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Ar. 29 Die Setner ©ocfje 805

fjeirtrirf) g r e p Mein Geitnatlanb bie Schweig.

40 Seiten ftarf ift biefes fBänbchen im Selbftoerlag bes

Aerfaffers (©artenftabt ßiebefe[b»58ern) erfrfjieiten. 3n iiber=
fid)tlicher 2Beife gruppiert es wifferismerte Daten aus ©efchichte,

SBirtfchaft, (Seograpbie, Aolitif, Aerfehr, ïarifwefen ufw. nfro.
Das SBertrfjen ift gefchicft aufgemacht unb tebrreicb ittuftriert
urtb fann au Aachfchlagegtuecfen empfohlen werben. Uebrigens
wirb bas 58änbchen bei Anlafj ber biesjährigen 58unbesfeier ben

3ungbiirgern mit ber ©emeinbeperfaffung unb bem-bebeuten»
ben 58ucb „5ßon Kampf unb Opfer für bie greiheit" oon Or.
21. gaggi (Aerlag 5fkut Gaupt) überreicht merben.

„5ffiie id) mein Kinblein (leibe", (Stricf= unb Gäfelanleitun»
gen, 5. neu bearbeitete unb erweiterte Stuflage, herausgegeben
uom 3entralfefretariat 5f3ro 3uuentute, Abteilung „Mutter unb

Kinb", 3üricb. 5Preis gr. 1.20.

Ourd) griinbticbe Aeubearbeitung unb Erweiterung ibrer
weituerbreiteten Stricfbrofchüre bat fid) 5ßro Suoentute wieber
bemübt, ben grauen einen guoerläfjigen Ratgeber gur Anfer»
tigung erprobter Säuglings» unb Kleinfinbbefteibung in bie

fianb su legen. Slurb in biefer neuen Auflage fomtnt weniger
bas „Aur=Mobifche" 3ur ©eltung, als bas 58eftreben, bas Sd)ö=

ne mit bem Aüfeltchen 3U oerbinben unb fo bem fffiefen bes
Kinbes unb feinen 58ebürfniffen weitgebenb Aecfmung 3U tra»

gen. Ein befortberer ®ert ber IBrofchüre liegt barin, baff fie
nebft ben gablreid)en Mobellen, bie fachlid) unb leicht oerftänb»
litt) ertlärt finb, Anleitung sur Anfertigung oerfcbiebener ©rö»
Ben unb Ausführungsarten bietet unb aud) eine überfidjtlidie
Mafttabelle enthält. Deshalb wirb biefes Iffierfchen nicht nur
bort, wo ein Kinbdjen erwartet unb feine Ausfteuer gerüftet
wirb millfommen fein, fonbern auch für bie Anfertigung oon
©eftriiftem für 1» bis 6jährige Kinber wertoolte Dienfte leiften.

Buctyctngdnge.
(58efpred)ung oorbebalten.)
SBir jungen Schweiget. 5. Jahrgang, oon 3ungfd)weiger=

Sungfchweigerin. Katenber auf bas 3abr 1940.

grieba Guggenberg, grauen bienen ber heitnat.
Sebensbilber oon M. A. ©fcbtoinb, @. 50illiger=KeIler, Emma
Eorabi»Stabl. Kart. gr. 2.25: (Aafdjer !8erlag, Sürich.)

© o n 3 a g u e be A e p n o l b Selbftbefinnung ber
Schweig. 91 Seiten, fart. gr. 2.25: (Aafdjer 58erlag Zürich.)

unb £>etm
'Mcrlei Brotbeläge.

2—3 reife 58ananen werben fo lange in ben mittelbei&en
58acfofen gelegt, bis bas grudjtfleifd) fcbön weich ift. Es wirb
aus ber Sd)ale gelöft unb mit fooiel weicher fButter oermifcht,
baft eine ftreichbare Mäffe entfteht. Sie wirb giemlich biet auf
Sd)ioar3brotfchnitten geftrichen.

Oomatenpiirée oermengt tnatt mit etwas gewiegtem
Sdmittlaud), wenig 58utter unb einer IfSrife Aeibfäfe unb be=

ftreicht bamit gleichmäßig bie 58rotfd)eiben.

©ewiegte Aeterfilie oermifcht man mit einigen ßöffeldjen
gemahlenen hafelniiffen unb einer Strife Saig unb oerteilt bie
Maffe auf gebutterte 58rotfd)iiitten, befonbers ©rahambrot.

Söeicher Schadjtelfäfe wirb mit einer Mefferfpifee Kümmel
unb 2—3 gebacfteti Dlioen oermengt, auf gebutterte 58rotfchnit»
ten geftrichen unb mit einem Außfern oergiert.

Allerlei junge Kräuter werben oon ben Stielen befreit unb

mit weicher 58utter unb einer 5J3rife Saig oerrührt. Man ftreicht
bie Maffe auf bie 58rotfchnitten unb fegt eine bünne Ooinaten»
fcheibe baraitf.

©leidjmäßige 58rotfd)nitten werben gebuttert unb mit etwas
Maponnaife übergogen. Dann fdjneibet man eine gefebälte, ent»

fernte -Surfe in bünne Scheibeben, legt fie 3iegelförmig barauf
unb überftreut fie mit wenig Saig unb gewiegter Aeterfilie.

©ebutterte Arotfdjeiben beftreid)t man giemlid) bief mit
Mettwurft unb garniert mit etwas Maponnaife unb je einer
bünneti Eierfrfjeibe.

©efchälte Sellerie wirb gehobelt unb bireft in etwas Mild)
eingelegt. 5lBenn alles fertig gehobelt ift, preftt man bie Milch
aus, oermifcht bie Sellerie mit einigen ßöffeln Maponnaife
unb häuft fie auf 58rotfchnitten auf. Obenauf legt man eine
rote, eingemachte Kirfd)e ober ftreut eine Arife roten Ißfeffer
barüber.

Für Ihren
Biieherbedarf

empfiehlt sich Ihnen

Itiielihaiidliiiig' Paul Haupt
Bern,Falkenplatz 14

„Münsinger"
alkoholfreier und vergorener

OBSTSAFT
Reiner Sauergrauechsaft aus der
modernsten Süssmosterei
liefert in bester Qualität die

MOSTEREI MÜNSINGEN
Telephon 810 31

Bitte Preisliste verlangen

eine ausländische Näh-
maschine kaufen,wenn
Sie die neue Helvetia
mit dem patentierten
Hüpferfüßchen, gegen
bequeme monatliche
Teilzahlungen erhal-
ten können Verlan-
gen Sie unseren neuen
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Heinrich Frey, Mein Heimatland die Schweiz.

40 Seiten stark ist dieses Bändchen im Selbstverlag des

Verfassers (Gartenstadt Liebefeld-Bern) erschienen. In über-
sichtlicher Weise gruppiert es wissenswerte Daten ans Geschichte,

Wirtschaft, Geographie, Politik, Verkehr, Tarifwesen usw, usw.
Das Werkchen ist geschickt aufgemacht und lehrreich illustriert
und kann zu Nachschlagezwecken empfohlen werden. Uebrigens
wird das Bändchen bei Anlaß der diesjährigen Bundesfeier den

Iungbürgern mit der Gsmeindeverfassung und dem-bedeuten-
den Bnch „Von Kampf und Opfer für die Freiheit" von Dr,
A. Iaggi (Verlag Paul Haupt) überreicht werden.

„Wie ich mein Kindlein kleide", Strick- und Hätelanleitun-
gen, 5. neu bearbeitete und erweiterte Auflage. Herausgegeben
von, Zentralsetretariat Pro Iuventute, Abteilung „Mutter und

Kind", Zürich, Preis Fr. 1,20,

Durch gründliche Neubearbeitung nnd Erweiterung ihrer
weitverbreiteten Strickbroschüre hat sich Pro Iuventute wieder
bemüht, den Frauen einen zuverlässigen Ratgeber zur Anfer-
tigung erprobter Säuglings- und Kleinkindbekleidung in die
Hand zu legen. Auch in dieser neuen Auflage kommt weniger
das „Nur-Modische" zur Geltung, als das Bestreben, das Schö-

ne mit dem Nützlichen zu verbinden und so dem Wesen des
Kindes und seinen Bedürfnissen weitgehend Rechnung zu tra-
gen. Ein besonderer Wert der Broschüre liegt darin, daß sie

nebst den zahlreichen Modellen, die fachlich und leicht verständ-
lich erklärt sind, Anleitung zur Anfertigung verschiedener Grö-
ßen und Ausführungsarten bietet und auch eine übersichtliche
Maßtabelle enthält. Deshalb wird dieses Werkchen nicht nur
dort, wo ein Kindchen erwartet und seine Aussteuer gerüstet
wird willkommen sein, sondern auch für die Anfertigung von
Gestricktem für 1- bis 6jährige Kinder wertvolle Dienste leisten,

Bucheingänge.
(Besprechung vorbehalten.)
Wir jungen Schweizer. 5. Jahrgang, von Iungschweizer-

Iungschweizerin, Kalender auf das Jahr 1940,

Frieda Huggenberg, Frauen dienen der Heimat.
Lebensbilder von M. R. Gschwind, G. Billiger-Keller, Emma
Coradi-Stahl, Kart. Fr. 2,25: (Rascher Verlag, Zürich.)

Gonzague de Reynold, Selbstbesinnung der
Schweiz. 91 Seiten, kart. Fr. 2.25: (Rascher Verlag Zürich.)

Haus und Heim
Allerlei Brotbelage.

2—3 reife Bananen werden so lange in den mittelheißen
Backofen gelegt, bis das Fruchtfleisch schön weich ist. Es wird
aus der Schale gelöst und mit soviel weicher Butter vermischt,
daß eine streichbare Masse entsteht. Sie wird ziemlich dick auf
Schwarzbrotschnitten gestrichen.

Tomatenpüree vermengt man mit etwas gewiegtem
Schnittlauch, wenig Butter und einer Prise Reibkäse und be-

streicht damit gleichmäßig die Brotscheiben.

Gewiegte Petersilie vermischt man mit einigen Löffelchen
gemahlenen Haselnüssen und einer Prise Salz und verteilt die
Masse auf gebutterte Brotschnitten, besonders Grahambrot.

Weicher Schachtelkäse wird mit einer Messerspitze Kümmel
und 2—3 gehackten Oliven vermengt, auf gebutterte Brotschnit-
ten gestrichen und mit einem Nußkern verziert.

Allerlei junge Kräuter werden von den Stielen befreit und

mit weicher Butter und einer Prise Salz verrührt. Man streicht
die Masse auf die Brotschnitten und legt eine dünne Tomaten-
scheide darauf.

Gleichmäßige Brotschnitten werden gebuttert und mit etwas
Mayonnaise überzogen. Dann schneidet man eine geschälte, ent-
kernte Gurke in dünne Scheibchen, legt sie ziegelförmig darauf
und überstreut sie mit wenig Salz und gewiegter Petersilie.

Gebutterte Brotscheiben bestreicht man ziemlich dick mit
Mettwurst und garniert mit etwas Mayonnaise und je einer
dünnen Eierscheibe.

Geschälte Sellerie wird gehobelt und direkt in etwas Milch
eingelegt. Wenn alles fertig gehobelt ist, preßt man die Milch
aus, vermischt die Sellerie mit einigen Löffeln Mayonnaise
und häuft sie auf Brotschnitten auf. Obenauf legt man eine
rote, eingemachte Kirsche oder streut eine Prise roten Pfeffer
darüber.
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SBeicfjer Käfe roirb mit einer 3Jtefferfpifee Senf, erwärmter
®utter unb Kümmel oermifrfjt unb auf bie Brotfrfjnitten ge»

ftrirfjeti.

2 fjartgeforfjte, gefrfjälte, gebacfte Gcier oerriibrt man mit
allerlei geraiegten Kräutern, 1 Söffet 9tabm, roenig Del, Sals,
Bfeffer unb gitronenfaft unb belegt mit biefer Btifrfjung leirfjt
gebutterte Brotfrfjeiben.

Sefal3ene Xomatenfrfjeiben legt man auf gebutterte Brot»
frfjnitten, garniert mit Btapotinaife unb ftreut gemiegte groie»
beln bariiber.

2lllertei gemiegte Bratenrefte merben mit roettig Senf,
Sal3, Sutter unb etroas ïomatenpiirée oermengt unb auf Brot»
fcbeiben geftrirfjen.

2luf gebutterte, mit Blatjomtaife über3ogene Brotfrfjnitten
legt man 3—4 bünne Biirfjfenfpargeln unb legt einen Streifen
©rfjinfen quer bariiber.

Seroiegter Scbinten mirb mit Sutter, 1 ©igelb unb geroieg»
ter Seterfilie 311 einer ftreirfjbaren Stoffe oermengt, bie auf
biinne Srotfrbnitten geftrirfjen wirb. 6. 9Î.

3uc fontmenben (Surfenfatfcm.

Surfenfalat.

Sefrfjälte, gehobelte Surfen bürfen nie ausgepreßt merben,
benn gerabe bas 2Beggießen bes austretenben 2Baffers marfjt
bie Surfen fdjmer oerbaulidj. Sielmebr oermengt man bie ge»

hobelten Surfen fofort mit einigen ßöffeln gutem Del unb fügt
bann bas nötige Sal3, eine Stefferfpifee Senf, gitronenfaft ober

Sffig unb allerlei gehacfte Kräuter bei.

Surfengemüfe.

Sie gefrfjälten Surfen merben entfernt unb in 2Bürfelrfjen
gefdjnitten. Stan bämpft fie bann auf fteinetn geuer in Sutter,
bereitet unterbeffen, eine bicflirfje Sauce aus Sutter, Steht, 1

Xaffe gleifrfjbriifje unb einigen ßöffeln Sahnt ober Stilrf) unb
erhifet bann barin bie roeirfj gebämpften Surfen. Sas angerirfj»
tete Setnüfe roirb mit geroiegter Soterfilie iiberftreut.

Sefüllte Surfen.

Sicfe, aber nicht su lange Surfen roerbett bünn abgefrfjält,
ber Sänge nach halbiert, ausgehöhlt unb entroeber mit einer
gleifcbfarce ober furs geforfjtem, mit Sutter oerriihrtetn Seis
gefüllt. Stau ftellt biefe Surfenfdjiffrfjen in eine große Kafferolle,
legt Sutterftiicfrfjen rings herum unb läßt fie im Ofen roeirfj»

frfjmoren. Stan farm aurfj bie Surfenhälften allein in Salsroaf»
fer roeirfj forfjen, abgießen, erfalten laffen, in Del unb Gfffig
marinieren unb bann mit Geier», Tomaten», Kreffe» ober Sob=
nenfalat füllen.

Sebacfene Surfen.

Stau frfjält groei mittlere Surfen, halbiert fie, befreit fie
oon ben Kernen unb forfjt fie in halb Sa(3roaffer, halb 2Beiß=
mein roeirfj. Sie roerbett in fingerlange Stiicfe gefrfjnitten, in
Sacf» ober Omelettenteig geroenbet unb in heißem Sett frfjroim»
menb gebaefen. Stan fann eine Totnatenfauce ober Kräuter»
inatjonnaife basu feroieren.

Surfenplatte.

Sefrfjälte, in Srfjeibrfjen gefrfjnitteue Surfen werben mit
reichlich Sutter, allerlei geroiegteti Kräutern unb etroas 3i»
tronenfaft gebämpft. Unterbeffen frfjmort matt einige oerfrfjnit»
teue Tomaten mit Saig in etroas Sutter, richtet fie bergförmig
an, umlegt fie mit ben Surfen unb garniert mit Sieroiertelrfjen
unb gerolltem Srfjinfett. ©. 9t.
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Resten-Teppiche
sind solid und schön, für jeden
Raum passend. Auskunft und

Prospekt durch die Teppich-
Handweberei Bern-Bethle-
hem, Bilmplizstr. 12, Tel. 4 60 01

Räumungs-Ausverkauf
wegen Geschäftsveränderung, nur
vom 7. bis 31. Juli 1939. Korb-,
Bürsten- (20 7«), Holz- und

Spielwaren (30 70-

B. Frei-Hentschel
Kesslergasse 46. Tel. 3 48 10

beim Kasinoplatz

Salame Ticino
Fr. 4.30 per kg, Salametti Fr.
3.80 per kg, Luganlche Fr. 2.-
per kg. Ab 5 kg franco Sendung
per Nachnahme

Salumeria Nonella
Giubiasco Tel. 2 54

B.S.A.
orig. engl. Fahrräder
16 Modelle Sport — Touren — Luxus

sind die Besten Preiswert! 50 Jahre garantiert!

Rob. Walther
Generalvertretung, Bümpllz u. Efflngerstr. 41

Kataloge unverbindlich verlangen

§8e^anbUmg ber etngefottenen Butter
im $auêf)att

(Btitgeteilt com Sentratoerbanb frfjroeis. Btitrfjprobusenten.)

Da weite Kreife oou Berbraurfjern unferer reinen, einge»
fottenen Butter über bereit ©igenfrfjaften unb Befjanblung 3U

roenig orientiert fittb, fei fura auf fotgenbes aufmerffain ge»

marfjt:
Die eingefottene Butter roirb in ben mit bem Sinfieben

betrauten Betrieben in möglirfjft gleichmäßiger unb haltbarer
Qualität bergefteltt. Diefe betriebe oerfügen 3um 3",eil über
jahrelange ©rfabrung unb bas Ißrobuft roirb in feiner Qualität
ftänbig fontrolliert. ©s ftellt baher bie beftmöglirfje Qualität bar
unb fann burrfj narfjträglirfje Befjanblung beim Konfumenten
nicht mehr oerbeffert ober haltbarer gemacht roerbett. 3rtsbe»
fonbere finb folgenbe fünfte 31t beachten:

Die eingefottene Butter barf auf feinen gall ro e i

ter eingefotten ober brauner gemacht roerbett.
Da bie 2lnfenrume burrfj giitration entfernt rourbe unb ber
SBaffergehalt ber eingefottenen Sutter allertjörfjftens %,
meift aber nur Vs% beträgt, fo erfennt man bie Erreichung 3U

hoher Temperaturen beim Umfrfjmelsen ober weiteren ©infie»
ben nirfjt. ©s entftebt battu eine ausgebleichte, talgige Butter,
bie außerbetn einen beuttidjen überboten Serurfj unb Sefrfjinacf
aufroeift unb «om Konfumenten uietfarfj für oerfälfdjt angefefjeu
roirb. Das 2lusbleirfjen beruht barauf, baß bas in ber Butter
enthaltene Bitamin 21 unb beffen Borftufe, ber gelbe garbftoff
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Weicher Käse wird mit einer Messerspitze Senf, erwärmter
Butter und Kümmel vermischt und auf die Brotschnitten ge-
strichen.

2 hartgekochte, geschälte, gehackte Eier verrührt man mit
allerlei gewiegten Kräutern, 1 Löffel Rahm, wenig Oel, Salz,
Pfeffer und Zitronensaft und belegt mit dieser Mischung leicht
gebutterte Brotscheiben.

Gesalzene Tomatenscheiben legt man auf gebutterte Brot-
schnitten, garniert mit Mayonnaise und streut gewiegte Zwie-
beln darüber.

Allerlei gewiegte Bratenreste werden mit wenig Senf,
Salz, Butter und etwas Tomatenpüree vermengt und auf Brot-
scheiden gestrichen.

Auf gebutterte, mit Mayonnaise überzogene Brotschnitten
legt man 3—4 dünne Büchsenspargeln und legt einen Streifen
Schinken quer darüber.

Gewiegter Schinken wird mit Butter, 1 Eigelb und gewieg-
ter Petersilie zu einer streichbaren Masse vermengt, die auf
dünne Brotschnitten gestrichen wird. E. R.

Zur kommenden Gurkensaison.

Gurkensalat.

Geschälte, gehobelte Gurken dürfen nie ausgepreßt werden,
denn gerade das Weggießen des austretenden Wassers macht
die Gurken schwer verdaulich. Vielmehr vermengt man die ge-
hobelten Gurken sofort mit einigen Löffeln gutem Oel und fügt
dann das nötige Salz, eine Messerspitze Senf, Zitronensaft oder
Essig und allerlei gehackte Kräuter bei.

Gurkengemüse.

Die geschälten Gurken werden entkernt und in Würfelchen
geschnitten. Man dämpft sie dann auf kleinem Feuer in Butter,
bereitet unterdessen, eine dickliche Sauce aus Butter, Mehl, 1

Tasse Fleischbrühe und einigen Löffeln Rahm oder Milch und
erhitzt dann darin die weich gedämpften Gurken. Das angerich-
tete Gemüse wird mit gewiegter Petersilie überstreut.

Gefüllte Gurken.

Dicke, aber nicht zu lange Gurken werden dünn abgeschält,
der Länge nach halbiert, ausgehöhlt und entweder mit einer
Fleischfarce oder kurz gekochtem, mit Butter verrührtem Reis
gefüllt. Man stellt diese Gurkenschiffchen in eine große Kasserolle,
legt Butterstückchen rings herum und läßt sie im Ofen weich-
schmoren. Man kann auch die Gurkenhälften allein in Salzwas-
ser weich kochen, abgießen, erkalten lassen, in Oel und Essig
marinieren und dann mit Eier-, Tomaten-, Kresse- oder Boh-
nensalat füllen.

Gebackene Gurken.

Man schält zwei mittlere Gurken, halbiert sie, befreit sie

von den Kernen und kocht sie in halb Salzwasser, halb Weiß-
wein weich. Sie werden in fingerlange Stücke geschnitten, in
Back- oder Omelettenteig gewendet und in heißem Fett schwim-
mend gebacken. Man kann eine Tomatensauce oder Kräuter-
mayonnaise 'dazu servieren.

Gurkenplatte.

Geschälte, in Scheibchen geschnittene Gurken werden mit
reichlich Butter, allerlei gewiegten Kräutern und etwas Zi-
tronensaft gedämpft. Unterdessen schmort man einige verschnit-
tene Tomaten mit Salz in etwas Butter, richtet sie bergförmig
an, umlegt sie mit den Gurken und garniert mit Eierviertelchen
und gerolltem Schinken. E. R.
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Katalogs unvgk'binciliek vsl'Isngsn

Behandlung der eingesottenen Butter
im Haushalt.

Mitgeteilt vom Zentralverband schweiz. Milchproduzenten.)

Da weite Kreise von Verbrauchern unserer reinen, einge-
sottenen Butter über deren Eigenschaften und Behandlung zu
wenig orientiert sind, sei kurz auf folgendes aufmerksam ge-
macht:

Die eingesottene Butter wird in den mit dem Einsieden
betrauten Betrieben in möglichst gleichmäßiger und haltbarer
Qualität hergestellt. Diese Betriebe verfügen zum Teil über
jahrelange Erfahrung und das Produkt wird in seiner Qualität
ständig kontrolliert. Es stellt daher die bestmögliche Qualität dar
und kann durch nachträgliche Behandlung beim Konsumenten
nicht mehr verbessert oder haltbarer gemacht werden. Insbe-
sondere sind folgende Punkte zu beachten:

Die eingesottene Butter darf auf keinen Fall w ei -

ter eingesotten oder brauner gemacht werden.
Da die Ankenrume durch Filtration entfernt wurde und der
Wassergehalt der eingesottenen Butter allerhöchstens ^ A-,
meist aber nur VsN beträgt, so erkennt man die Erreichung zu
hoher Temperaturen beim Umschmelzen oder weiteren Einsie-
den nicht. Es entsteht dann eine ausgebleichte, talgige Butter,
die außerdem einen deutlichen überhitzten Geruch und Geschmack

aufweist und vom Konsumenten vielfach für verfälscht angesehen
wird. Das Ausbleichen beruht darauf, daß das in der Butter
enthaltene Vitamin A und dessen Vorstufe, der gelbe Farbstoff
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