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i?auéœirtfcï)aftlidje *Rütfd)Iage für bte ôdjtoeigerfrau»
3fjï leßtjöljtiger ©arn-Bullobet, ben Sie eben aug bem

3Bmterfdjtaf ertoecfen wollten, ift Sfjnen su eng getoot-
ben! ßijne große Blühe fann et erweitert toetben, inbem
Sie bort, too er fpannt, mit Sorgfalt eine Blafdje tôfen
unb fie unbarmherzig fjetunterfatlen taffen. Batürlidj muß
biefe „Operation" beibfeitig borgenommen toetben. 3e
nadj fefjlenber SBeite tonnen mehrere folder gallmafdjen
probostert toetben. Sine gallmafdje entfpridjt ettoa einer
©rtoeiterung um sirla 1 cm. 2luf biefe 2Beife entftel)t fo-
gar eine redjt hübfdje ©arnitur. 3« nadj ©efdjmact fann
baë ©äßlein mit bem Sohlfaumftidj auggefdjmüclt toet-
ben. ©g fann aber aud) ein gebreljteg ober getäfeltes
Schnürchen burdjge3ogen toetben, ober man täfett 3toei
bid btei neue Blafdjen in bie Äücfe.

Buttermilch ift in ben fommenben heißen Sagen ein
borgügtidjeS ©rfrifdjungggetränt. Buttermilch foil nicht
mit „Blagermitdj" bertoedjfelt toerben, toetdj fettere lebig-
lieh entrahmte Bltldj barfteKt unb für getoiffe gtoetfe
fieser auch ifjte botsüglidjen ©ienfte leiftet. „Buttermilch"
nennt fidj fene fftüffigfeit, bie nach ber Buttergetoinnung
aug Baljm surütfbleibt. 3m mittleren unb großen Saug-
halt toirb fa jeßt regelmäßig ettoag SSutter hergeftettt.
Selber toirb aber bag 2l6faÜprobutt, eben bie ©utter-
milch, 3um größten Seit alg ptofaneg Sdjtoeinefutter ber-
toenbet, toenigfteng im bäuerlichen ^jaugfalt. 3n ben
2llpen toirb fie sur giegerbereitung bertoenbet. ©etabe in
ben heutigen Reiten follte fie jeboch bireft ber menfdj-
liehen ©rnäfjtung bienftbar gemalt toerben. Blit einem
©itoeißgefjalt bon 4% übertrifft fie fogar benjenigen ber
gewöhnlichen Blildj unb enthält ebenfo toertbofie 33e-

ftanbteile (Blildjsuder, Bäfjrfalse) toie fene. infolge beg
berminberten Fettgehaltes (1% gegenüber 3—4% ber

Blildj) toirb fie fpesietl auch bon Blagenîranfen leichter
berbaut alg bie Blildj felbft. On- Sfanbinabien 3. 23. toirb
bie Buttermilch fchon feit bieten gahten alg offisietleg
burftftiHenbeg ©etränf hexhgefchött. ©ie gürdjer Blolfe-
teien finb im Begriffe, nun auch bei ung biefe befömm-
liehe ©rftifdjunggmildj einsuführen.

Sie Kaffee-Bationierung 3toingt ung sur ©infdjränfung
im Kaffeegenuß, toag für biete liebe Kaffeefdjtoeftern ein
fteineg „Oepferli" bebeutet. Schiefen toit ung mit SBütbe
auch in biefe unbermeibtidje Ktieggmaßnaljme. ©g ift fa
immer nodj nichts gegen all bie ©ntbeljrungen an lebeng-
toiihtigen Baljtunggmitteln, bie anbete Sänber über fidj
ergehen laffen müffen. Öbtigeng ift fa Kaffee toeber ein
fiebeng-, noch ein Baljrungg-, fonbern ein auggefprocheneg

©enußmittel, ähnlich toie 2llfohot unb Sabal. Unb ba
auch biefe „gteubenfpenber" teurer geworben finb, toirb
nicht nur bie grau allmählich auf ihren geliebten „Sdjtoar-
Sen", fonbern aud) ber ©atte unb Sohn auf Bier unb
gigaretten stoat nicht gerabe guns bersidjten, aber boch
beten Konfum einfdjränten müffen. 2ßenn toieber einmal
beffete Seiten anrüefen, toirb ung auch her Sorgenbredjer
Kaffee toieber uneingefdjtänft sur Betfügung ftehen.
Süten toit bähet unfer ftreifenbeg „©fjadielt" toie einen
Slugapfel, eg fei benn, toir geben ihm ertra einmal einen
Stupf, Weit fa — Scherben ©lücf bebeuten. 21 propog;
21lg ©tfaß für ben abenblidjen Blilchlaffee, ber fa in ber
Schweis eingebürgert ift, trinfen toir ben gefunben unb
aromatifdjen Kräutertee aug ©rbbeer-, Brombeer- unb
Simbeerblättern, aug ißfeffermüns unb ©olbmeliffen ge-
mifdjt ufto. Borsüglich paßt ber Äinbenblütentee, ber ja
berhältnigmäßig immer noch Wohlfeil ift; Wer eg liebt,
gibt ein paar Stopfen gitrone hinsu. 2111 biefe Seeg
fönnen fefjr gut mit Saccharin gefüßt toerben, um ben
raren guefer für Kompotte unb ©inmachstoccfe fparen 3u
tonnen. 2Bie Wäre eg übrigeng, Wenn toir — fofetn toir
ein ©ärtdjen befißen — felbft ettoag See pflansen toüt-
ben, ober aber — „2Bägluegere" (gidjorie), ben betann-
ten Kaffeeftrecfer? 2Botlen toir nicht auch hier «aug ber
Bot eine Sugenb mad)en"? —

Spinattüdjti mit Salsfartoffeln ober Seigtoaren nebft
Salat finb ein auggeseidjneteg fleifdjlofeg Blenü. Stoet
Soffen Safetflocfen toerben fo eingeweicht, baß fie nicht
ettoa su naß toerben. Bach ein paar Stunben mifdjt man
Stoei ©ter, Sals, Pfeffer, Blugfat unb btei Sanbboü fein-
gewiegten rohen Spinat barunter, ©ine feingefdjnittene
gtoiebel unb ein paar gweiglein Beterli toerben leicht
im Fett gebämpft unb ber Blaffe sugegeben. Blit einem
fiöffel toerben nun Heine Küchlein abgeftodjen unb im
rauchheißen gett in toenigen Blinuten golbgelb gebaden.

©ine profitable Salatfauce fabrisieren toir aug folgen-
ben gutaten: 1% ©ßlöffel Bleljl toerben mit etoag 2Baf-
fer 3u einem flüffigen Seigtein angerührt unb in 1 Siter
fodjenbeg 2Baffet eingerührt. Sag Wirb toäfjrenb 4 Btinu-
ten gelocht unb bann ertalten gelaffen. tlnterbeffen roer-
ben in einer Schüffei 6 ©ßtöffel Salatöl, 12 ©ßlöffel
guter ©ffig, 1% ©ßlöffel Sals, 134 ©ßtöffel Senf, 2 ©ß-
löffet Blaggitoürse gut burcheinanber gefdjtoungen unb
ber erlalteten Brühe beigefügt. 3n glafdjen abfüllen unb
gut burihf<hütteln. 2Iu<h bor (ebem ©ebrattdj gut um-
fdjütteln! Santa.

SBüdfjerfdjau.

„10 000 3nh*e Staffen unb gorfdjen", ein bon ber
Sdjriftleitung beg Beftalossi-Kalenberg berfaßteg, neueg
Buch ift foeben erfdjtènen. ©er etnfadj unb Hat gefdjtie-
bene, feffetnbe Sert unb bie 266 prädjtigen Solsfdjnitte
haben ettoag gauberhafteg an fid), bag bie Betounberung
bon alt unb jung erregt. 2Bag menfdjlidjet ©eift unb
2Bitle in 10 000 3aßten gefdjaffen unb erforfcht haben,
Sieht an unfern erftaunten 2lugen borbei — eg gibt beg

Seheng unb Sinneng lein ©nbe. 2llt unb jung finb be-
geiftert. SDag auch tonnte in biefen fo trüben Sagen be-
fonbetg unfere gusenb mehr su eigenem Schaffen unb
Streben anregen alg bie ©roßtaten ber ©ntbeder unb
gorfdjet, alg bag ©rtingen unb ©rtämpfen beg toaßren,
menfd)li<hen gortfehtitteg. ©iefeg prächtige unb sugleidj
fo billige Buch foil unb muß sum Weit berbreitetften
fdjtoeiserifdjen Boltgbuch toerben. Beftalossi-Berlag Kai-
fer u. ©0., 21.-©., Bern. Çteig gr. 5.40.

3lluftrierter Kunftfühter ber Scljtoeis. Bon Sang
gennt). 3. 2luflage. 566 Seiten. Sert auf BibelbrucE-

papier unb 168 Kunftbrucftafeln ber fhönften Kunfttoerte
ber Schweis, mit Ûberfidjtgtarte, DrtgPerseidjnig unb
einer fursgefaßten ©efchi^te unferer Srincat bon 50
gahren bor ©hrifti big in bie heutige geit. ©efd)meibi-
get SeinWanbbanb, Breig 14.—. 3n jebet Buchhanblung
SU bestehen ober bireft bom Berlag Büdjler u. ©0., Bern.

©g gibt in ber fdjtoeiserifdjen Kunftliteratur toohttaum
ein Buch, bag fid) alg fo allgemein brauchbar ertoiefen
hat unb baljer audj eine fo ftarle Berbreitung erlangte,
toie ber „Kunftfühter ber Schweis" bon Sang gennt). ©ie-
feg Sanbbudj, bag bor fecfjg 3afj«n etfdjfen, war in erfter
unb stoeiter Buflage halb bergtiffen, ba ingbefonbere am
internationalen tunftgefchichtlichen Kongreß 1936 feine
Botsüge in lunftfreunbtidjen Kteifen allgemein betannt-
gemacht tourben.

2Ber mithilft, btefeg 2ßerl einhetmifdjen Sdjaffeng burch
Schenten unb SBeitetempfeljlung su berbreiten, ber at-
beitet mit an unferer geiftigen Äanbegberteibigung.

Hauswirtschaftliche Ratschläge für die Schweizerfrau.
Ihr letztjähriger Garn-Pullover, den Sie eben aus dem

Winterschlaf erwecken wollten, ist Ihnen zu eng gewor-
den! Ohne große Mühe kann er erweitert werden, indem
Sie dort, wo er spannt, mit Sorgfalt eine Masche losen
und sie unbarmherzig herunterfallen lassen. Natürlich muß
diese „Operation" beidseitig vorgenommen werden. Je
nach fehlender Weite können mehrere solcher Fallmaschen
provoziert werden. Eine Fallmasche entspricht etwa einer
Erweiterung um zirka 1 om. Aus diese Weise entsteht so-
gar eine recht hübsche Garnitur. Je nach Geschmack kann
das Gäßlein mit dem Hohlsaumstich ausgeschmückt wer-
den. Es kann aber auch ein gedrehtes oder gehäkeltes
Schnürchen durchgezogen werden, oder man häkelt zwei
bis drei neue Maschen in die Lücke.

Vuttermilch ist in den kommenden heißen Tagen ein
vorzügliches Erfrischungsgetränk. Buttermilch soll nicht
mit „Magermilch" verwechselt werden, welch letztere ledig-
lich entrahmte Milch darstellt und für gewisse Zwecke
sicher auch ihre vorzüglichen Dienste leistet. „Vuttermilch"
nennt sich jene Flüssigkeit, die nach der Buttergewinnung
aus Nahm zurückbleibt. Im mittleren und großen Haus-
halt wird ja jetzt regelmäßig etwas Butter hergestellt.
Leider wird aber das Abfallprodukt, eben die Butter-
milch, zum größten Teil als profanes Schweinefutter ver-
wendet, wenigstens im bäuerlichen Haushalt. In den

Alpen wird sie zur Ziegerbereitung verwendet. Gerade in
den heutigen Zeiten sollte sie jedoch direkt der mensch-
lichen Ernährung dienstbar gemacht werden. Mit einem
Eiweißgehalt von 4A übertrifft sie sogar denjenigen der
gewöhnlichen Milch und enthält ebenso wertvolle Be-
standteile (Milchzucker, Nährlalze) wie jene. Infolge des
verminderten Fettgehaltes (iH gegenüber 3—-4^ der
Milch) wird sie speziell auch von Magenkranken leichter
verdaut als die Milch selbst. In Skandinavien z. B. wird
die Buttermilch schon seit vielen Iahren als offizielles
durststillendes Getränk hochgeschätzt. Die Zürcher Mölke-
reien sind im Begriffe, nun auch bei uns diese bekömm-
liche Erfrischungsmilch einzuführen.

Die Kaffee-Rationierung zwingt uns zur Einschränkung
im Kaffeegenuß, was für viele liebe Kaffeeschwestern ein
kleines „Oepferli" bedeutet. Schicken wir uns mit Würde
auch In diese unvermeidliche Kriegsmaßnahme. Es ist ja
immer noch nichts gegen all die Entbehrungen an lebens-
wichtigen Nahrungsmitteln, die andere Länder über sich

ergehen lassen müssen. Übrigens ist ja Kaffee weder ein
Lebens-, noch ein Nahrungs-, sondern ein ausgesprochenes

Genußmittel, ähnlich wie Alkohol und Tabak. Und da
auch diese „Freudenspendcr" teurer geworden sind, wird
nicht nur die Frau allmählich auf ihren geliebten „Schwar-
zen", sondern auch der Gatte und Sohn auf Bier und
Zigaretten zwar nicht gerade ganz verzichten, aber doch
deren Konsum einschränken müssen. Wenn wieder einmal
bessere Zeiten anrücken, wird uns auch der Sorgenbrecher
Kaffee wieder uneingeschränkt zur Verfügung stehen.
Hüten wir daher unser streikendes „Chacheli" wie einen
Augapfel, es sei denn, wir geben ihm extra einmal einen
Stupf, weil ja — Scherben Glück bedeuten. A propos:
Als Ersatz für den abendlichen Milchkaffee, der ja in der
Schweiz eingebürgert ist, trinken wir den gesunden und
aromatischen Kräutertee aus Erdbeer-, Brombeer- und
Himbeerblättern, aus Pfeffermünz und Goldmelissen ge-
mischt usw. Vorzüglich paßt der Lindenblütentee, der ja
verhältnismäßig immer noch wohlfeil ist) wer es liebt,
gibt ein paar Tropfen Zitrone hinzu. All diese Tees
können sehr gut mit Saccharin gesüßt werden, um den
raren Zucker für Kompotte und Einmachzwecke sparen zu
können. Wie wäre es übrigens, wenn wir — sofern wir
ein Gärtchen besitzen — selbst etwas Tee pflanzen wür-
den, oder aber — „Wägluegere" (Zichorie), den bekann-
ten Kaffeestrecker? Wollen wir nicht auch hier „aus der
Not eine Tugend Machen"? —

Spinatküchli mit Salzkartoffeln oder Teigwaren nebst
Salat sind ein ausgezeichnetes fleischloses Menü. Zwei
Tassen Haferflocken werden so eingeweicht, daß sie nicht
etwa zu naß werden. Nach ein paar Stunden mischt man
zwei Eier, Salz, Pfeffer, Muskat und drei Handvoll fein-
gewiegten rohen Spinat darunter. Eine feingeschnittene
Zwiebel und ein paar Zweiglein Peterli werden leicht
im Fett gedämpft und der Masse zugegeben. Mit einem
Löffel werden nun kleine Küchlein abgestochen und im
rauchheißen Fett in wenigen Minuten goldgelb gebacken.

Eine profitable Salatsauce fabrizieren wir aus folgen-
den Zutaten: 1^ Eßlöffel Mehl werden mit ewas Was-
ser zu einem flüssigen Teiglein angerührt und in 1 Liter
kochendes Wasser eingerührt. Das wird während 4 Minu-
ten gekocht und dann erkalten gelassen. Unterdessen wer-
den in einer Schüssel 6 Eßlöffel Salatöl, 12 Eßlöffel
guter Essig, 1-4 Eßlöffel Salz, 1^ Eßlöffel Senf, 2 Eß-
löffel Maggiwürze gut durcheinander geschwungen und
der erkalteten Brühe beigefügt. In Flaschen abfüllen und
gut durchschütteln. Auch vor jedem Gebrauch gut um-
schütteln! Hanka.

Bücherschau.

„10 000 Jahre Schaffen und Forschen", ein von der
Schriftleitung des Pestalozzi-Kalenders verfaßtes, neues
Buch ist soeben erschienen. Der einfach und klar geschrie-
bene, fesselnde Text und die 266 prächtigen Holzschnitte
haben etwas Zauberhaftes an sich, das die Bewunderung
von alt und jung erregt. Was menschlicher Geist und
Wille in 10 000 Iahren geschaffen und erforscht haben,
zieht an unsern erstaunten Augen vorbei — es gibt des
Sehens und Sinnens kein Ende. Alt und jung sind be-
geistert. Was auch könnte in diesen so trüben Tagen be-
sonders unsere Jugend mehr zu eigenem Schaffen und
Streben anregen als die Großtaten der Entdecker und
Forscher, als das Erringen und Erkämpfen des wahren,
menschlichen Fortschrittes. Dieses prächtige und zugleich
so billige Buch soll und muß zum weit verbreitetsten
schweizerischen Volksbuch werden. Pestalozzi-Verlag Kai-
ser u. Co., A.-G., Bern. Preis Fr. 5.40.

Illustrierter Kunstführer der Schweiz. Von Hans
Jenny. 3. Auflage. Z66 Seiten. Text auf Bibeldruck-

papier und 168 Kunstdrucktafeln der schönsten Kunstwerke
der Schweiz, mit Übersichtskarte, Ortsverzeichnis und
einer kurzgefaßten Geschichte unserer Heimat von 56
Iahren vor Christ! bis in die heutige Zeit. Geschmeidi-
ger Leinwandband, Preis 14.—. In jeder Buchhandlung
zu beziehen oder direkt vom Verlag Büchler u. Co., Bern.

Es gibt in der schweizerischen Kunstliteratur wohl kaum
ein Buch, das sich als so allgemein brauchbar erwiesen
hat und daher auch eine so starke Verbreitung erlangte,
wie der „Kunstführer der Schweiz" von Hans Jenny. Die-
ses Handbuch, das vor sechs Iahren erschien, war in erster
und zweiter Auflage bald vergriffen, da insbesondere am
internationalen kunstgeschichtlichen Kongreß 1936 seine
Vorzüge in kunstfreundlichen Kreisen allgemein bekannt-
gemacht wurden.

Wer mithilft, dieses Werk einheimischen Schaffens durch
Schenken und Weiterempfehlung zu verbreiten, der ar-
beitet mit an unserer geistigen Landesverteidigung.
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