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7„ zweit geht's mancn.u- schwer- —
iweimonat'9^9^ Unterricht

das Mehl 9^
Für feine Backten durchgesiebt werden

In kleine Gruppen verteilt, helfen die Schülerinnen
alle an der Zubereitung eines kompletten und

reichhaltigen Mittagessen

Tochter zunächst zwei Jahre lang hauswirt-
schaftlich betätigen. Am allergeeignetsten
sind eine Haushaltlehre und ein Welschland-
jähr. Wenn sie dann das 18. Altersjahr zurück-
gelegt hat, kann sie die eigentliche Köchinnen-
lehre beginnen. Diese ist durch das eidgenös-
sische Volkswirtschaftsdepartement seit dem
Frühling 1941 klar vorgezeichnet. Sie beträgt
18 Monate.
Im Kanton Bern werden zunächst 16 Monate
praktische Lehre (mit Taschengeld) in einem
Betrieb» unter einem gelernten Koch oder
einer gelernten Köchin, durchgeführt. Als
Lehrbetriebe kommen Pensionen, Gasthöfe,
kleinere Hotels und Spitäler, nicht aber
Privathäuser, in Frage. Lehrstellen vermittelt
die Berufsberatung.
Der zweite Tei|, der Lehre, 2 Monate um-
fassend, besteht in einem Ergänzungskurs,
wo die Töchter gemeinsam von einem
Küchenchef in Kochtheorie und praktischer
Kocharbeit unterrichtet werden. Dazu kommt
der Unterricht in den geschäftskund-
liehen Fächern, von Lehrerinnen erteilt. Am
Schluss des Kurses folgt die Abschluss-

prüfung, nach deren erfolgreicher Absol-
vierung die Töchter den eidgenössischen
Fähigkeitsausweis als Köchin erhalten. Die

diplomierten Köchinnen sind sehr gesucht
und können nach Wunsch eine Stelle in einem

guten Privathaus, aber auch in Pensionen,
Gasthöfen, Restaurants, kleineren Hotels,
Kliniken, Spitälern oder Anstaltsbetrieben
annehmen. Es wartet ihnen eine gesicherte
Existenz, zählt doch der Köchinnenberuf zu

den krisenfesten. Aufstiegsmöglichkeiten sind
ebenfalls vorhanden

„Diplomierte Köchinnen, ja gibt es denn das",
werden viele fragen. Bis heute kannte man
wohl gute Köchinnen, die sicherlich sehr ge-
sucht waren, denn die Liebe geht ja bekannt-
lieh überall durch den Magen, aber dass es
»uch diplomierte Köchinnen gibt, das war
wohl den Wenigsten bekannt. Diese neue
Anerkennung eines Frauenberufes in Form
einer eidgenössischen Regelung ist vor allem

das Werk von Fräulein Rosa Neuenschwander,
die mit ihrem unermüdlichen und initiativen
Schaffen die Grundlagen für eine diesbezüg-
liehe eidgenössische Gesetzgebung schuf.
Voraussetzung für den Köchinnenberuf sind:
besondere Freude an der Kocharbeit, eine
gute praktische Intelligenz, gute Gesundheit,
Sauberkeit, Fleiss, Ehrlichkeit und Zuver-
lässigkeit. Nach Schulaustritt muss sich eine

* 9"te Sauce zu bereiten, verlangt viel Geschicklichkeit und muss deshalb den Schülerinnen

mehrmals vorgeführt werden (Photos: E. Thierstein)
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in kleine Gruppen verteilt, keifen äie Zcbüierinnen
aiis an äer Zubereitung eines kompletten unä

rsickkoitigen bäittagssssn

1°ockter runäckst iwei lakre lang kauswirt-
sckaftlick betätigen. Xm allergeeignststen
sinä eine i-lavskaltlekre unä ein Welscklanä-
jakr.Wenn sie äann «las 18. /kltersjakr xurück-
gelegt kat, kann sie rlie eigentlicke Xöckinnen-
lekre beginnen, viese ist ävrck «las eiägenös-
siscke Volkswirtsckaftsäepartement seit rlenn

prükling 1?41 klar vorgexeicknet. Sie beträgt
18 Monate.
lm Xanton kern weräen xunäckst IS SSanate

praktiscke bekre smit 1°ascksngelä) in einem
ketnieb» unten einem gelennten Keck ecten

einer gelernten Xöcbin, äurckgefükrt. ^ls
l.ekrbetrisde kommen Pensionen, Qastköfe,
kleinere Hotels unä Spitäler, nickt aber
privatkäuser, in präge, t.ekrstellen vermittelt
äie Serutsderotung.
0er xweite l'eij, äer ibekre, Z SSonate um
sassenä, bestekt in einem prgänxungskurs,
wo äie l^öckter gemeinsam von einem
Xückencket in Xocktkeorie unä praktiscker
Xockarbsit unterrickte» weräen. vaxu kommt
äer Unterrickt in äen gesckäftskunä-
licksn päckern, von bekrsrinnen erteilt, ^m
Sckluss äes Xurses folgt äie ^bsckluss-
prütung, nack «leren erfolgreicker /rbsol-
vierung äie l'öckter äen eiägenössiscken
päkigkeitsausweis als Xöckin erkalten. lZie

äiplomierten Xöckinnen sinä sekr gesuckt
unä können nack Wvnsck eine Stelle in einem

guten privatkous, aber auck in Pensionen,
<Zastköfen, Xestaurants, Kleinsren plotels,
Xliniken, Spitälern oäsr ^nstaltsbetrieben
annekmen. ks warte« iknen eine gesickert«
pxisten-, xäkl» äock äer Xöckinnenberuf iv
äen krisenfesten, /kutstiegsmäglickkeiten sinä

ebenfalls vorkanäen

„vipiomierte Xöckinnen, ja gibt es äenn «las",
»sräen viele fragen, Sis beute konnte man
»okl gute Xöckinnen, äie sickerlick sekr ge-
àtvarsn, äenn äie l-iebe gebt ja bekannt-
iicii überall äurck äen SSagen, aber äass es
mci> äiplomierte Xöckinnen gibt, äas war
mit! rien Wenigsten bekannt. lZiese neue
Erkennung eines pravenberutes in porm
«ms« eiägenössiscken Xegslung ist vor allem

äas Werk von präulein Xosa kievensckwanäer,
äie mit ikrem unermüälicken unä initiativen
Sckaffen äie Lrunälagen für eine äiesbexüg-
licke eiägenässiscke Qesetxgebung sckuf.
Voraussetzung für äen Xöckinnenberuf sinä:
besonäere preuäe an äer Xockarbsit, eine
gute praktiscke Intelligenz, gute Qesunäkeit,
Sauberkeit, pleiss, pkrlickkeit unä üuver-
lässigkeit. klack Sckulavstritt muss sick eine

° Mle 8auce bereiten, verlangt viel Lesckickiickkeit unä muss äesboib äsn Scküisrinnen

msbrmois vorgetiikrt weräsn c. Ikisrztsin)
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Zweimal Kartoffeln
Der pikante Kartoffelsalat:

-«—Zutaten: Kartoffeln, Sellerie, Peterli, Zwiebeln, Senf, Knoblauch, sowie für

100 g Fleischcoupons Speck oder Fleischkäse.

Die Kartoffeln weich schwellen, schälen und in Scheiben schneiden. Sellen:

ist gut zu waschen und zu schälen. Speck oder Fleischkäse in kleine Würfel

schneiden und ausbraten lassen. In eine tiefe Schüssel kommen nun drei

Esslöffel ölfreie Salatsauce, ein Esslöffel Haushaltrahm und zwei Esslöffel

Milch, Essig nach Belieben. Salz und Senf zufügen und die ganze Sauce

mit dem Schwingbesen schlagen. Die Zwiebeln sind fein zu wiegen, die

Knoblauchzehe zu zerdrücken; Peterli oder Schnittlauch ebenfalls fein

schneiden. Die Fleischwürfel beifügen. Die Sellerieknolle ist mit der Bircher-

raffet direkt in die Sauce zu reiben. Jetzt erst die Kartoffelscheiben dazu-

geben und alles eine halbe Stunde marinieren lassen. Mit Milchkaffee

ein gutes, nahrhaftes Abendessen. Wer es liebt, kann den Kartoffelsalot

warm servieren.

Gefüllte Kartoffeln:
Grosse, schöne Kartoffeln werden geschält; ein Deckel abgeschnitten und—>.

ausgehöhlt. (Das Ausgehöhlte für Suppe verwenden.) Die Kartoffeln werden
mit ganz wenig Wasser auf kleinem Feuer vorgedämpft (ca. 10 Minuten).
Gut abtropfen lassen. Jetzt kommt die Füllung, die aus Paniermehl, viel

feingehackten Kräutern und für 50 g Coupons Hackfleisch besteht. Mit
Salz, Pfeffer oder Paprika abschmecken. In die Kartoffeln einfüllen und

auf ein Kuchenblech setzen. Mit Oel bepinseln und 15 Minuten backen
lassen. Dazu eine gute Sauce:

Zwiebeln fein schneiden, in Fett hellgelb schwitzen, mit Mehl bestäuben

und mit aufgelöster Maggi-Bratensauce ablöschen. Vor dem Anrichten
mit viel feingewiegtem Schnittlauch bestreuen. Die Sauce soll bis zur sämigen
Beschaffenheit eingekocht werden. Dazu Salat der Jahreszeit entsprechend.

L. R.

Und wenn wir aufgetrennte
Wolle verwenden...

Es ist nicht nur überaus wichtig, alle Sachen wie-

der zu verwenden und zu verwerten, sondern wie

man es macht, das ist das Ausschlaggebende.

Ein alter Pullover soll nochmals in neuem Ge-

wände seine Auferstehung feiern. Es ist aber nicht

gleichgültig, ob wir die Wolle einfach auftrenne«,

auf einen Knäuel winden und gebrauchen: das

Resultat wird eine Enttäuschung sein. Der P»-'

lower muss, sofern er nicht gewaschen ist, zuerst

in einem Seifen- — oder noch besser — Express-

Bad getaucht werden. Gut durchdrücken — '

reiben — nachher nachspülen und dem letzte»

Spülwasser einen Schuss Essig zufügen. In ein Tuch
^

einschlagen — trocknen lassen. Jetzt erst werde»

sorgfältig die Nähte aufgetrennt und die Wolle

über ein Holz gespannt. Ein Topf wird mit Wasser

gefüllt, dasselbe siedend gekocht und das Hoir

brett mit der Wolle darüber gehalten. So wird di

Wolle glatt und wie neu, ohne richtig aas. '

werden. Die Arbeit kann beginnen.

Haben wir aber Kleidungsstücke, so werde"

selben ebenfalls mit grösster Sorgfalt aufgetre

dann gewaschen, getrocknet und feuchtheiss 9

bügelt. Jetzt ist es eine Leichtigkeit, die

Schnitteile daraufzulegen, oder auch die I

Die N'"'
Seite des Stoffes nach aussen zu kehren.

^
Verarbeitung wird zur Freude und Lust ß I

L.R.
Hausfrau.

12OO oie vLkNlLX

Xweiinal lk^artotkeln
Oer pikant« Kartoffelsalat:
Zutaten: Kartoffeln, 8silerie, peterli, ^viebein, 8enf, Knobiauck, soviets:

liZO g Llsiscbcoupons 8peck oäer Llsisckkäse.

Die Kartoffeln veick scbvsllen, sckälsn unä in 8ckeiben sckneiäen. Zelten«

ist gut lu vascken unä lu sckälsn. 8peck oäer Lleiscbkäse in kleine Viirtei

sckneiäen uncl ausbratsn lassen. in eine tiefe 8cbüssel kommen nun clrei

Lssiössel ölfreie 8olotsauce, ein Lsslöffel klousballrabm unä xvei LsslAkl

Klilcb, Lssig nack Lelisben. 8olr unci 8enf Zufügen uncl clie gonie Zuuce

mit ciem 8cbvingbsssn scklogen. Oie ^viebeln sinä fein z:u viegen, Si«

Knobloucb^eke lu lerärückeni peterli oäer 8cknittlouck ebenfoiis km

sckneiäen. Oie Lleisckvürfsl beifügen. Oie 8sllerieknolle i5t mit rien kirctien

roffel äirskt in «lis 8ovce :u reiben, äetit erst ciie Kortosfelscbeiben ciuzu-

geben unä olles eine bolbe 8tunäe marinieren lassen. t/it ktilclikà
ein gute;, nokrkoktes >benäess«n. Ver es liebt, kann äsn Kortosselsàt

varm zer-vieren.

cZetüIIte Kartoffeln:
Lrosss, scbàne Kartoffeln vsräen gesckält: sin Oeckel obgescknittsn unä^.>
ousgebàblt. (Oos ^usgeköklts für 8uppe vervenäen.) Oie Kartoffeln veräsn
mit gan^ venig Wasser auf Kleinem Leuer vorgeäämpft (ca. 10 tvlinutsn).
Lut abtropfen lassen. tst^t kommt ciis pllllung, äie aus poniermebl, viel

seingebacktsn Kräutern unä für 5<Z g Loupons klacksleiscb bestsbt. b/iit

8al?, Pfeffer oäer Paprika absckmscksn. In ciis Kartoffeln einfüllen unci

auf ein Kuclienblecb setzen, tvlit L>el bepinseln unci 15 Minuten backen
lassen. Oaiu eine guts8aucs:
i^viebsin fein scbneicien, in pett bellgelb sckvitien, mit tviebl bestäuben
unci mit aufgelöster ktaggi-kratensauce ablöscbsn. Vor cism ^nricktsn
mit viel seingeviegtem 8cbnittlaucb bestreuen. Oie 8aucs soll bis Tur sämigen
össcbosssnbsit eingekorbt veräsn. Oo?u 8alat äer iakresTsit entspreckenä.

i.. X.

^ >i<l wenn wir nuk^eirennie
»olle verwenden...

Ls ist nicbt nur überaus vicbtig, olle Zocken à
cier !u vervenäen vnä ^u ververten, sonciem «
man es macbt, äas ist cias ^usscbloggebeà

Lin alter Pullover soll nocbmols in neuem Le

vanäe seine ^uferstskung feiern. Ls ist aber niäl

glsicbgültig, ob vir äie V/olle einfock auftrenne»,

aus einen Knäuel vinäen unci gebraucbent à
Xesultol virä eins Lnttäusckung sein. Oer feî

lover muss, sosern er nickt gevascben ist. xuent

in einem 8sisen- — oäer nocb besser — Zxl>»°u

öaä getaucbt veräsn. Lut äurckärücken - »icdi

reiben — nocbber nacbspülen unct ciem iält«»

8pülvasssr einen 8cbuss Lssig Zufügen, in ein^
sinscblagsn — trocknen lassen, tetxt erst

sorgfältig äie bläkte aufgetrennt unci clie ^oi>»

über ein ktol! gespannt. Lin l'opf virci mit VaM»

gefüllt, äasselbe sisäsnä gekockt uncl äos ^
brstt mit äer Wolle äorüber gskalten. 8c>

Wolle glatt unä vie neu, obne ricbtig ros- t

verclen. Oie Arbeit kann beginnen.

Kloben vir aber Xleiäungsstllcke, so »eriten

selben ebenfalls mit grösster 8orgfalt autgetre

clann gevascben, getrocknet vnä fsvclittiei» S

bügelt, fetit ist es eine Leicbtigkeit, äie

8cknitteile äoroufiulegen, oäer aucb à!
vi-

Seite äes 8toskes nocb aussen xu kebren.
^

Verarbeitung virä ?ur preuäe unä bust K i

i..k-
l-lousfrou.
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