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Ganz einfache und doch gute Gerichte

Von Gertrud Bénninger

Gewiss ist beim Kochen die Abwechslung sehr
wichtig. Nichts verleidet mehr, als z. B. immer nur
Spaghetti oder immer nur Hafersuppe.

Aber mindestens so wichtig wie die Abwechslung
im Speisezettel ist sorgfaltiges Kochen.

Heute muss tiberall gespart werden, also auch in
der Kiiche. Dabei ware es gewiss ein ausgezeich-
neter Grundsatz, sich einmal vor allem auf einige
speziell einfache Gerichte zu verlegen, diese aber
jedesmal mit allergrdsster Sorgfalt auszufithren. Es
klingt vielleicht merkwiirdig, aber est ist doch wahr:
Viel schwerer ist es, eine ganz einfache Mahlzeit
ausgezeichnet zu kochen, als eine komplizierte Mahl-
zeit mittelmaéssig.

Drei sparsame Hausfrauen, die fiir ihre gute Kiiche
bekannt sind, haben die sechs folgenden Rezepte
aufgeschrieben : Es sind keine gewodhnlichen Re-

zepte, sie sind alle ausserordentlich einfach, erprobt,

nach eigenen Erfahrungen gedndert, und was beson-
ders wertvoll ist, es wird bei jedem Rezept ange-
geben, bei welchem Punkte besonders aufzupassen ist.

Reissuppe

Ein Lauchstengel, ein Sellerieblatt oder eine halbe
Selleriewurzel, eventuell auch Salat oder Spinat-
blatter werden, nachdem sie gut gewaschen sind,
fein geschnitten. Dazu kommt noch eine in feine
‘Wiirfel geschnittene Kartoffel.

Indessen wird in einer Pfanne ein nussgrosses
Stiick Butter gewarmt und alle diese Zutaten mit
einer Prise Salz hellgelb gerdstet. Dann kommt un-
gefahr ein halber Liter Wasser hinzu, worin das
Gemiise ', Stunde gekocht wird. 10 Minuten vor
dem Anrichten werden 3 Suppenwiirfel (oder Fleisch-
brihe) und 2-3 Hand voll Reis hineingetan. Der
Reis muss ganz bleiben, aber weich sein. Nach Be-
lieben wird in die Suppenschiissel Reibkase und
Schnittlauch gegeben.

Wichtig ist bei dieser Suppe: 1. das Rosten der
Gemiise und 2. dass der Reis nur 10 Minuten oder
wenig mehr gekocht wird. Eine Reissuppe mit ver-
kochtem Reis ist nicht halb so gut.

Polenta (fiir 3 Personen)

Auf 3 Tassen Wasser kommen 1, Tasse Maismehl.
Das Wasser wird wenn mdglich in einer Kupfer-
pfanne zum Sieden gebracht. Nun kommt Salz und
das Maismehl hinzu. Unter bestandigem Rithren wird
das Mais 3 Stunden lang gekocht. Die Polenta muss
beim Anrichten fest sein, so dass man sie mit einer
Schnur schneiden kann.

Wer Kase gern hat, mischt unter die fertige Po-
lenta geriebenen Parmesankdse. Die Polenta kann
auch mit heisser Butter iibergossen werden. Sie
schmeckt sehr gut mit Salat oder auch mit einem
Sauerbraten.

Wichtig: Viel umrithren und unbedingt ¥%
Stunden lang kochen, damit sie wirklich wohl-
schmeckend wird.

GrieBspeise

Nimm auf 2 Tassen Milch und 2 Tassen Wasser
1 Tasse Griess. Sobald die Fliissigkeit kocht, schiittet
man den Griess und eine grosse Prise Salz hinein
und lasst unter stdndigem Rihren kochen, bis ein
dicker Brei entstanden ist. Ubergiesse ihn vor dem
Servieren mit brauner Butter, mit einer Zwiebel-
schweize oder auch mit gebratenen Speckwiirfelchen.
Zusammen mit Salat ergibt ein solches Griessgericht
eine nahrhafte, billige Mahlzeit.

Ich habe die Erfahrung gemacht, dass Griess, auf
diese Weise zubereitet, auch von Maénnern gern
gegessen wird, die sonst eine Abneigung gegen
Griess haben (wahrscheinlich wegen den Kinder-
griessbreien). ‘

Wichtig : Richtiges Verhaltnis von Milch und
Wasser und standiges Umriithren.

Gekochte Kartoffeln mit Ailloli

Je mehlreicher die Kartoffeln, desto besser. Dies
héngt, abgesehen von der Kartoffelart, auch wviel
vom Kochen ab. Ich koche die Kartoffeln in einer
gewdhnlichen Pfanne, in die ich ein aus verzinntem
Draht geflochtenes Kérbchen einsetze, das etwa
4-5 cm iber dem Pfannenboden steht. Ich gebe
soviel Wasser in die Pfanne, dass es bis an das
Koérbchen reicht, lege dann die Kartoffeln ein, salze
lagenweise und decke mit gut schliessendem Deckel
zu. In etwa einer halben Stunde sind die Kartoffeln
weich.

Ailloli: Ich bereite eine gewdhnliche Mayon-
naise. Unmittelbar vor dem Servieren zerquetsche
ich mit dem Fleischklopfer einige Zehen Knoblauch
zu Mus und mische ihn unter die Mayonnaise. Diese
Sauce schmeckt ausgezeichnet zu den Kartoffeln.
Allerdings muss man sicher sein, dass alle am Tische
den Knoblauchgeschmack gern haben.

Wichtig : Die Kartoffeln sollten etwas aufgesprun-
gen, aber nicht zerfallen sein. Wer Knoblauch gern
hat, darf sehr viel Knoblauch unter die Mayonnaise
mischen.

Riibli-Kartoffelgemiise

Riibli und Salzkartoffeln werden gesondert weich
gekocht, etwa % Riibli und 24 Kartoffeln. Man
macht eine Einbrenn aus Zwiebeln, Speckwiirfelchen
und einem Essloffel Mehl, mischt alles durcheinan-
der und zerdriickt es zu einem Brei. Zuletzt gibt
man noch 1-2 Wiirfel Zucker und ein wenig Mus-
katnuss hinzu. Dieses Gemiise schmeckt ausgezeich-
net zu gekochtem Rindfleisch oder zu Speck.

Wichtig : Der Gemiisebrei darf nicht zu dinn
sein |
Kisewidhe

Geriebener Teig: 250 g Mehl, 100 g Butter, 10 Sup-
penldffel Wasser, 1 halber Kaffeeldffel Backpulver,
etwas Salz. Auf das gesiebte Mehl, das mit Salz

und Backpulver gemischt wurde, legt man die in
kleine Stiicke zerteilte Butter. Dann reibe man Butter



und Mehl miteinander, bis sich ganz kleine Flock-
chen bilden. Diese Masse wird mit dem Wasser gut
vermischt und verarbeitet, bis der Teig nicht mehr
klebt.

Fillung: 1 Loffel Mehl, 2 Tassen Milch, 3 Eier,
Salz, 150 g geriebener Emmentalerkase. Die Zutaten
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werden der Reihe nach leicht vermischt, auf den
ausgewallten Teig gegossen und die Késwahe bei
starker Hitze goldbraun gebacken.

Wichtig: Das Mehl unbedingt sieben, den Teig
leicht untereinanderarbeiten und ziemlich diinn aus-
gewallt verwenden.

Versammlungen und Kongresse

Internationaler Kongress

fiir neues Bauen
Von E. Roth, Zirich

Die internationalen Kongresse
fiir neues Bauen sind Arbeitskongresse.
Die Mitglieder — heute sind es deren hundert,
in-18 Landesgruppen zusammengefasst — sind
gehalten, aktiv mitzuarbeiten, und zwar:

1. an den wumfangreichen, vorbereitenden
technischen und statistischen Studien;

2. an den eigentlichen Kongresstagungen
(Sichtung und Besprechung des eingereich-
ten Materials, Fixierung der Resultate);

3. an der Auswertung des bereinigien Mate-
rials vermittels Publikationen und Wan-
derausstellungen.

Dieser zielbewussten Arbeitsmethode verdan-
ken die Kongresse ihre wachsende Bedeutung.

Die Themata der bisherigen Kongresse
hatten gelautet :

Die Wohnung fiir das Existenz-
minimum?;

Rationelle Bebauungsweisen!®

Fir den letzten, 4. Kongress, lautete das Thema :

Die funktionelle Stadt.

Bei der Grosse der gestellten Aufgabe war es
notwendig, sich vorerst auf den ersten Teil der
Untersuchung, auf den analytischen, zu be-
schranken — das heisst auf die auf vergleich-
barer Basis durchgefiihrte Analyse der be-
stehenden wichtigsten Stadte.

Die vorbereitenden Arbeiten wur-
den durchgefiithrt iiber folgende Stadte : Balti-
more, Detroit, Los Angeles — Briissel, Charle-
roi — Berlin, Dessau, Frankfurt, Kéln — London
— Paris — Athen — Amsterdam, Haag, Rotter-
dam, Utrecht — Como, Genua, Littoria, Rom,
Verona — Dalat — Zagreb — Bandoeng — Oslo
— Warschau - Stockholm - Genf, Zirich -
Barcelona, Madrid — Prag — Budapest.

1 Interessenten finden die jeweiligen Resultate in
den gleichlautenden, mit reichem Planmaterial ver-
sehenen Publikationen.

E. Roth, Ziirich

Besprechungen der Planunterlagen an Bord des SS. «Patris II»

DieStudienundderengraphische
Darstellung (einheiilich fixierte Zeichen)
umifassen folgende wichtigste Gebiete :

1. Wohnen, das heisst Lage, Bevolkerungs-
dichte, Entstehungsjahr und Entwicklung
von : Luxusvierteln, Mittelstandsvierteln,
Arbeitervierteln, Verfallswohnungen.

2. Arbeit. Lage der Geschafisviertel, der
Industriegebiete, allenfalls des Kleinhand-
werkes.

3. Erholung. Lage und Bestimmung der
Erholungsflachen, Parks, Sportpléaize, Schre-
bergérten usw. ‘
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