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i?au3u>ictfd)aftltd)e $tatfd)Iage fur btc ôt^toe^erfrau.
©efdjnegelted Ktthfleifd). 1 pfunb gelagertes! Kuhfteifdj

toirb in bünne ©djeibdjen gefdjnitten. ©tefe toerben mit
ein paar ©pecfftreifdjen ettoad angebraten unb ein toenig
beifeite gefdjoben. 3m berbleibenben fjett röftet man 1/2
©gißffet Mehl braun unb gibt eine gefdjnittene gtniebel
basu, fotaie bad ffleifdj unb tofdjt mit heigem äBaffer ab.

6at|en unb eine halbe ©tunbe fcijmoren taffen. Vor bem
2lnrid)ten gibt man eine Mefferfpige Majoran unb einen
©äjug Stottoein barüber.

Um bad läftige ©dmardjen su bermeiben, bad fegt bei
offenem ffenfter hoppelte SBtrfung bat, legt man 6ei

Stedjtd-Seitenlage bie redjte iöanb auf bad linfe ©djitlter-
getenf, bei fiinfd-Seitenlage bie linfe auf bad redjte
©djultergefenf. ©abutd) fann ber Unterfiefer nidjt hera6-
flappen toie bei ber Stücfentage, toad ja, abgefeljen bon
djronifdjem ©knüpfen, Potppen, Knodjentoudjerungen ber
Stafentoanb ufto., bie ,§aupturfadje bed ©dmardjend ift.
©er butdj bie offene Munbljßhle bin- unb bicrfttctdjenbe
Sltem begünftigt bad Verbunften bed ©peidjetd, toad sum
ftörenben ©eräufd) bed ©djnardjend füfjrt.

©inen billigen unb einfachen „Küblfdjraitf" bietet bie
Kodjfifte. ©o gut man in ber Jtjermodflafdje ©etränfe
nidjt nur toarm, fonbern aud)* fübl halten fann, fo bient
eine ridjtig ifolierte Kodjfifte aud) aid „ffrigibaire".
grifdjgeftücfte fjrüdjte unb ©emüfe (sum Beifpiel Salat),
bie man aud beftimmten ©rtinben 1—3 Jage aufbetoab-
ren, aber frifd) erhalten mödjte, füllt man in einen gro-
gen, neuen irbenen Blumentopf, ber borher in fatted
äBaffer getaucht toorben ift. ©r toirb bann in bie Kodj-
fifte gefteUt, bie gut berfdjloffen toirb. ©ie fo einge-
paeften fiebendmittel bleiben bort gans frifd).

Stodjmald falfdjer 6<btagrabm. 1 filter SBaffer toirb mit
150 ©ramm Suder, einer prife ©als, bem ©aft bon stoei
unb ber abgeriebenen ©djale einer gitrone Sum lochen ge-
bradjt. Stun fdjüttet man tafib 100 ©ramm ©rieg (beffer

noch „Paibol") hinein unb fcfjlägt atled mit bem Sdjtoing-
befen fräftig unb anbauernb. Stad) 3 Minuten toirb bad
©ing bom fjfeuer genommen, bann fügt man je nach ©e-
fdjmacf ettoad Vanillesuifer, ober ettoad Kirfd) ober Slum
bei, fcfjlägt aber bie Maffe toeiter, bid fie böllig fait unb
fdjautnig ift.

©mail-Babetoamten toeifen oft grüne Verfärbungen unb
Rieden auf, herrüljrenb bon Studfdjtoigungen bed Babe-
ofend ober fleinen Stugtetldjen aud bem 3fb3ugrol)r. ©iefe
unangenehmen ©rfdjeinungen berfdjtoinben, toenn man bie
Manne öfterd mit heigem ©ffig audteafdjt. ©ie grünen
ffleden toerben auch burd) Steiben mit einer umgeftülpten
Sitronenfdjale, an ber noch ettoad „§teifdj" haftet, sum
Verfdjtoinben gebrad)t.

£> toeh: ein gtetf auf bem faubern Jifdjtucfj! Unb bann
nodj audgerechnet fo ein häglidjer ©aucenfted. ©ad ganse
Jifdjtud) fcheint berborben, unb bodj feilte mit ber äBäfche
fo fehr gefpart toerben. Um ben Rieden bid sur äBäfche
Sum Verfdjtoinben su bringen, toirb er tafdj fofort mit
Kreibe eingerieben, bie bid 3um nädjften ©ebraudj bed
Judjed auf bem gleden betaffen toirb. ©ann toirb bie
treibe toeggebürftet unb ber fflecf ift berfdjtounben.

Maffaroni-6alat. (Sin fleifdjlofen Jagen su ©emüfe
ferbieren.) 250 ©ramm Maffaroni toerben in ©alstoaffer
toeicfjgefodjt. ©arauf toerben 2 ©glßffel £>I, 1 ©glßffel
Jomatenmarf, 2 ©glßffel milber aBeineffig, 1 Kaffeelöffel
Maggitoürse, peterli ober ©cfjnittlaud) gut gemengt unb
an bie nod) toarmen Maffaroni gegeben. 2ln ©telle bed
Jomatenmarfed fann aud) ©enf gegeben toerben.

Blumenfoljl au gratin, ©eteilter Blumenfoht in ©als-
toaffer leicht fdjtoeïïen, in bebutterte äluflaufform füllen,
eine ©auce aud Staljm, ©i unb geriebenem Käje baran-
geben, mit Paniermehl unb Käfe beftreuen unb im Dfeii
bei mittlerer irjige 20 Minuten „3iehen" laffen. iöänfn.

Südjerfdjaii.
fiouid Slggaffis, bon M. fi. Stobinfon. Mit 8 Kunft-

brudtafeln. übetfegung bon ©t. #and Kläui. Verlag
Mar «Rafdjer, güridj. Preid geb. fjr. 8.—.

©ad Vudj bringt eine toertbolle, bolfdtümliche unb auf
fotiben Slngaben fugenbe Biographic bed bebeutenben
Staturforfdjerd aud bem 19. gabrljunbert. ©r entftammte
einer toeftfdjtoeiserifdjen Pfarterdfamilie unb toirfte
sunädjft aid Profeffor ber Staturgefdjicfjte in Steuenburg.
©ort machte er fid) bor allem burd) feine Bergbefteigungen
unb ©tetfdjerforfdjungen einen Stamen, gut #ßhe feined
Sluhmed gelangte er in ©ambribge, too er aid fiefjrer ber
^arbarb-Uniberfttät bad Slggafis-Mufeum grünbete, ©ie-
fer ©d)ü(er ©ubierd unb ©cgnet ©artoind befag neben
feiner unetmübtidjen Vitalität eine erftaunliche Vielfeitig-
feit, ©anf ihrer lebenbigen ©eftaltungdfraft gelang ed

ber amerifanifchen Verfafferin, und ben grogen fianbd-
mann unb ©elehrten menfdilid) nahesubringen unb bor
bem innern Sluge toieber erftehen 311 laffen. ©in bebeut-
famed 2Berf auf bem fdjtoeiserifcljen Bü^ermarft!

©r. ©manuel «Riggenbach: Paffen toir sueinanber?
Vertag ©ebr. «Rtggenbad), Bafel. Preid ffr. 2.10.

fjebe ernftgemeinte partnerfd)aft führt einmal sur
ffrage: paffen toir sueinanber? ©ie flare SInttoort barauf
ift nur burd) eine «Reihe bon Beobachtungen unb Über-
legungen su ftnben, bie ber junge Mann ober bie Jodjter
ansuftellen unb su ertoägen haben, toenn fie bor Ver-
lobung ober Beirat fteljen. SlUe toefentliihen Bebingun-
gen, bie ein glüdtidjed gufammengehen in ber ©he fidjetn,
finb in biefem Büihlein in allgemein berftänbliiher ©pradje
aufgeführt.

Otto Botfart: Steife nach ©riedjenlanb. ©ommer 1937.
©rfchienen im ©ichen-Verlag Slrbon.

E. E. ©ad ©riedjenlanb, bad fid) fo mutig unb aud) er-
folgreid) gegen eine groge Übermacht getoeljrt .hat, ift ed

boppelt intereffant, einen «Reifebericht su tefén, in bem fo
biete Stätten borfommen, bie in ben SRadjridjten bom
Kriege oft genannt tourben. Man fliegt auch in ©ebanfen
SU ben alten ©riechen surücf, nach ö« Slfropolid in Slthen,
nach bem Sfthmud, nai| Korfu unb berfolgt auf ber Karte
bie «Route, bie £>tto Volfart genommen. aiHertei Steife-
erfahrungen toerben gemacht unb furstoeilig ersählt. 00
fei hier nachbrüdtid) auf bie fleine ©djrift hiugetoiefert..

löand Beerli: aiudgetoähtte ©ebtdjte Vertag ber ffefjt-
fihen Budjhanblung, ©t. ©allen, ^r. 1.20.

E. E. ©er Verfaffer, ber unter bem Stamen Sand
Sagenbuch stoei ©ramen unb ffrauennobelten tjeraud-
gegeben hot, feierte im legten ffagr feinen 60. ©eburtd-
tag. ©ied fdjmate Bänbdhen fiprif betoeift, bag er auch
feine Stimmungdbilber unb nadjbenflidje Betrafhtungen
in ©ebichte su formen berftetjt. ©tatt toeiterer SBorte fei.
bie fdjßne probe hmgefegt:

Jrübe ©tunbe.
20ie Jrauerflor toallt'd bon ben Bergen nieber,
©efpenftifch redt am fdjtoarsen ^clfenhang
©ér Stebelriefe bie berserrten ©lieber,
Unb unten raufdjt ber See fo bumpf unb bang.
Kein ©onnenftrahl burdjbridjt bie aBolfenmauer,
Slm grauen Rimmel fämpfen Stacht unb Jag,
Unb burd) bie feuchte fiuft geht leid ein ©djauer
2Bie eined Jobedengeld fflügetfchtag.

Hauswîrtschastliche Ratschlage für die Schweizerfrau.
Geschnetzeltes Kuhfleisch. 1 Pfund gelagertes Kuhfleisch

wird in dünne Scheibchen geschnitten. Diese werden mit
ein paar Speckstreifchen etwas angebraten und ein wenig
beiseite geschoben. Im verbleibenden Fett röstet man 15'-
Eßlöffel Mehl braun und gibt eine geschnittene Zwiebel
dazu, sowie das Fleisch und löscht mit heißem Wasser ab.
Salzen und eine halbe Stunde schmoren lassen. Vor dem
Anrichten gibt man eine Messerspitze Majoran und einen
Schuß Rotwein darüber.

Um das lästige Schnarchen zu vermeiden, das jetzt bei
offenem Fenster doppelte Wirkung hat, legt man bei

Nechts-Seitenlage die rechte Hand auf das linke Schulter-
gelenk, bei Links-Seitenlage die linke auf das rechte
Schultergelenk. Dadurch kann der Unterkiefer nicht herab-
klappen wie bei der Rückenlage, was ja, abgesehen von
chronischem Schnupfen, Polypen, Knochenwucherungen der
Nasenwand usw., die Hauptursache des Schnarchens ist.
Der durch die offene Mundhöhle hin- und herstreichende
Atem begünstigt das Verdunsten des Speichels, was zum
störenden Geräusch des Schnarchens führt.

Einen billigen und einfachen „Kühlschrank" bietet die
Kochkiste. So gut man in der Thermosflasche Getränke
nicht nur warm, sondern auch' kühl halten kann, so dient
eine richtig isolierte Kochkiste auch als „Frigidaire".
Frischgeflückte Früchte und Gemüse (zum Beispiel Salat),
die man aus bestimmten Gründen 1—3 Tage aufbewah-
rcn, aber frisch erhalten möchte, füllt man in einen gro-
ßen, neuen irdenen Blumentopf, der vorher in kaltes
Wasser getaucht worden ist. Er wird dann in die Koch-
kiste gestellt, die gut verschlossen wird. Die so einge-
packten Lebensmittel bleiben dort ganz frisch.

Nochmals falscher Schlagrahm. 1 Liter Wasser wird mit
1ZV Gramm Zucker, einer Prise Salz, dem Saft von zwei
und der abgeriebenen Schale einer Zitrone zum Kochen ge-
bracht. Nun schüttet man rasch 100 Gramm Grieß (besser

noch „Paidol") hinein und schlägt alles mit dem Schwing-
besen kräftig und andauernd. Nach 3 Minuten wird das
Ding vom Feuer genommen, dann fügt màn je nach Ge-
schmack etwas Vanillezucker, oder etwas Kirsch oder Rum
bei, schlägt aber die Masse weiter, bis sie völlig kalt und
schaumig ist.

Email-Badetvannen weisen oft grüne Verfärbungen und
Flecken auf, herrührend von Ausschwitzungen des Bade-
ofens oder kleinen Nußteilchen aus dem Abzugrohr. Diese
unangenehmen Erscheinungen verschwinden, wenn man die
Wanne öfters mit heißem Essig auswascht. Die grünen
Flecken werden auch durch Reiben mit einer umgestülpten
Zitronenschale, an der noch etwas „Fleisch" haftet, zum
Verschwinden gebracht.

O weh: ein Fleck auf dem saubern Tischtuch! Und dann
noch ausgerechnet so ein häßlicher Saucenfleck. Das ganze
Tischtuch scheint verdorben, und doch sollte mit der Wäsche
so sehr gespart werden. Um den Flecken bis zur Wäsche
zum Verschwinden zu bringen, wird er rasch sofort mit
Kreide eingerieben, die bis zum nächsten Gebrauch des
Tuches auf dem Flecken belassen wird. Dann wird die
Kreide weggebürstet und der Fleck ist verschwunden.

Makkäroni-Salat. (An fleischlosen Tagen zu Gemüse
servieren.) 250 Gramm Makkaroni werden in Galzwasser
weichgekocht. Darauf werden 2 Eßlöffel öl, 1 Eßlöffel
Tomatenmark, 2 Eßlöffel milder Meinessig, 1 Kaffeelöffel
Maggiwürze, Peterli oder Schnittlauch gut gemengt und
an die noch warmen Makkaroni gegeben. An Stelle des
Tomatenmarkes kann auch Senf gegeben werden.

Blumenkohl au gralin. Geteilter Blumenkohl in Salz-
Wasser leicht schwellen, in bebutterte Auflaufform füllen,
eine Sauce aus Rahm, Ei und geriebenem Käse daran-
geben, mit Paniermehl und Käse bestreuen und im Ofen
bei mittlerer Hitze 20 Minuten „ziehen" lassen. HNnka.

Bücherschau.
Louis Aggassiz, von M. L. Robinson. Mit 8 Kunst-

drucktafeln. Übersetzung von Dr. Hans Kläui. Verlag
Mar Nascher, Zürich. Preis geb. Fr. 8.—.

Das Buch bringt eine wertvolle, volkstümliche und auf
soliden Angaben fußende Biographie des bedeutenden
Naturforschers aus dem 10. Jahrhundert. Er entstammte
einer westschweizerischen Pfarrersfamilie und wirkte
zunächst als Professor der Naturgeschichte in Neuenburg.
Dort machte er sich vor allem durch seine Bergbesteigungen
und Gletscherforschungen einen Namen. Zur Höhe seines
Ruhmes gelangte er in Cambridge, wo er als Lehrer der
Harvard-Universität das Aggasiz-Museum gründete. Die-
ser Schüler Cuviers und Gegner Darwins besaß neben
seiner unermüdlichen Vitalität eine erstaunliche Vielseitig-
keit. Dank ihrer lebendigen Gestaltungskraft gelang es

der amerikanischen Verfasserin, uns den großen Lands-
mann und Gelehrten menschlich nahezubringen und vor
dem innern Auge wieder erstehen zu lassen. Ein bedeut-
fames Werk auf dem schweizerischen Büchermarkt!

Dr. Emanuel Riggenbach: Passen wir zueinander?
Verlag Gebr. Riggenbach, Basel. Preis Fr. 2.10.

Jede ernstgemeinte Partnerschaft führt einmal zur
Frage: Passen wir zueinander? Die klare Antwort darauf
ist nur durch eine Reihe von Beobachtungen und Über-
legungen zu finden, die der junge Mann oder die Tochter
anzustellen und zu erwägen haben, wenn sie vor Ver-
lobung oder Heirat stehen. Alle wesentlichen Bedingun-
gen, die ein glückliches Zusammengehen in der Ehe sichern,
sind in diesem Büchlein in allgemein verständlicher Sprache
aufgeführt.

Otto Volkart: Reise nach Griechenland. Sommer 1937.
Erschienen im Cichen-Verlag Arbon.

L. L. Das Griechenland, das sich so mutig und auch er-
folgreich gegen eine große Übermacht gewehrt hat, ist es

doppelt interessant, einen Reisebericht zu lesen, in dem so

viele Stätten vorkommen, die in den Nachrichten vom
Kriege oft genannt wurden. Man fliegt auch in Gedanken
zu den alten Griechen zurück, nach der Mropolis in Athen,
nach dem Isthmus, nach Korfu und verfolgt auf der Karte
die Route, die Otto Volkart genommen. Allerlei Reise-
erfahrungen werden gemacht und kurzweilig erzählt. So
sei hier nachdrücklich auf die kleine Schrift hingewiesen.

Hans Beerli: Ausgewählte Gedichte Verlag der Fehr-
schen Buchhandlung, St. Gallen. Fr. 1.20.

L. L. Der Verfasser, der unter dem Namen Hans
Hagenbuch zwei Dramen und Frauennovellen heraus-
gegeben hat, feierte im letzten Jahr seinen 60. Geburts-
tag. Dies schmale Bändchen Lyrik beweist, daß er auch
feine Stimmungsbilder und nachdenkliche Betrachtungen
in Gedichte zu formen versteht. Statt weiterer Worte sei
die schöne Probe hingesetzt:

Trübe Stunde.
Wie Trauerflor wallt's von den Bergen nieder,
Gespenstisch reckt am schwarzen Fclsenhang
Der Nebelriese die verzerrten Glieder,
Und unten rauscht der See so dumpf und bang.
Kein Sonnenstrahl durchbricht die Wolkenmauer,
Am grauen Himmel kämpfen Nacht und Tag,
Und durch die feuchte Luft geht leis ein Schauer
Wie eines Todesengels Flügelschlag.


	Bücherschau

