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Hauswirtschaftliche Ratschläge für die Schweizerfrau.
Heiserkeit ist bei diesem tückischen Aprilwetter

an der Tagesordnung, Handelt es sich um ein soeben
aufgetretenes Übel, wird eine Handvoll Mandeln in
einer Tasse Milch aufgekocht und diese vor dem
Zubettegehen so heiß als möglich getrunken, Ist die
Sache jedoch chronisch geworden, dann hilft fol-
gendes: Kochsalz wird in einer Pfanne geröstet, in
einen alten Strumpf gefüllt und um den Hals ge-
bunden,

Ananas — gegen Zahnfäule, Ein amerikanischer
Forscher hat herausgefunden, daß die Ananasfrucht
ein ausgezeichnetes Mittel gegen Zahnfäule sei, da
sie einen sehr großen Gehalt eines bestimmten
Vitamins besitzt. Im Gegensatz zu konservierten
Gemüsen, die als Büchsenkonserve je nach der
Jahreszeit einen Teil ihrer Vitamine einbüßen, be-
wahrt nun die Ananas auch bei der Konservierung
ihre zahnfäulniswidrigen Stoffe unverändert fort.
Merken wir uns dies, wenn nach dem Kriege diese
köstliche Frucht wieder aus Hawai zu uns nach
Europa kommt — hoffentlich billiger als je!

Die meisten Unfälle — Im Haushalt! Eine große
amerikanische Versicherungsgesellschaft hat 117 000
Unfälle auf die nähern Umstände untersucht und
herausgefunden, daß das Unfallrisiko im Haus dop-
pelt so groß ist wie im Auto, auf der Bahn, im
Schiff oder Flugzeug, Vor ein paar Jahren verun-
glückten von Versicherten der betreffenden Gesell-
schaft innert dem gleichen Zeitraum 15 000 im Beruf,
28 000 im eigenen Heim, Teppiche, Gegenstände, die
woanders hingehörten, Treppen, Leitern, schlecht
beleuchtete Gänge waren die Ursache Verhängnis-
voller Stürze, Scheren und Messer werden achtlos
liegengelassen, Scherben liegen herum und Nadeln
werden oft in den Mund genommen. Auch werden
Lichtschalter oft mit nassen Händen berührt. Dies
alles sind gefährliche Gewohnheiten, die viel mehr
Schadensfälle verursachen, als man anzunehmen
geneigt ist.

Kartoffeln nicht dämpfen! Im Gegensatz zu ge-
wissen Ansichten, die das Dämpfen der Kartoffeln
propagieren, kommt die „Münchner medizinische
Wochenschrift" auf Grund eingehender Laborato-
riumsversuche zu ganz andern Ergebnissen. Es
konnte nachgewiesen werden, daß die Verluste an
Mineralien und Vitaminen beim Dämpfen ungleich
höher sind als beim Kochen, wobei ein Kochsalz-
zusatz zum Wasser noch geringere Vitamin-C-Ver-
luste zur Folge hatte. Im übrigen lassen sich Nähr-
wertverluste beim Wässern und Garkochen erheb-
lieh verringern, wenn die Kartoffeln unzerteilt ge-
kocht werden. Beim Bereiten sogenannter Salz-
kartoffeln ist der Geschmacksunterschied bei klein-
geschnittenen und nur halbierten Knollen evident.
Je größer die Klötze, desto schmackhafter die Kar-
toffeln.

Fleischlos — und dennoch gut,
Überbackene Zwiebeln, 1 Pfund mittelgroße Zwie-

beln schälen, in der Suppe halbweich kochen, her-
ausnehmen und abtropfen lassen. Abkühlen lassen
und in wenig Mehl „tröhlen", in heissem Fett über-
backen. Mit Schnittlauch und Käse oder Tomaten-
püree versehen. Zu Reis oder Kartoffelstock ser-
vieren,

Apfelcharlotte, Einbackscheiben nochmals durch-
schneiden, in gezuckerte Milch tauchen und eine
Auflaufform damit auslegen. In die Mitte fein ge-
schnittene Äpfel, mit Zucker und Sultaninen ver-
mischt, geben. Als Abschluß Einback darüber geben
und ein paar Butterflöckchen darauf. Bei mittlerer
Hitze eine halbe Stunde backen, Kaffee und Käse
dazu. Hanka,

Leider ist in letzter Nummer ein sinnstörender
Fehler stehengeblieben. Beim Abschnitt „Wie
kommen wir mit den 2000 Fleischpunkten aus?"
sollte es in der 7. Zeile heißen: =750 Punkte (nicht
570), was sich unsere Leserinnen bitte merken
wollen. Die Redaktion,

23üd)erfdjau.
Sic große SBenbe in 3üridj. -Otto SRüncß« Stm'nglitüre

am ©roßmünfter, erläutert bon ißrof. ©r. Osfat garner,
unb tßrof. ©r. San« Hoffmann. Slufnaßmen bon ©rnft
2Dini?fi. gtoingti-Serlag gütiffj. 3n ©roßformat Stei« ge-
Bunben gr. 15.50. 76 Silber.

©.©. 3m gaßte 1938 bat ber Sitbßauer £>tto SRündj
burdj Stibatinitiatibe bie gloingtitüre am ©roßmünfter
gefdjaffen. £ Ift ein üunfttoerf bon bleibenbem SBert ge-
toorben. 2Iuf 24 quabratifdjen gelbern finb bie marfanten
©pifoben au« bem Heben gtoingli« bargefteHt. Son biefen
Stoncerelief« finb nun treffließe pßotograpbifcße Stufnaß-
men gemaffjt toorben. ©er ßetbortagenbe Stoingtifotfdjer
£>«fat garner, fjeute felber Pfarrer am ©roßmünfter, er-
jäßlt auf ©runb eingeßenber gotfdjungen bag Heben un-
fere« Sleformator«, unb San« Soffmann mßrbigt bie
Hunftleiftung be« Silbbauet«. ©er Pjotograpf) SBinigfi bat
ein SReiftertoerf geleiftet. 6o ift ein ißradjtloetf ?uftanbe
gefommen, ba« jeber gürdjet mit Segeifterung begrüßt,
unb toer ber fdjioeren unb großen Seit ber Sieformation
auf ben ©runb gebt, fann an biefem Suff) fo toenig bor-
beigeben, toie an ber Türe, bie jeben ?um Sertoeilen
gtDingt, ber bie SRünftertreppe ßerauffteigt. Silbbauer,
tßßotograpb, Siftorifer unb iïunftgetebtter baben ?ufam-
mengearbeitet, unb ba« Suffjgetoerbe bat äffe« ßinsugetan,
um in einem prädjtigen Sanbe bie ©eftalt gtoingli« toie-
ber aufleben ?u laffen. ©« ift getabegu ißfließt eine« jeben
gürdjet« unb gteunbe« ber ©djtoeijergefdjidjte, biefe«
Suffj in feine Sibliotßef ju ftetlen. ©« ift ein Solf«budj
getoorben, ba« allen funftberftänbigen Äreifen, nidjt nur
bem gaeßmann, bient. ©ie 2Iu«ftattung be« Sanbe« läßt

nidjt« ?u toünfdjen übrig. Hein fdjonere« unb eblete« ©e-
fdjenftoerf läßt ftdj benfen al« biefe« fjtoingtibudj.

ailfreb glüdiger: Rnirpfe. ©in Suff) für junge« Solf.
SRit 63 Obuftrationen oon Sreni gingg. Slafdjer-Serlag,
güridß. gt. 7.50.

3ßir erleben mit biefen ünitpfen bie golbene greißeit
ber gugenb, ißr SBagen, ißr Soffen, ißr Taften unb Ser-
fudjen — unb ißre entjüffenbe ifamerabfdjaft. 6o jung
fie finb, fdjimmetn boffj Tiefe unb Serftänbni« gegenüber
bem ©rnft be« ©afein«, ber ecßten greunbe unb bem
©djmerge burdj. ©« finb alle« feine ©tubenßoefet! ©tau-
ßen am 6ee, im gelb unb 2Mb Perleben fié tßre föft-
(ii^en ©tunben. Unb jeber bat ba« SIerfjt, frößtidj unb
toilb ju fein, fo, toie reäj.te Suben finb. Semerl'enêtoelt
gut geraten finb bie feinen unb saßtreidjen $eidjnungen
Oon Sreni gtngg, bie bie Terte mit biet Sumor unb Ori-
ginalität begleiten.

grau Srigitte, 2Iuf ber ©onnenegg. ©rjäßtungen. ©e-
bunben gr. 3.—. 2BaIter Hoeptßien Setlag, SReiringen.

©iefe fedj« ©r^äßtungen, fo unterfdjfebtidj fie unter ftdj
in ber SIrt ber gefdjilberten Heben«fdjicffato fein mögen,
eine« baben fie gemeinfam; fie finb alle flott etsäßlt, alle
baben irgenb eine Heben«erfaßtung, ein ©rlebni« jur Sor-
tage, ba« bann eine gefdjicfte Sanb ?u, anfpredjenben
©r^äßlungen ?u formen toußte. SRenfdjen bon gleifdj unb
Slut, SRenfcßen, bie lieben unb irren fönnen, glauben unb
Soffen, beten Sot? fiffj nadj bem ©loigen feßnt unb fdßticß-
tidj biefe« audj finben, treten un« in biefen ©efdjicßten
entgegen. 2ßir baben e« biet mit ©r^äßtungen ?u tun,
beten jebe irgenb eine Sßatjrßeit entßätt.

Hau8^vîrtso!»sktli«àe kîatscàlâZe kür à Lcüvveixerkrsu.
Heiserkeit ist ksi «tisseur iückiscken ^prilwetter

an «ter LaZcsorknunZ. Kankelt es sick um ein soeken
ankZskrstsnss llksl> wirk sine Kankvoll Kianâsln in
einer Lasse klilck aukZskockt nnâ «tisse vor kem
^uksiìeZeken so keilt als möglick Zstrnvken, 1st «lie
8acks jekock ckronisck Zsworksn, kann kiìkt kc>I-

Zenkss: Kocksal^ wirk in einer Lkanne Zeröstst, in
einen alten Lirumpk geknllt unit run «tsn Kais Ze-
kunksn,

àanas — Zegeo Xsknîsnle. Lin amsrikaniscker
Lorscksr kat ksransZekimken^ kali kis ^.nanaskrnckt
ein ansZsseicknstss ktittsl ZsZen ^aknkânle sei, ka
sis einen sekr Zrolten Gekalt sines ksstimmtsv
Vitamins kssitTt. lin SeZensat^ TN konservierten
Gemüsen, «tie als Lückssnkonssrvs je nack «ter
àkres^eit einen Lei! ikrsr Vitamine sinknlton, ks-
wakrt nun «tie Ananas anck kei «ter Konservierung
ikre xaknkäniniswikriZen 8tokke nnvsränksrt kort,
ktsrken wir uns «ties, wenn neck ciein Kriege rtiess
köstlicks Lrnckt wieker nus Kawai üu uns nack
Luropa kornlnt — kokkentlick killiger eis je!

Die meisten Knkälle — im Kauskslt! Line grolts
amsrikaniscke Vsrsicksrungsgesellscknkt kat 117 000
Linkälls ank «tis näkern Kmstänke untsrsuckt unit
kernusgekunltsn, kaü «tes Ilnkallrisiko im Ileus «top-
pelt so grolt ist wie im àto, ank «ter Lakn, im
8ckikk o«1er Llugseug. Vor sin peer kakren verun-
glückten von Versickerten «ter ketrekkenksn Gesell-
sckekt innert Kem gleicken Zeitraum IS 000 im Lernt,
28 000 im eigenen Heim, Leppleks, (tegenstënâe, «tie
woankers kingekörtsn, treppen, Leitern, scklsckt
keleucktsts (ränge waren «tis ktrsecke vsrkängnis-
voller 8tür2e, 8cksren un«t ktesser werken ecktlos
liegengelassen, 8ckerken liegen kerum un«t Kakeln
werken okt in «tsn ktunâ genommen, /tuck werken
Licktsckelter okt mit nessen Känken kerükrt. Dies
ellss sin«! gskäkrlicke Gewoknkelten, «tis viel mskr
8ckakenskälls verursecken, els men en^imekmsn
geneigt ist.

Kartokkeln nickt kämpken! Im GeZensà ?u ge-
wissen /rnsickten, «lie «lus Oâmpken «ter Kartokkeln
propagieren, kommt «lis ,,klünckner meki^iniscks
XVockensckrikt" auk Grnnâ eingekeniter Lakorato-
riumsversucks ?n gun^ un«lern Lrgsknisssn. Ls
konnte nackZewiesen werken, «tull «lie Verluste un
ktinsrstien un«t Vitaminen keim Kämpken unglsick
köksr sink als keim Locken, woke! sin KocksaK-
^usut? Tum (Vasssr nock geringere Vitamin-L-Vsr-
luste «-«rr Lolgs Kutte. Im ükrigen lassen sick Käkr-
wertverlnsts keim (Vüsssrn un<1 Garkocken erksk-
lick verringern, wenn «tie Kartokkeln unterteilt Zs-
kockt werken. Leim Lereiten sogenannter 8ult-
kartokkeln ist ker Gesckmacksuntsrsckiek kei klein-
gescknittsnen unk nur kalkierten Knollen eviksnt.
ke gröller «tie Klötts, kssto sckmuckkakter kie Kar-
tokksln.

LIeiscklos — unk kennock gut,
tlberkackene Zwiebeln. 1 Lknnk mittelgrolZs ?wie-

kein sckälen, in ker 8upps kalkwsick kocksn, ker-
ausnekmen unk aktropken lassen, /tkküklen lassen
unk in wenig Mekl ,,tröklen", in keissem Lett üker-
kacken. Kilt 8cknittlauck unk Käse oksr Lomaten-
püree verseken, ?u Ksis oker Ksrtokkelstock ser-
vieren.

^pielckarlotte, Linkacksckeiken nockmals kurck-
sckneiken, in getuckerts ktilck taucken unk eine
/tukluukkorm kamit auslegen. In kie ktitte kein ge-
scknittsns Apkel, mit Mucker unk 8ultaninsn ver-
misckt, geken. /tis /tkscklull LInkack karüker geken
unk ein paar Lnttsrklöckcken karauk. Lei mittlerer
Kitte eine kalbe 8tunks kacken. Kakkse unk Käse
katu. Kanka.

Leiksr ist in lettter Kummer ein sinnstörenker
Lskler steksngeklisksn. Leim /tkscknitt „XVie
kommen wir mit ksn 2000 Lleisckpunkten aus?"
sollte es in ker 7. ?sile keiösn: —750 Punkts (nickt
570), was sick unsers Leserinnen kitte merken
wollen. Die Kekaktion.

Bücherschau.
Die große Wende in Zürich. Otto Münchs Zwinglitüre

am Großmünster/ erläutert von Prof. Dr. Oskar Farner,
und Prof. Dr. Hans Hoffmann. Aufnahmen von Ernst
Winizki. Zwingli-Verlag Zürich. In Großformat Preis ge-
bunden Fr. 13.50. 76 Bilder.

E.C. Im Jahre 1S38 hat der Bildhauer Otto Mönch
durch Privatinitiative die Zwinglitüre am Großmünster
geschaffen. Es ist ein Kunstwerk von bleibendem Wert ge-
worden. Auf 24 quadratischen Feldern sind die markanten
Episoden aus dem Leben Zwinglis dargestellt. Von diesen
Vroncereliefs sind nun treffliche photographische Aufnah-
men gemacht worden. Der hervorragende Zwingliforscher
Oskar Farner, heute selber Pfarrer am Großmünster, er-
zählt auf Grund eingehender Forschungen das Leben un-
seres Reformators, und Hans Hoffmann würdigt die
Kunstleistung des Bildhauers. Der Photograph Winizki hat
ein Meisterwerk geleistet. So ist ein Prachtwerk zustande
gekommen, das jeder Zürcher mit Begeisterung begrüßt,
und wer der schweren und großen Zeit der Reformation
auf den Grund geht, kann an diesem Buch so wenig vor-
beigehen, wie an der Türe, die jeden zum Verweilen
zwingt, der die Münstertreppe heraufsteigt. Bildhauer,
Photograph, Historiker und Kunstgelehrter haben zusam-
mengearbeitet, und das Buchgewerbe hat alles hinzugetan,
um in einem prächtigen Bande die Gestalt Zwinglis wie-
der aufleben zu lassen. Es ist geradezu Pflicht eines jeden
Zürchers und Freundes der Schweizergeschichte, dieses
Buch in seine Bibliothek zu stellen. Es ist ein Volksbuch
geworden, das allen kunstverständigen Kreisen, nicht nur
dem Fachmann, dient. Die Ausstattung des Bandes läßt

nichts zu wünschen übrig. Kein schöneres und edleres Ge-
schenkwerk läßt sich denken als dieses Zwinglibuch.

Alfred Flückiger: Knirpse. Ein Buch für junges Volk.
Mit 63 Illustrationen von Vreni Zingg. Nascher-Verlag,
Zürich. Fr. 7.30.

Wir erleben mit diesen Knirpsen die goldene Freiheit
der Jugend, ihr Wagen, ihr Hoffen, ihr Tasten und Ver-
suchen — und ihre entzückende Kameradschaft. So jung
sie sind, schimmern doch Tiefe und Verständnis gegenüber
dem Ernst des Daseins, der echten Freunde und dem
Schmerze durch. Es sind alles keine Stubenhocker! Drau-
ßen am See, im Feld und Wald verleben sie ihre kost-
lichen Stunden. Und jeder hat das Recht, fröhlich und
wild zu sein, so, wie rechte Buben sind. Bemerkenswelt
gut geraten sind die feinen und zahlreichen Zeichnungen
von Vreni Zingg, die die Terte mit viel Humor und Ori-
ginalität begleiten.

Frau Brigitte, Auf der Sonnenegg. Erzählungen. Ge-
bunden Fr. 3.—. Walter Loepthien Verlag, Meiringen.

Diese sechs Erzählungen, so unterschiedlich sie unter sich
in der Art der geschilderten Lebensschicksale sein mögen,
eines haben sie gemeinsam? sie sind alle flott erzählt, alle
haben irgend eine Lebenserfahrung, ein Erlebnis zur Vor-
läge, das dann eine geschickte Hand zu, ansprechenden
Erzählungen zu formen wußte. Menschen von Fleisch und
Blut, Menschen, die lieben und irren können, glauben und
hoffen, deren Herz sich nach dem Ewigen sehnt und schließ-
lich dieses auch finden, treten uns in diesen Geschichten
entgegen. Wir haben es hier mit Erzählungen zu tün,
deren jede irgend eine Wahrheit enthält.


	Bücherschau

