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Diplomierte Kéchinnen, ja gibt es denn das*,
werden viele fragen. Bis heute kannte man
wohl gute Kéchinnen, die sicherlich sehr ge-
suicht waren, denn die Liebe geht ja bekannt-
lich Gberall durch den Magen, aber dass es
| weh diplomierte Kéchinnen gibt, das war
‘V(ohl den Wenigsten bekannt. Diese neue
Anerkennung eines Frauenberufes in Form
einer eidgendssischen Regelung ist vor allem
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das Werk von FréuleinRosa N wander,
die mit ihrem unermiidlichen und initiativen
Schaffen die Grundlagen fiir eine diesbeziig-
liche eidgendssische Gesetzgebung schuf.

Voraussetzung fir den Kichinnenberuf sind:
besondere Freude an der Kocharbeit, eine
gute praktische Intelligenz, gute Gesundheit,
Sauberkeit, Fleiss, Ehrlichkeit und Zuver-
lassigkeit. Nach Schulaustritt muss sich eine

fing
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ute Sauce zy bereiten, verlangt viel Geschicklichkeit und muss deshalb den Schiilerinnen

mehrmais vorgefihrt werden

(Phofos: E. Thierstein)
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In kleine Gruppen verteilt, helfen die Schilerinnen

alle an der Zubereitung eines kompletten und
reichhaltigen Mittagessen

Tochter zundchst zwei Jahre lang hauswirt-
schaftlich betdtigen. Am allergeeignetsten
sind eine Haushaltlehre und ein Welschland-
jahr.Wenn sie dann das 18. Altersjahr zuriick-
gelegt hat, kann sie die eigentliche Kéchinnen-
lehre beginnen. Diese ist durch das eidgends-
sische Volkswirtschaftsdepartement seit dem
Frihling 1941 klar vorgezeichnet. Sie betrdgt
18 Monate.

Im Kanton Bern werden zundchst 16 Monate
praktische Lehre (mit Taschengeld) in einem
Betrieb, unter einem gelernten Koch oder
einer gelernten Kéchin, durchgefishrt. Als
Lehrbetriebe kommen Pensionen, Gasthdfe,
kleinere Hotels und Spitdler, nicht aber
Privathduser, in Frage. Lehrstellen vermittelt
die Berufsberatung.

Der zweite Teil der Lehre, 2 Monate um-
fassend, besteht in einem Ergdnzungskurs,
wo die Tochter gemeinsam von einem
Kiichenchef in Kochtheorie und praktischer
Kocharbeit unterrichtet werden. Dazu kommt
der Unterricht in  den ' geschéftskund-
lichen Fachern, von Lehrerinnen erteilt. Am
Schluss des Kurses folgt die Abschluss-
prifung, nach deren erfolgreicher Absol-
vierung die Tochter den eidgendssischen
Fihigkeitsausweis als Kéchin erhalten. Die
diplomierten Kéchinnen sind sehr gesucht
und kénnen nach Wunsch eine Stelle in einem
guten Privathaus, aber auch in Pensionen,
Gasthofen, Restaurants, kleineren Hotels,
Kliniken, Spitdlern oder Anstaltsbetrieben
annehmen. Es wariet ihnen eine gesicherte
Existenz, zdhlt doch der Kdchinnenberuf zu
den krisenfesten. Aufstiegsmaglichkeiten sind

ebenfalls vorhanden
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Zweimal Kartoffely

Der pikante Kartoffelsalat:

~«—Zutaten: Kartoffeln, Sellerie, Peterli, Zwiebeln, Senf, Knoblauch, sowie fj;
100 g Fleischcoupons Speck oder Fleischkdse.

Die Kartoffeln weich schwellen, schdlen und in Scheiben schneiden. Sellerc
ist gut zu waschen und zu schdlen. Speck oder Fleischkdse in kleine Wijrfel
schneiden und ausbraten lassen. In eine tiefe Schiissel kommen nun drei
Essloffel olfreie Salatsauce, ein Essiéffel Haushaltrahm und zwei Essléffel
Milch, Essig nach Belieben. Salz und Senf zufiigen und die ganze Sauce
mit dem Schwingbesen schlagen. Die Zwiebeln sind fein zu wiegen, die
Knoblauchzehe zu zerdriicken; Peterli oder Schnittlauch ebenfalls fein
schneiden. Die Fleischwiirfel beifiigen. Die Sellerieknolle ist mit der Bircher.
raffel direkt in die Sauce zu reiben. Jetzt erst die Kartoffelscheiben dazy-
geben und alles eine halbe Stunde marinieren lassen. Mit Milchkaffee
ein gutes, nahrhaftes Abendessen. Wer es liebt, kann den Kartoffelsalol

warm servieren.

Gefiillte Kartoffeln:

Grosse, schone Kartoffeln werden geschélt; ein Deckel abgeschnitten und_y
ausgehohlt. (Das Ausgehéhlte fir Suppe verwenden.) Die Kartoffeln werden

" mit ganz wenig Wasser auf kleinem Feuer vorgeddmpft (ca. 10 Minuten).
Gut abtropfen lassen. Jetzt kommt die Filllung, die aus Paniermehl, viel
feingehackten Krdutern und fir 50 -g Coupons Hackfleisch besteht. Mit
Salz, Pfeffer oder Paprika abschmecken. In die Kartoffeln -einfillen 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 bestduben -
und mit aufgeléster Maggi-Bratensauce abldschen. Vor dem Anrichten
mit viel feingewiegtem Schnittlauch bestreuen. Die Sauce soll bis zur simigen
Beschaffenheit eingekocht werden. Dazu Salat der Jahreszeit entsprechend.
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. Es ist nicht nur Uberaus wichtig, alle Sachen wie-

Und Wenn WIP angetPennt:e der zu verwenden und zu verwertfen, sondern vié
g man es macht, das ist das Ausschlaggebende

‘7‘/ Ein alter Pullover soll nochmals in nevem Ge
Olle Verwenden L BN wande seine Auferstehung feiern. Es ist aber nidf
gleichgiiltig, ob wir die Wolle einfach auftrennen
auf einen Knéuel winden und gebrauchen; &
Resultat wird eine Enttduschung sein. Der Puk
lower muss, sofern er nicht gewaschen isf, zver!
in einem Seifen- — oder noch besser — Expré.
Bad getaucht werden. Gut durchdriicken — nichl

reiben — nachher nachspillen und dem ielﬂfﬂjit
n ein Tueh

Spulwasser einen Schuss Essig zufiigen. |
einschlagen — trocknen lassen. Jetzt erst Wefd"“{
sorgfaltig die Nahte aufgetrennt und die Yol
iiber ein Holz gespannt. Ein Topf wird mit Wassel
gefillt, dasselbe siedend gekocht und dos Holt:

ird die
breft mit der Wolle dariiber gehalten. So wird de-
g nass &

Wolle glatt und wie neu, ohne richti
werden. Die Arbeit kann beginnen. !
Haben wir aber Kleidungssticke, so werde" a
selben ebenfalls mit grésster Sorgfalt avfgetren”
dann gewaschen, getrocknet und feuchtheiss &
biigelt. Jetzt ist es eine Leichtigkeit die neve!
Schnitteile daraufzulegen, oder auch die Ime™
seite des Stoffes nach aussen zu kehren Die N::t
;/ernrbeilung wird zur Freude und Lust ﬂ’[;

Hausfrav.
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