoentueU bie 
Nlöglidjfeit oerfdjaffen, ohne Vrotfarte 
ausgufommen, fo baß wir nid)t wcrbeit 
hungern müffen!

2

J7ßiiß J?afionißrungßn
* ;. >--|l

fcte ’aufUänwn über bie Nationen-1 Soeben ift nun bie Nationternn 
taten erfolgen in ber Negel in ber Sages-1 Kaffee, See unb Katao angelangt 
preffe früßgeitig, baß bas (Sen. Volts­
blatt, bas wegen ’
feines tompligierten ©rüdes immer in ber 
Söodje nor bem (Erfdjeinungsbatum fertig 
gcftellt werben muß, nadjhinten würbe, 
wollte es bie amtliche« (Erlaffe ebenfalls ab» 
brncten. Nus biefem (Srunbe ift barin in ber 
Ncgel wenig über (Eingelheiten ber Natio» 
nierung gu finben.

Nnberfeits höben wir grunbfäßlidj ftets 
auf möglidjft umfaffenbe Nationicrung bes 
Vebarfes hMewirft, wofür wir oon Un- 
oerftänbigen fogar Sabel ernteten, ©as 
war namentlich ber 5aU, als wir oor Sah- 
resfrift fdjon bie Nationierung ber 6djuhe 
unb Scjtilmaren poftulierten.

3eßt ift man bei biefen beiben Sßaren- 
gruppen nach ben erften Verfudjen gu ...... ö ... ,
einem orbentliä) ooHtommenen ©ijftem (Eingelperfonen ift Nlildjfaffee mit Nöfti 
gelangt nnb es barf fogar ber ewig ungu- 
friebene (Schweiger befennen, baß man auf oom Wlittageffen bie regelmäßige Nbenb 
ben Wmtsfteflen mit Ueberlegung gu Vierte mahlgeit. ©iefen. wirb bie in Nusfidjt ge 
gebt unb oft beinahe gum Verwunbern nommene Kaffeeration fpärlidj erfdjeinen 
rafdj arbeitet ‘ ~ ‘
viele ßeute, bie jebe amtliche Verfügung | (Einfommens nicht gur Verfügung ftehen.! 
— 1 - --------- - mr ............ r c_ ♦ I e 4.

rüfen unb fdjon I halfen wifieu «nu uun VW einen wer unj i auführt 
wegen ffleinigteiten, einer oerfpateten ober bern (Sache mit Heineren Nationen oorlieb I an;i
nnterlaff eiten Antwort ober bergleidfen, in nehmen ßnhen. Nlfo wirb man fidß oiei-- 
bte Sßclie geraten, ©abet fann es oorfom- (leicht beigeiten eine ©ifferengierang in- bcc- 
men, man erhebt TOC'l man \ Zuteilung gu überlegen haben, benn ohne

nld)t ber SOlütje untergogen hat, bie I jebe heßcrifdje Nbfidjt barf woßl bem (Se- 
■ Vorschriften, bie ja aUerbings Scgion jinb, | bauten Nusbrud gegeben werben, baß cnt=

eber auf (Srunb ber törperlidjen Vean» 
biefer Norfdjriften ereifert, oergeffeub, baß fprudjung ober ber (Eintommensunter- 
ohne biefen 9Suft unfere 2öirtfd)aft außer fdjiebe, mit mehr ober weniger Söahh 
Nanb unb Vanb wäre ober bie Nation im möglidjteit füllten and) bie Nationen Be- 
Vürgertrieg. * meffen werben.

II

t

d)en •— unb baBci tarnen fdjon bamals

4. | .^Qlber wie tarn es benn gu bem jähen Vrudj
3a, meine liebe Qlnna. ©as wäre eine ,lange I Wit ©einem Vater? ®as wirb bodj nidjt io wu 

.—s. irx xyix i_ zh..i.sy»cjn §od)gcbirgsgewitter ausgebrod)en fein?*
_ J „Gerabe fo, meine Siebe — gerabe fo war.es» 

ren foUte — aber I Unb bas war heute oor gehn fahren. •• 
on ber ©roßnater I Sdj wußte es immer, obwohl nodj jung, was 

guter SDlann, aber er ber Vater mit mir im Sinne batte. Unb an jenem 
- ' im pfz / tarn öcr StoZcr rufe tetj

äacldjcn ber Sßalyii I <^{)auffcurc faß unb ntir video Uber Wittos tnib 
unb ben Stutos troften 311 fönnen. / WZotorcn erttäven ließ. 3Ue Chauffeure mochten~ ------- - ' nttrf) immer gut leiben, unb aug id) tarn gut mit

1 ifjncn aus. 9öenn fic faßen, baß fid) ber junge 
I SBurfdje für il)rcn "2Bagen intcrcffierte, fo waren 

fic nur 31t gerne Bereit, ihm alles gu geigen unb 
gu crflären. (So ift boeß tlar, baß icber ffafjreir 
Feinen 9Bagcn fennt unb liebt unb Dabei glaubt, 
er fei immer nod) beffer als bie anbern. ©ben 
ljatte id) ben Chauffeuren erUärt, baß id) nidjt 
immer ßier oben auf ben ©ergen bleiben wolle, 
baß aud) idj Chauffeur werben wolle, als bet 
©ater in ben Naum trat. Gr mußte fdjon eine 
ßcitlang bem ©efprädj gugehört haben, ohne baß 
wir ihn bcmcrlt hatten. „Söas haft ®n gejagt*, 
rief er. „Gin ßombarbi wirb nicht Chauffeur.* 

©ie anwefenben 9)länner mußten babei geladjf 
haben, benn ber Vater würbe furchtbar wütenb. 
Gr war auch furdjtbar angujdjauen in feiner SBut, 
wie er fo baftanb unter ber fdjwcrcn, cidjcnen 
©ürc, alt, groß unb ftolg. 3n mir regte fid) ber 
Srotj. VicHcidü wollte ich vor ben Winnern 
geigen, baß aud) idj einen eigenen SöiHcn hatte, 
©eshalb faqe idj bem Vater:

„'Batet. 9)lit Noß nnb SfBägelchen bie Reit auf­
geht nidjt mehr. 3d) werbß 

‘ Chauffeur.*



Kontroll-Nr.Amtlicher Ausweis
für den Bezug von Rationierungskarten

Gemeinde-Stempel
Gemeinde: 

1911
Haushaltungsvorstand:

Adresse: Vu11enz

JahrAusgabedatum Monat

26, Nov.1946 Oktober 1947Dezember1946

November Januar1947

DezemberFebruar

1948 JanuarMärz

FebruarApril

MärzMai

AprilJuni

3jÄMMaiJuli

 30,.WLM Juni August .

,16.Ju#.4O4^September Juli 

'-■«üb-.

Ausgabedatum

Gysin-Tschudin Paul 
Priroarlehrer 

im Obern Efuhl 10

H 

t

i

L.

17. Dez. 194£»...gajanW

Bezugsbesch’ei’higung
Jahr Monat

  i.lDsz..W...
..................................................

  M...fck.E:.3....
■ ’O

46 33000 - 80 ... . . ... .._ ............ - b.

. 25. MRZJ&jL..2 3 *«19« 
....

2';. UUW/H27

Dieser Ausweis ist zum Bezüge der Rationierungskarten jeweils mitzubringen.
Verlorene oder beschädigte Ausweise werden gegen eine Gebühr von Fr. 1.— ersetzt.



Mutfenz-Freidorf 'Rationierungskarten

Konfr.-No. 

Name:

Sämtliche elekfr. Anlagen

bürgt für prima Fleisch- und Wursfwaren

F. STÖCKLI-RAPP & SOHN

für sämtliche Gipserarbeifen, sowie Isolierungen

Nlldmmssensiliafl Noltenz
empfiehlt sich bestens für

- I
wie Licht, Kochherd, Boiler, 

Motoren

Telephoninstallationen und
Rundspruchapparate

Beleuchtungskörper

(
stets frische Milch und Milchprodukte

J. RAHM
METZGEREI und WURSTEREI 
Telephon 9 31 00

W.UU
Telephon 9 3300

empfehlen sich



I

!

Lebensmittel
jGÄRTNEREI

Garfenunterhalt, Blumen, Gemüse

rausF St. Jakobstrafje 51
i

SPEZIALGESCHÄFT FÜR WOLLE UND GARNE
aus der

HUH- E
NKTE *> PUNKTE

METZGEREI DREYER
t

Telephon 93515

■» Prompte Hauslieferung •

5
i Polsfermöbel Inlaid

i

OOGEL F
LREINER5

■

Baselgasse 7 • Telephon 934 33 Sämtl. Reparaturen, Emaillieren, Revisionen, Vulkanisieren

■ 5
t

Installationen 
und 
Spenglerei

:huh-
INKTE

HUH- 
NKTE

HUH-
NKTE

i
i

SCHUH­
PUNKTE

SCHUH­
PUNKTE

SCHUH­
PUNKTE

IUH-
IKTE

H- 
TE

|

-----.. .

5 E. Hersberger-Grieder ■ Muttenz
Telephon 93419

imä o)Iäkniasc(iLn.eri

Möbel
Kinderwagen • Vorhänge • Teppiche

■I

frans

■ ST. JAKOBSTRASSE 9

SCHUH-

JH-
ITE

SCHUH­
PUNKTE 
„ j ■

HUH-
NKTE
| • s

SCHUH­
PUNKTE <

\

IHUH- E
INKTE

i

\F

(3Vima fleisch' 

und <TOucsfioacen

(Strickarbeiten werden stets angenommen) 

Mercerie, Strümpfe Frau M. Aenishänslin
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Textilkarte

i

••■4—

'!

I

f

Schuh- und
Seifen karte
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Ar

t
■V

:■ kJ

i f

*
)

i ’M

(<'

I
Milch, Brot 
Mahlzeitencoupons

1 " <n & ?:<

.• 1 < -

- ■■ -.r
-TH?.

■ ■>■ ' • ■ T 

■. ;

QjDdscRe, olTleececie

£§oimefecie, QjDotfe

Spenglerei und sanitäre Anlagen 
Oefen und Ofenaufsäfje auf Lager

Wwe A,
Telephon 9 3318

Frau FURLER-TSCHUDIN
Kirchplafj 13

A. LIHG6
Schuhmacher

ft.DiiRBEHBER6EB

empfiehlt sich für fachmännische Reparaturen

Itl^engescltä^l

und §acne

• > -I '

r.sjk v

Das Ve rf r a u e n s h a u s am Platje 

Fachmännische Reparaturen



Mutfenz-FreidorfRationierungskarten

SANITÄRE INSTALLATIONENBAUSPENGLEREI

Reparaturen prompt und billig

empfiehlt sich der werten Kundschaft höflich

Diese Taschen sind der tit. Einwohnerschaft von den Inserenten gewidmet 

Berücksichtigen Sie daher bei Ihren Einkäufen dieselben

SCIIRHMSRCI

J^Kfced <cJCdcing
Telephon 93062

^acfßnacheifen. aumpßege - £J^(umen. - CKcän^e.

HANS JAUSLIN
Schulstrafje 25 Telephon 93580

!■

i

-
empfiehlt höflich

Cfi. Zefudnec
Gartenbau Birsfelderstrafje 34 
Tel. 9 31 28 Fleurop - Mitglied

METZGEREI und WURSTEREI

er* <%4 Tel. 931 03



1946den 22, Novj

von
Muttenz

S bis Z

i

Gemeindeverwaltung Muttenz ♦

An die
Einwohnerschaft

1.47
2,47
3.47

tt 

u 
ft 

n 
n 
tf 

tt 

it 

n 
it

28.
25.
30.
27.
24.

26. 2.47
26. 3.47
23. 4.47

5.47
6.47
7.47
8.47
9.47 

29.-10.47 
26.11.47 
17.12.47

d o r f e s

:GEMEINDE MUTTENZ—o—

30.
27.
27.
24. - '4.47 
29. 5.47 
26. 6.47
31. 7.47
28. 8.47
25. 9.47 
30.10.47 
27.11.47 
18.12.47

haben ihre Karten 
zu. beziehen. Die

Ausgabe erfolgt' ’vde‘ bis' anhin in der Vorhalle zum Vereinssaal, 
jeweils in der Zeit von 8 bis 12 und 14 bis 17"

den 28. 1.47 Mittwoch, 29. 1.47
25. 2.47
25. 3.47
22t 4t47

■ 27. 5.47
24. 6.47
29. 7.47
26. 8.47
23. 9.47
28.10.47
25.11.47
16.12.47

Sämtliche Einwohner des F r e......... ....................
jeweils am ersten Ausgabetag '(also Dienstag)

Betrifft Ausgabe der Lebensmittelkarten im Jahre 1947)'.
Die Ausgabetage für die Lebensmittelkarten sind wie nach­

stehend aufgeführt festgesetzt worden . Die Karten sind abzuho­
len von Personen, deren Familienname beginnt mit i

A bis G H bis R
Dienstag,

H

II

il

II

II

II

II

II

II

II

II

Muttenz,

jeweils in der Zeit von 8 bis 12 und 14 bis 17^ Uhr, 
Inhaber von kollektiven. JHaushaltj^gen (Wirte etc,) haben ihre 
Gutschriften ’j Weil en am 'Montag vor der eigentlichen Kartenaus­
gabe auf unserer Verwaltung abzuholen, 
Werden Lebensmittelkarten nicht an don festgesetzten Ausgabetagen 
bezogen, so ist eine Gebühr von 5o Cts, zu entrichten.

Lio Lebensmittelkarten können auf Wunsch per Post zuge­
stellt worden gegen eine jährliche Gebühr von Er. 3. — -. Einwohn­
er, dio von dieser Möglichkeit Gebrauch machen wollen, werden 
ersucht, den Betrag von Er, 3,-.- bis spätAsAG-nAi0/. auf unser Postcheck—Konto V 683 oinzuzahlcn uno. auf dem jsinzah— 
lungsschcin anzugeben ” Eostzustollung der Lebensmittelkarten 
pro 1947K. Spätere Einzahlungen können für dio erstmalige Zu­
stellung pro Monat Januar 1947 nicht mehr berücksichtigt worden. 
Biese Familien haben in Zukunft Acndorungon im Familionbostand 
jeweils bis spätestens an 2o. des Monats der Gemeindeverwaltung 
zu melden, ■Wenn im Jahre 194r dio Lobonsmittolrationiorung aufge­
hoben werden sollte, so ^drd dio im voraus bezahlte Gebühr für 
die Po st Zustellung pro rata zurück vergütet.

Donnerstag,
11

ii
11
11

ti
I!

II

fl
II

11

II



Muttenz, den 2?. Nov. 1944.

Betrifft Ausgabe der Lebensmittelkarten im Jahre 1945»
Die Ausgabetage für die Lebensmittelkarten sind wie nach-

F r e

GEMEINDE MUTTENZ—o—
An die 
E i n w

24.1.45 
21.2 .45 
23.3.t5 
25.4.45 
30.5.45 
27.6.45 
25.7.45 
29-3.45 
26.9.45 
24.lo.45 
23.11.45 
19-12.45

i d o r f e ,s

22.2.45 
29-3.45 
26.4.45 
31-5-45 
28.6.45 
26.7.45 
30.8.45

■ 27.9.45 
25-10.45 
29-11-45 
2o.l2.45

haben ihre Zarten 
Die

Gemeind--Verwaltung Muttenz. .

stehend aufgeführt festgesetzt worden. Die Karten sind abzuho­
len von Personen, deren. Familienname beginnt mit:

A bis G H bis B
Dienstag, 

II 
n

I! 

ti 

H 

♦I 

I» 

II 

II 

II

schäft von
Muttenz

o h n e r

Mittwoch,
ti

ii

ii

ii

ii

ii

ii

ii

ti

n
ii

S bis Z
Donnerstag, 25.1.45II - - -

II
11 
ft
11
11
II
tl
ti
II
II

25.1*4520.2.45 
27.5.45 
24.4.45 
29.5.45 
26.6.45 
24.7.45 
23.3.45 
25.9.45 
25.lo.45 
27.11.45 
13.12.45

Sämtliche Einwohner des ___________ .______jeweils am ersten Ausgabetag (also Dienstag) zu beziehen. 
Ausgabe erfolgt wie bis anhin in der Vorhalle zum Vereinssaal, 
jeweils in der Zeit von 8 bis 12 und 14 bis 17i Uhr.
Inhaber von kollektiven Haushaltungen (Wirte etc.) haben ihre 
diesbezüglichen Gutschriften jeweilen am Montag vor der eigent­
lichen Kartenausgabe auf unserer Verwaltung abzuholen.
Bei verspätetem Bezug ist eine Gebühr von 5o. Cts. zu entrich­
ten.

.• Die Lebensmittelkarten können auf Wunsch per Post zuge-- 
stellt werden gegen eine jährliche Gebühr von Fr. 5-—• Einwoh­
ner, die von dieser Möglichkeit Gebrauch machen wollen, werden’ 
ersucht, den Betrag von Fr. 5.— bis spätestens lo. Dez. 1944 
auf unser Postcheck-Konto V 635 einzuzahlen und auf dem Einzah- 
lungsschein anzugeben "Postzustellung der Lebensmittelkarten 
pro 1945°. Spätere Einzahlungen können für die erstmalige Zu­
stellung pro Monat Januar 1945 nicht mehr berücksichtigt werden. 
Diese Familien haben in Zukunft Aenderungen im Familienbestand 
■.jeweils bis spätestens am 2o. des Monats der Gemeindeverwaltung 
teu melden.

-Schutz d?r Wasserleitungen und_ -Uhr-n vor Frostschaden.
Die Wasss rabonnc-nt~n werden darauf aufmerksam gemacht, 

dass bei Frostwetter oder mehrtägiger Abwesenheit, sowie in 
unbewohnten Häusern die Wasserleitungen zu entleeren sind, was 
durch das Schliessen des Abstellhahncns, Oeffnen des Sntlee- 
rungshahnens und des höchsten Hahncns der Hausleitungon zu ge­
schehen hat. Wasseruhren sind durch Abdecken mit Säcken vor 
Kälte zu schützen. Durch Frost beschädigte Wasseruhren müssen 
auf Kosten des betreffenden Liegenschaftsbesitzers repariert werden.



DIE » LEITSÄTZE DER SCHWEIZERIN7

Ich liebe mein Land und seine schutzbietende Armee.1 .

2 .

für die Wäscheversorgung der3 .

4 .

5 .

den

Unterschrift!

Strasse: . No. 

Ich erkläre den mir als Schweizer!rau zufallenden Pflichtteil 
für mein Land und seine Armee erfüllen zu wollen.

Die Armee dankt I
Die Armee wacht !
Die Armee ist zum höchsten Opfer bereit !

-gerinnen-Züge, Bern

In der Kontrolle eingetragen:
Zentralstelle für Soldatenfürsorge 

Abteilung Füj

Schweizerische Armee - Esercito svizzero
Lieu et date: Ort und Datum: - Luogo e data:

Bern, den ...JO. H0V.194Z................
Monbijou 21

M 2600(1

Ich erkläre dem Heer der 250,000 Schweizerfrauen angehören 
zu wollen, welche es sich durch ihren wöchentlichen
10 Rappen-Beitrag zur Ehre machen wollen, die Wäsche- 
Versorgung der Armee während der Dauer der Mobilmachung 
zu finanzieren. 

Armee suisse
Etat-major ou unit6; - Stab oder Einheit: - Stato maggiore o unltä:

Zentralstelle für Soldatenfürsorge
Abtlg. Fürsorgerinnen-Züge

Im Doppel angefertigt:
1 Exeqjp*lar für Sie
1 Exemplar für uns. <

Ich ermächtige die Fürsorgerin Fv-Z. 
/ ............................

den Soldaten-Wochen-Zenner gegen Aufkleben einer Fürsorge- 
Marke regelmässig bei mir zu erheben. 

......

Ich verpflichte mich deshalb, 
Armee meinen
„S o 1 dat en - Wo ch en - Zehne r" (10 Rappen pro Woche) 
regelmässig an die Soldatenfürsorge abgeben zu wollen.



I
FURSORGEZUGE

;3 1RSORGEZUGE

Nr.

S--COUABORATRICE5

FF FURSORGEZUGE
JRSORGEZUGE
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SCHWEIZERISCHE EIDGENOSSENSCHAFT
EIDG. KRIEGS-ERNÄHRUNGS-AMT

Milch-Kontrollheft

für

63218

Das Milch-Kontrollheft ist mit sämtlichen Milch-Kontroll- 
bläifem vom Inhaber während zwei Jahren auf zubewahren.



Schweizerische Eidgenossenschaft

194

Verbraucher:* Lieferant:

von
pasteurisiert,

1 1t> > > > »

1 1t> > > > >

> > >>
i >>>>
> >>>

Frischmilch Andere Milchwaren>»>>
Liter dl Art Menge dl dl

2 1t >>>>

2.
1 11 »j>>>

3

4.
>B>> 5>>>>>

6.
Milchpräparate erfolgt gern;

7.

12.

13.

14.

15.

Übertrag

«21R

1 li
1 li I

■ I
I

Bestätigung 
des 

Lieferanten

Verbleiben­
des Guthaben 

in Milch­
coupons für

Liter

Bezogene 
Milchwaren, 
umgerechnet laut 
Bewertungsllste

Liter

isst

2 dl
1 dl
1 dl
1 1t

I
I

I —
'■ I L

■ I

i 8.
I -
I 1
I 10.
I —
I li-

- - —t. (wie
Anspruch auf eine

Abrechnung in Milchcoupons
Abgegebene

Milchcoupons 
für

Liter | dl

erfolgen.

Es berechtigen: 
Milchcoupons für 1 li zum Bezug 1 1t Frischmilch (roh,

sterilisiert)
2 li Magermilch (roh, pasteurisiert,

I___________ ____________ I_______________________
| Wenn der Milchbezug nicht gegen die gleichzeitige Abgabe von Milchcoupons erfolgt, 
i ist die Führung des Milch-Kontrollheftes obligatorisch. Der Lieferant hat die erhaltenen 

Milchcoupons und die gelieferte Milch auf dem monatlichen Milch-Kontrollblatt einzu-
1 tragen. Dieses ist auf den Letzten des Monats abzuschließen. Der Verbraucher darf im 
| Total nicht mehr Milch beziehen, als er auf Grund der abgegebenen Milchcoupons zu 
I beziehen berechtigt ist.

Die Milchcoupons der Lebensmittelkarte und die Milch-Großbezügercoupons sind nur 
I vom 1. bis zum Letzten des jeweiligen Monats gültig.

Bezüge

Abgabe und Bezug von Milch dürfen grundsätzlich nur gegen die vom Eidg. Kriegs- 
Ernahrungs-Amt gültig erklärten Rationierungsausweise gemäß nachstehender

Bewertungslisie

• Re 3 Umschlag^

sterilisiert)

2 dl Vollmilch]oghurt
- 2 dl Magermilchjoghurt

1 dl Kefir
•• 200 gr gezuckerter Kondensmilch (Voll­

milch) = 1 Büchse 200 gr Netto-Inhalt
.. 400 gr gezuckerter Kondensmilch (Voll­

milch) = 1 Büchse 400 gr Netto-Inhalt
.. 340 gr ungezuckerter Kondensmilch (Voll­

milch) = 1 Büchse von 340 gr oder 
2 Büchsen von 170 gr Netto-Inhalt

.. 125 gr Vollmilchpulver

.. 250 gr Magermilchpulver

Die Bewertung der Milchpräparaie o_näß besonderer Bewertungslisie.
Die Milchcoupons können nach Wahl zum Bezug von Frischmilch, von Milch 

nebenprodukten (wie Magermilch, Buttermilch), Milchumwandlungsprodukten (wie 
Joghurt, Kefir) und Dauermilchwaren (wie Kondensmilch, Milchpulver) verwe 
werden, geben jedoch keinen K a1lf eine bestimmte Warengattung.

I

[ Milch-Konirollblaii für Monat

I
I

Eidg. Kriegs-Ernährungs-Ami
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p
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1
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CO
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CO

a
i

g wogr
g Butter 

f 
i

f
i

f
8

f
8

f
8

s
oo

g
2
CD

3
CD

März
1948

3

März 
1948

3

f
8

., 1.

. . 3.
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TEXTIL­
COUPON

März 
1948

L
März 
1948

3

g 100 
a Punkte
8 Käse

®T-

£>06(NOSStMSCHAJT

SCHUH- 1 
PUNKTE

f 250 gr
g Reis 

SCHUH­
COUPON

» BLINDER

I ®
SCHUH- 

: Coupon

§ wogr
Speise* 

fett

g 250 gr
a Teig-
s waren

TEXTIL­
COUPON COUPON

50 gr 
g Butter 

Rationen
1000 gr Zucker ............ .
750 gr Teigwaren , . . .
250 gr Mehl ........
250 gr Reis . .
300 P. Käse   30.
300 gr Butter ..............10.
500 gr Speisefett ....... 9.
200 gr Speisefett oder 2 dl Oel . 7.

6750 P. Brot oder andere Back­
waren ......... 60.

500 P, Brot oder 400 gr Mehl . . 64. 
9,5 It Frischmilch ..................70.

1 It Frischmilch oder
100 P. Käse 

g 500 gr 
g Zucker
März 
1948

3___
März 
1948

3

WCT,L^
ÄTEXTII-'W^COUPON ^Pi

| wogr
5 Fett oder
£ 1 dl Oel

f wogr M 
~ Fett oder QM
1 1 dl Oel lü
März 
1948

3

März 1948
Gültig vom 1. März 1948 bis 
6. April 1948. Oie Gültigkeit 
allfällig in Kraft gesetzter blin­
der Coupons wird vom KEA 

bestimmt.

’M

i

| 50 gr
| Butter

SCHWE.ZER.SCHE EIDGENOSSENSCHAFT

TEXTI LK ARTE 
■ ■ ; ■ ■ . •• -

BÜLTIS BIS 31. DEZEMBER 1945

Oie Coupons dieser Karte berechtigen zum Bezüge von rationierten Tex- . 
«liess gemlss der festgesetzten Bewertungsliste. ','

Rationierte Textilien dürfen nur gegen gleichzeitige Übergabe von Textil­
coupons abgegeben und bezogen werden.

Jeder Missbrauch der Coupons und die Abgabe an Handelsbetriebe,

SCHWEIZERISCHE EIDGENOSSENSCHAFT ’ §

SCHUH-KARTE
Gültig ab 1. September 1945 22705 

Diese Karte berechtigt zum Bezüge rationierter Schuh­

waren gemäss Bewertungsliste. - Die Waren dürfen nur 
gegen gleichzeitige Abgabe der entsprechenden Punkte

| wogr 
’ 5 Speise- 
£ fett

TEXTICOUPON ^COUPON
TEXTIL- TEXTIL- ^TEXTIL-
COUPON W COUPON ^COUPON

: yS 4 ;'
TEXTIL- ÄTEXTIL- f
COUPON ^COUPON / .

1
Liter 

f Milch
S oder 
“ WO P.

Käse

g wogr
5 Speise- 
s feit

§ 250 gr 
s Teig- 
£ waren

£ wo 
*3 Punkte
8 Käse
März 
1948

3

5
verabfolgt werden.-Jeder Missbrauch, die Abgabe an Han- ,
delsbetriebe ohne gleichzeitigen Bezug der entsprechen­
den Waren, sowie der Handel mit Punkten sind strafbar.

C SCHUH- R
3 PUNKTE ; U

g wo
~ Punkte
l Käse

g wogr
5 Speise-
l fett

SCHUH- R
PUNKTE ‘ u

i

g wogr 
* 5 Speise- 

s. leit

§ 250 gr
S Teig-
£ waren

SCHWEIZERISCHE EIDGENOSSENSCHAFT
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------ —, ohne
gleichzeitigen Bezug der entsprechenden Waren, sowie der Handel mit

fVEXTIL- /ft TEXTIL- rÄJEXTli- ÄTEXTIL-/ ; >^COUPON ^COUPON WCOUPON ^COUPON
ffeTEXTIL- TEXTIL-JfoTEXTIL- /ÄTEXTIL-
V’COUPON V/C0UP0N ^COUPON '^COUPON

>TEXTIL- 
Wcoupon
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Aus dem unmittelbaren Erlebnis des Aktiv-Dienstes ist dies alles entstanden. «So war es»

sagen wir uns beim Betrachten, und von neuem erleben wir wieder all das, was der Dienst

für unsere schöne Heimat uns brachte

Arbeit, Schweiß und Mühen und schönen Stunden echter Kameradschaft.

So war es dort an der Grenze, so war es beim Bau, so beim Alarm, wo wir uns alle, ein jeder

für sich, die bange Frage stellten, was wird der Morgen uns bringen ... Krieg? ... oder?

WEIHNACHTEN 1940
bei einer Grenzschutz-Kompagnie
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D ER. G 1L E N Z SCH ÖTZENLIED

T)cr Berner schritt wofif au fund a.6 
er sah) die “Cbtenscfiar 
die noch gestern zu dieser Stunde 
gesund und munter war.

(hn CJraufjofz ivoht auf der Böß 
da. ging nach heisser Bcßta eßt 
in so später Clhendstunde 
ein “Berner auf die Wacfjt

HUs regt sich dort wohl int ffehüseß 
es ist ein Kamerad 
der mit tiefgeschossener Wunde 
in seinem tBCute tag.

Noch eine “Bitte gewähre mir 
ffrüss mir mein Weib und ESnd 
Sie erwarten ifren Vater 
der niemals wiederfyßrt.

Bes Morgens dann wobt in derJ-rüß 
geht mir ein Gchweitergrah 
tnadjt ein fmuztein aus zwei bveigfeiti 
Streut Bfumen auf mein (fraf).

“Bring Wasser her mein Kamerad 
die trüget traf mich gut.
foier in diesem Wiesengrunde
da. fliesst mein tefztes “Bfut.
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ICiickblick

Schon ist Frühling geworden, die Tage ernster. 6. März, zweite Mobilmachung.

«Grüßgott, ihr Alfen, schmeckt das Pfeifchen?» Mehr oder weniger. Das Kdo.

wechselt. Abschied des Hauptmanns. Ergreifende Szene. Der Knirps bringt

ihm Blumen, schöne, rote. Der Hauptmann schluckt und macht ein ernstes

Gesicht. Wir singen: Eine Kompagnie Soldaten...

Wer wird kommen? Schon kommt ein Gerücht aus dem Gebiet der Bunker.

heißen. Groß, jeh! Schlauch, jeh! Exerzierfanatiker, jeh! Frei­

williger Grenzschutz, jeh! — Sumatra, 17 Jahre. Kulis, jeh! Haben wir so

etwas verdient? Weh, das nimmt ein schlimmes Ende! — Ich seh

Man stöhnt und flucht. Dann kam es. Man sammelte erste Eindrücke, dann

zählen. — Du, der meint, wir seien Kulis. 1,50 Quadratfuß im Tag. 0,75 Qua-

dratfuß sollten wir mögen, also ’/2 Kuli. — Reis?! Kulimaß — beide Daumen

und Hände, Knochen: Sanitäts-Stabs- und H.-D.-Knochen. 10 Schritt vüre-

chaibe, 5 Schritt zruggsicchc. Gwehr ablege, Gwehr ufneh, Gwehr schultere,

Gwehr abe, — rascher, rascher! Llieget, so wie ich. Und wirklich, er konnte

es, aber es sah lustig aus.

Die Jungen bleiben wieder hangen!

I

i

es kommen.

Roos soll er

Und nun werden die Alten gegangen.

zweite, dritte. Es ging. Man erzählte, und beim Eid, man wußte viel zu er-



Aus dem Ueben unserer Kompagnie
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Kompagiiie-Abciid

Quaranta ine l
April

Qar rnänge wärscho gotlefroh, 
Wenn das passierti z Dacht. 
Dur eis cha ich nit recht verstoh. 
Der DauFma schlaft privat. 
Der Feldsiech und au der Fourrier 
GL all beid separat, [uf die Gucb 
Dimmt denn, nur d'Mannschaft 
macht das denn dene mit, 
ßei die denn öppe ander Bluet, 
Gl das denn ander Lürl- 
Die Gacb iscb überhaupt ecbli 
Zue u/enig konsequent.
Fs g'hört die ganzi Fumpenie 
Üll Obe ins kontonement. 
Ppm Q'freite bis zum IZimmidcmr 
F'gbört alles uf e Code,

1

Was iseb denn z Pratftle passiert ?■ .
DTumhaffe isch versperrt.
S'zweu zweusächsevierzig tsd5 dort) iquartiert, 
S'bet ringsum Gtachcldröht.
Sit sefjo zäh Tage konsigniert 
Iscb d'Qränzschutzkompagnie
Es mahnt eim wie ne Rihliljag 
G chönnt au e Gchofweid.
Was hei die Lut denn ufem ßerz ?
Dass alli gsperrt sii. 
ßei öppe olli IVäntele ? 
Sis Filzer oder Pöh ? 
ßei s'Füeteli öppe alf verbrennt? 
Das chönntis nämhg geh.
Wär das e Gach, wenns einisch hieß: 
Parade wird jeDt gmaefjt.

THir si versucht all mitenand, —• Guscbt bet die Gach kei Fade.
JUHi}, H » n f



Schnit zelbank -Verse

sehet

ei ran.

Entschuldigung!

stürzt sich auf Willi, dein

schön.

I

Entsetzlich!!!

Wer wohl Rappen spalten muß? Nach diesem Bild ists Fourier Buß. 
Rappen spalten ist nicht schlecht, doch die Kp. glaubt’s nicht recht. 
Die Gesichter werden mager und bleich 
Gar mancher sagt: Isch das en Seich!
Drum höre. Ernst, jetzt diese Kund: Rappen lasse lieber rund.

ihn so zum Senkel bellt.
der Hauptmann ist. vergiß

Was macht denn unser Toni nur? Er legt sich auf die weite Flur. 
Genehmigt sich ein Zweierlein, gar manchmal auch zwei Dreierlein. 
Heut hat er Arbeit, kann nicht mehr sitzen.
Ich glaub, ich sah ihn Bleistift spitzen.

Wer nichts wird, wird Wirt.
Und ist ihm dies dann nicht gelungen, macht er in Versicherungen!
Nächste Woche wieder singt er schöne Ferienlieder.

gar nicht recht, er

Über Wellensittiche sagt der Lexikon, es sei ein Vogel im Gefieder ganz 
Mit kurzem Schnabel und langem Schwanz. Stimmt das ächt ganz?

so ist das = x.

und so.

Die Hosen lampen iiber’s Knie, daß er Schulmeister ist. vergißt er nie 
Er glaubt, wir seien seine Buben! Doch dem ist nicht so. steht im Duden. 
Stolz und Ehrgeiz ohne Maß machen manchem Bürger Spaß. 
Wen anders man nicht fassen kann, nimmt man auf diese Art nun

Ihr seht hier einen Erzdemokraten. Wer ist's? Ihr habt es schon erraten.
Doch halt nach Paragraph und überhaupt ist Erzdemokratie nicht erlaubt! 
Im Militär auf keinen Fall und sonst auch gar nicht überall.
Das Volk soll herrschen, das ist recht, doch bloß durch eine Führerschicht.
Wie kann man nur von Volksherrschaft brichtcn.
Man müßte ja auf die Kulis verzichten! — Nach Paragraph so

Was hat denn Schorsch nur angestellt, daß man 
Nehmt Stellung an. Sie frecher Wicht! Daß er 

cs nicht.

Schütz Erler halt’ einen Überfall. Er fiel vornüber in ein Tal.
Pumms — tatsch — so schön war cs noch nie.
Nun weiß es die ganze Kompagnie.

Herr Hauptmann, ich melde die Kompagnie. Zwei Mann sind abwesend, die 
sieht man nie.

Der Hauptmann hört’s. doch
wird ganz schlecht.

Doch der Ansturm geht an ihm vorbei.
illi meldet ins Leere, s’ist ja einerlei.

Da der heutige Abend unter dem Motto «Kuli» sich abwickeln soll, so 
hier gleich ein Rechenexempel:

1 Kuli wirft im Tag 150 Quadratfuß Erde locker heraus.
Wenn 75 Quadrat fuß Erde lose herausgeworfen werden.

Dreisatz: x=——= MKuli oder 1 Schweizersoldat.
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llun ist es wieder fenz geworden, 
Es keimt und sproßt mit wilder Hlacht.
IPie freut es mich, wenn jeden Morgen
Itutur und Vogelsang erwacht.
fjetrübt wird jedoch bald die frohe Grunde, 
Weil Donnerrollen dröhnet an mein Ohr.
Von Westen her erfolgt die trübe Sunde, 
Es fiel ein Schuß aus dem Kanonenrohr.
Und noch ein Schuß, und noch ein Schuß, t

gar viele Schüße tonen.
Die Furie ist entbrannt, der Teufel führt sein Schwert, 
Soldaten morden sich, das Blut ergiesst in Strömen, 
Als wär das Leben eines Menschen nichts mehr wert.

Htuss das so sein l

Die Völker ringen sich ergrimmt in Waffen 
Des Meeres Schiffe werden all versenkt.
Wieviele Etädt'imd Dörfer wird das Euer raffen.
Wie manche Mutter wird vom Kind gedrängt'?
Und was dem Qeist entspringt; das wird geachtet 
/Kultur und l^unst wird keineswegs verschont.
Um Sein und Wichtsein wird nicht mehr gerechtet.
Und niemand weiß mehr, wo er morgen wohnt.
Es füllen ihre Säckel große Qeldmagnnten;
Das ßj'iegsgeschrei und Eiend stört sie nicht.
Bereichern sich an Bomben und Qranaten, 
Derweil dem armen. Volk das fierz. zerbricht

Muss das so sein?-



1. Baselbie t e r 1 i e d .

2. Eine Kompagnie Soldaten.

3.Beresinalied .

Text siehe Erinnerungs-Schrift.

0

3. Barum lasst uns weitergehen,weichet nicht verzagt zurückl 
Bort in jenen fernen Höhen wartet unser noch ein Glück.

2. Aber unerwartet schwindet vor uns Nacht und Bunkelheit, 
und der Schwergeprüfte findet Linderung in seinem Leid.

1. Eine Kompanie Soldaten»wieviel Leid und Freud’ ist das. 
Und es fallen die Granaten in die Kompanie Soldaten 
und gar mancher beisst in’s Gras.

2. Eine Kompanie Soldaten,ei wie singen die so hell.
Wie die Lerche über Saaten singt die Kompanie Soldaten 
Landsturmmann und Junggesell.

3. Eine Kompanie Soldaten, o das ist viel Blut und rot.
Benn die Feinde sind geraten in die Kompanie Soldaten 
/und ach Hauptmann,du bist tot. Eine Kompagnie Soldaten •••

1. Unser Leben gleicht der Reise eines Wandrers in der Nacht 
Jeder hat in seinem Gleise etwas, das ihm Kummer macht.

4. Mutig,mutig,liebe Brüder,gebt die bangen Sorgen aufl
Morgen geht die Sonne wieder freundlich an dem Himmel auf.

1. Vo Schönebuech bis Ammei, vom Bölche bis zum Rhy 
lit frei und schön das Ländli, wo mir deheime sy;
das Landli isch so fründli,wenn alles grüent und blüeht, 

(:drum hei mer au kei Land so lieb,wie euser Baselbiet.:)
2. Es wechsle Berg und Täli so liebli mitenand, 

und über alles use luegt mängi Felsewand;
da obe weide d’Herde,dort unde wachst der Wy;

(:nei,schöner als im Baselbiet chas währli niene sy.:)
3. Bie Baselbieterlütli sind gar e fliss’ge Schlag, 

si schaffe und si werche, so vill e jede mag: 
Bie einte mache Bändel,die andre schaffe s’Feld.

( :Boch alli sy,wenn’s immer goht,gern lustig uf der Welt.:)
4. Me seit vom Baselbieter und redt ihm öppe no,

er säg nur:”Mir wei luege”,er chönn nit säge,jo; 
doch tuesch ihn öppe froge:MWitt du für’s Recht isto?”

( :Bo heisst’s nit,dass me luege well,do säge alli:”Jo 1M:)

4. Grau holzlied .


