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A propos;
gegn Sfunb Cfnmagsucfet ftnb un« auf bet 3uni-3la-

tionierimg«farte bom ifrieg«etnâgtung«amt sugeteilt toot-
ben, fogar and) auf ben ifinbetfarten. ©a« ift fut bie
<rjau«frau eine betugigenbe Satfage, aug toenn angefigt«
bet gogen gucfetpreife ein fleiner SBermutSttopfen in ben
Seger bet gteube fällt, ©a« gufagquantum mug fa gtücf-
ligertoeife nigt fgon im Quni Bejogen m etben, bie betref-
fenben Coupon« gaben ©ültigfeit bi« 31. 3uii. übrigen«
foil ja niemanb sum Cinlôfen bet über Sebatf gegenben
gucfetmengen berpfligtet toetben. SBer nigt Obft ftetili-
fieten obet Konfitüre einmadjen mill, möge feine Coupon«
rufjig betfallen laffen, bann fommen fie bem Solf«gansen
toiebet sugute. 2Bet e« fig abet leiften fann, bet bebenfe,
bag eine gtoge Crbbeerenernte au« bem SBatlië in
biefen Sagen an ben Stann, ober beffer gefagt, an bie
jftau gebtacgt toetben foil. Cttoa 3 Sftittionen üilo SBal-
lifet-Ctbbeeten gotten bet Sertoertung unb füllten —
fgon au« ©rünben bet Silfe an bie Setgbebölfetung —
bet au«länbifgen SBate botgesogen toetben. übet ben ge-
funbgeitlidjen SBett bet „Königin bet ffrügte" lägt fi (g
nigt ftreiten. ©ie toitft bot allem blutbilbenb unb btut-
teinigenb unb fgeibet bei teicglitgem ©enug ©tofftoegfel-
tûcfftânbe au«. C« gibt alletbing« beteinselte Ifätle, in
benen bet ©enug bon Ctbbeeten toenn äug niigt gerabe
fgäblig, fo bog unangenegm toitft; bei ijfetfonen mit
gocggrabiger Übetempfinbligfeit fann fogat üieffelfiebet
getborgerufen toetben. ©ag biefe eben leibet auf bie föft-
liege ffrugt bersiigten raüffen, ift felbftbetftänblig.

©te Ctbbeete toitb am borteifgafteften in natütligem
guftanb, ba« geigt tog mit ettoa« guefer unb ebentuell
unter gufag bon Stilg unb #afetgrüge obet bon flüffigem
ober gefglagenem „Stibel" genoffen (bet ungefcglagene
Slagm toitft leitgtet betbaulig toie bet gefglagene). SBet
ettoa« befonbete« „fabtisteten" toiH, bet probiete eine« ber
folgenben, nigt alltäglitgen SResepte:

Ctbbeetfgneeberg (fut 4 S3etfönen). 250 ©tamm ftifge
SBalb- ober 9ftonat«etbbeeren toetben gerüftet, ba« geigt
getoafgen, bon «Stiel unb fliege befreit unb abttopfen
gelaffen. 4 Cttoeig toetben fteif su ©gnee gefgtagen unb
160 ©tamm gutfet beigegeben, ©ie abgetropften Ctb-
Beeten toetben leitgt baruntergemifgt unb 1 Äöffet gttro-
nenfaft beigegeben, ©ie Staffe toitb gotg auf eine Sorten-
platte aufgefgigtet, toetge auf ein üugenbleg gefegt unb
in ben leitgt botgetoätmten Ofen gefigoben toitb. SBäg-
tenb 40—50 SJtinuten toitb bet „S3erg" in mittlerer irjige
leigt meringuiert, ba« geigt folange, bi« bie Staff e gell-
gelb getootben ift. Sann fofott fetbieten!

Ctbbeergarlotte. 750 ©ramm Ctbbeeten, 150 ©tamm
guefer, 5 Äöffet gittonenfaft, S'tfa 200 ©ramm Söffet-
bi«fuit«, sitfa 2 ©esilitet Slagm. SJtan setbtücft bie Seeten
leiegt unb betmifegt fie mit gittonenfaft. ©er Soben einet
glatten ffotm obet platte toitb mit ben S3i«fuit« au«gelegt
unb nadjget aug bie SBanb. ©ie übrigen S3i«fuit« toetben
serfleinett unb lagentoeife mit bet Seetenmaffe in bie
gorm gefüllt, ©et ©effert toitb an bie ifügte geftellt, ge-
ftürst uni) mit S3eeren unb ©glagragm garniert.

Ctbbeetfonfitüte. ©egt borteilgaft ift eine Stifgung mit
Slgabatbet ober bütten Slptifofen. gum Seifpiet: 300
©tamm Seeten, 250 ©tamm Slgabatbet, 500 ©tamm
guefer. ©ie Seeren toetben leiegt serbrüdft, mit bem of se

guifet betmifegt unb übet Sagt ftegen gelaffen, ©ie 3tga-
batber toetben faubet gepugt, aber nigt gefegält unb in
fleine SBütfel gefgnitten, bann mit bem ©aft bet Seeren
Sitfa 7 Stinuten gefogt. ©ann etft gibt man bie Ctb-
Beeten basu unb fogt alle« sut tiigtigen ©iefe ein. Ober
500 ©ramm Ctbbeeten, 500 ©ramm guefer, 100 ©tamm
bütre Slptifofen. ©ie leisteten toetben eingetoeiegt, mit
toenig SBaffer toeiggefogt unb bürg bie <öacfmafgine
getrieben. ©ie Ctbbeeten leiegt betftogen, mit bem guefer
über Sagt ftegen gelaffen unb bet ©aft sitfa 5 SJlinuten
mit ben Slptifofen gefogt. ©ann gibt man bie Seeren su
unb foegt bie Staffe su tiegtiger ©iefe ein.

#aben ©fe fgon Ciet eingemaegt? SBenn niigt, fo ift
e« gögfte geit, benn balb toetben bie #ügnet läffiger toet-
ben im fiegen unb bie Cierpreife ansiegen. ©a« einlegen
in SBaffergla« (in febet ©togerie ergältlig) ift fa benfbat
einfaeg unb lognenb; galten fieg böig folge Ciet nagesu
ein 3agr.

.Kaffee etfägtt in bet geigen 3agre«seit oft nigt bie
riegtige Seganbtung unb fgmedt bann toeniget atoma-
tifg al« in fügletn 3agte«seiten. ©a« befonbete Sltoma
be« Kaffee« ift nämtig su einem toefentligen Seil einet
getoiffen Stenge ätgerifgen ölgegalte« su berbanfen. ©ie-
fer berflügtigt fig in bet toärmeren 3agte«seit bei un-
tigtiger Seganblung. ©atauf betugt ja aug bie Sat-
fage, bag aufgetoärmter Kaffee unb folger, ber ftatt ge-
brügt gefogt toitb, nigt fgmeefen toitl. Sllfo: fegt ben
Kaffeeborrat, ba« geigt bie Sognen fügl galten! Cbentuetl
im Kellet lagern! Ünb bot allem aug luftbigt abfgliegen.
©ann toetben toit aug in ben fommenben geigen Sagen
unfer „Käfeti" mit ^oggenug fglütfen fönnen. Stoff!

Santa.

©üdjerfdjau.
SBcge bürg gütig. SJtit 69 SIbbilbungen. Son Sigatb

Bürger. Slafget Setlag gütig, ffjr. 4.80.
Sil« ein stoanglo« anregenbet Seglefter mögten bie

„SBege butg gütig" in einet SIu«toagl bon bilbgaften
Cinbrütfen ba« SBefen bet ©tabt erfgliegen. fiimmat unb
©ee, Slltftabt unb Sorftäbte, bie Slu«figt«punfte ber
Umgebung toie aug ba« innere bet SJtufeen fotlen im
©igtbaren bie scltligcn unb seittofen ©runblagen be«
©emeintoefen« erfennen laffen. ©tet« bon ber unmittel-
baten SInfgauung auSgegenb, foil ber gtembe toie aug
ber Cingeimifge su einem ©efgigte unb ©egentoatt,
Statur unb SJlenfgentoetf bereinenben ©efamterlebni«
gefügrt toetben.

Meinem Kinde bereite ich den Salat mit

Feinster Citronenessig mit dem Sait
der sonnendurchglühten Citrone.

GW insiituf Minerva
Vorbereitung auf
Universität
Polytechnikum

Handelsabteilung
Arztgehilfinnenkurs

^ propos?
Zehn Pfund Elnmachzucker sind uns auf der Iuni-Ra-

tionierungskarte vom Kriegsernährungsamt zugeteilt war-
den, sogar auch auf den Kinderkarlen. Das ist für die
Hausfrau eine beruhigende Tatsache, auch wenn angesichts
der hohen Zuckerpreise ein kleiner Wermutstropfen in den
Becher der Freude fällt. Das Zusatzquantum muß sa glück-
licherweise nicht schon im Juni bezogen werden, die betref-
senden Coupons haben Gültigkeit bis ZI. Juli, übrigens
soll ja niemand zum Einlösen der über Bedarf gehenden
Zuckermengen verpflichtet werden. Wer nicht Obst sterili-
sieren oder Konfitüre einmachen will, möge seine Coupons
ruhig verfallen lassen, dann kommen sie dem Volksganzen
wieder zugute. Wer es sich aber leisten kann, der bedenke,
daß eine große Erdbeerenernte aus dem Wallis in
diesen Tagen an den Mann, oder besser gesagt, an die
Frau gebracht werden soll. Etwa 3 Millionen Kilo Wal-
liser-Erdbeeren harren der Verwertung und sollten —
schon aus Gründen der Hilfe an die Bergbevölkerung —
der ausländischen Ware vorgezogen werden, über den ge-
sundheitlichen Wert der „Königin der Früchte" läßt sich

nicht streiten. Sie wirkt vor allem blutbildend und blut-
reinigend und scheidet bei reichlichem Genuß Stoffwechsel-
rückstände aus. Es gibt allerdings vereinzelte Fälle, in
denen der Genuß von Erdbeeren wenn auch nicht gerade
schädlich, so doch unangenehm wirkt? bei Personen mit
hochgradiger Überempfindlichkeit kann sogar Nesselfieber
hervorgerufen werden. Daß diese eben leider auf die köst-
liche Frucht verzichten müssen, ist selbstverständlich.

Die Erdbeere wird am vorteilhaftesten in natürlichem
Zustand, das heißt roh mit etwas Zucker und eventuell
unter Zusatz von Milch und Hafergrütze oder von flüssigem
oder geschlagenem „Nidel" genossen (der ungeschlagene
Rahm wirkt leichter verdaulich wie der geschlagene). Wer
etwas besonderes „fabrizieren" will, der probiere eines der
folgenden, nicht alltäglichen Rezepte:

Erdbeerschneeberg (für 4 Personen). 250 Gramm frische
Wald- oder Monatserdbeeren werden gerüstet, das heißt
gewaschen, von Stiel und Fliege befreit und abtropfen
gelassen. 4 Eiweiß werden steif zu Schnee geschlagen und
160 Gramm Zucker beigegeben. Die abgetropften Erd-
beeren werden leicht daruntergemischt und 1 Löffel Zitro-
nensaft beigegeben. Die Masse wird hoch auf eine Torten-
platte aufgeschichtet, welche auf ein Kuchenblech gesetzt und
in den leicht vorgewärmten Ofen geschoben wird. Wäh-
rend 40—50 Minuten wird der „Berg" in mittlerer Hitze
leicht meringuiert, das heißt solange, bis die Masse hell-
gelb geworden ist. Dann sofort servieren!

Erdbeercharlotte. 750 Gramm Erdbeeren, 150 Gramm
Zucker, 5 Löffel Zitronensaft, zirka 200 Gramm Löffel-
biskuits, zirka 2 Deziliter Nahm. Man zerdrückt die Beeren
leicht und vermischt sie mit Zitronensaft. Der Boden einer
glatten Form oder Platte wird mit den Biskuits ausgelegt
und nachher auch die Wand. Die übrigen Biskuits werden
zerkleinert und lagenweise mit der Beerenmasse in die
Form gefüllt. Der Dessert wird an die Kühle gestellt, ge-
stürzt und mit Beeren und Schlagrahm garniert.

Erdbeerkonfitüre. Sehr vorteilhaft ist eine Mischung mit
Rhabarber oder dürren Aprikosen. Zum Beispiel: S00
Gramm Beeren, 250 Gramm Rhabarber, 500 Gramm
Zucker. Die Beeren werden leicht zerdrückt, mit dem o? sk

Zucker vermischt und über Nacht stehen gelassen. Die Rha-
barber werden sauber geputzt, aher nicht geschält und in
kleine Würfel geschnitten, dann mit dem Saft der Beeren
zirka 7 Minuten gekocht. Dann erst gibt man die Erd-
beeren dazu und kocht alles zur richtigen Dicke ein. Oder
500 Gramm Erdbeeren, 500 Gramm Zucker, 100 Gramm
dürre Aprikosen. Die letzteren werden eingeweicht, mit
wenig Wasser weichgekocht und durch die Hackmaschine
gelrieben. Die Erdbeeren leicht verstoßen, mit dem Zucker
über Nacht stehen gelassen und der Saft zirka 5 Minuten
mit den Aprikosen gekocht. Dann gibt man die Beeren zu
und kocht die Masse zu richtiger Dicke ein.

Haben Sie schon Eier eingemacht? Wenn nicht, so ist
es höchste Zeit, denn bald werden die Hühner lässiger wer-
den im Legen und die Eierpreise anziehen. Das Einlegen
in Wasserglas (in jeder Drogerie erhältlich) ist ja denkbar
einfach und lohnend? halten sich doch solche Eier nahezu
ein Jahr.

Kaffee erfährt in der heißen Jahreszeit oft nicht die
richtige Behandlung und schmeckt dann weniger aroma-
tisch als in kühlern Jahreszeiten. Das besondere Aroma
des Kaffees ist nämlich zu einem wesentlichen Teil einer
gewissen Menge ätherischen Olgehaltes zu verdanken. Die-
ser verflüchtigt sich in der wärmeren Jahreszeit bei un-
richtiger Behandlung. Darauf beruht ja auch die Tat-
fache, daß aufgewärmter Kaffee und solcher, der statt ge-
brüht gekocht wird, nicht schmecken will. Also: jetzt den
Kaffeevorrat, das heißt die Bohnen kühl halten! Eventuell
im Keller lagern! Und vor allem auch luftdicht abschließen.
Dann werden wir auch in den kommenden heißen Tagen
unser „Käfeli" mit Hochgenuß schlürfen können. Prost!

Hanka.

Bücherschau.
Wege durch Zürich. Mit 69 Abbildungen. Von Richard

Zürcher. Nascher Verlag Zürich. Fr. 4.80.
Als ein zwanglos anregender Begleiter möchten die

„Wege durch Zürich" in einer Auswahl von bildhaften
Eindrücken das Wesen der Stadt erschließen. Limmat und
See, Altstadt und Vorstädte, die Aussichtspunkte der
Umgebung wie auch das innere der Museen sollen im
Sichtbaren die zeitlichen und zeitlosen Grundlagen des
Gemeinwesens erkennen lassen. Stets von der unmittel-
baren Anschauung ausgehend, soll der Fremde wie auch
der Einheimische zu einem Geschichte und Gegenwart,
Natur und Menschenwerk vereinenden Gesamterlebnis
geführt werden.
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