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EITE DER

9leuartige$ (Stridmaterial
3ebe Seit iber Bot bat auch epochale Ummälaungen auf

biefem ober jenem ©ebiete beseitigt. Sas menfcblicbe Sinnen
uttb Brachten gebt immer batjin, Elusmege unb ERittel 3U finben,
am bie in ungenügenber ERenge sur Verfügung ftebenben Bob=
jtoffe burcb neuartige au ergänsen ober 3U erfeßen. Siefe Ben»

ben3 miberfpiegelt firf) in allen Branchen ber beutigen Kriegs»
toirtfdwft. Bidd nur in ben oitalen SSirtfdjaftsfragen ift eine
folcbe UmfteEung non Bebeutung, fonbern aud) in ber ERobe»

inbuftrie ift fie oon gan3 befonberer Bragmeite.

EB o 11 e unib B a u m m o 11 e fteben ja nicht in bem
EJtaße 3ur Verfügung, mie mir uns bas münfcben, aud) tann bie
3nbuftrie, menn fie momentan mit Bobftoffen oerfeben ift, nicbt
auf bie Sauer auf eine regelmäßige SluffüEung ber leergemor»
benen Bobftofflager unb Beferoen reebnen. Grs genügt nicbt,
Setriebe einsufebränfen, Elrbeit 3U oerfürsen ober gar aufsuge»
ibert, um auf biefe EBeife einem ERangel ber Bobftoffeju be»

gegnen, nein, eine folcbe Sluffaffung ift oolfsmirtfcbaftlid) riicbt
3U rechtfertigen, im ©egenteil, betriebe follen gar ermeitert, bie
Arbeit oergrößert unb ausgebaut roerben, um ber Boltsmirt»
fcfjaft bie Slrbeitsbafis 3U fiebern, bie fie in ber fo fdtmeren Seit
rtotmenbig bat.

©rfaßftoffe bienen atfo basu, biefe Slufgabe 3U er»
füllen. EBo fieb ber Bobftoffmangel seigt, muß ber ©rfaßftoff
feinen Blaß einnehmen unb oft gelingt bas fogar in befferem
Ilmfang als es ber normale Bobftoff oorausfeßen ließ. Ser ©r=
faßftoff muß nicht fcblecbter fein, ift es gemöbnlicb auch nicht,
boeb feßt man ihn gemobnbeitsbalber immer an 3roeiter SteEe
unb 3mar folange, bis fieb ber Konfument über bie ©üte bes
Gfrfaßes überaeugen tonnte unb bann mirb aus einem ©rfaß»
ftoff ein neuer, eigentlicher, allgemein anerfannter Bobftoff.
SBer mürbe beute nod) glauben, baß bie Suderrübe als ©rfaß
3um Boljraucfer angebaut mürbe? f)eute ift bie Suderrübe ein
ooEgültiger Bobftoff, ohne ben man fid) bie Bolfsroirtfcbaft gar
nicht benten tann.

Son ben oielen in unferen Sagen su ©ebote ftebenben
©rfaßmaterialien beanfprueben Berfuebe auf bem ©ebiete bes
Stricfmaterials nolle Beachtung. ©in abfcbließenbes Urteil mirb
man fieb erft fpäter bilben tonnen, beute muß man fieb leib er
noch barauf befebränfen, eine beftriptioe Überficbt geben au fön-
nen. Elus ber ©ruppe ber ©arne intereffiert uns eigentlich bas
Strohgarn nor allen anberen gan3 befonbers. ©rftens, meil mir
nicht benten tonnen, baß aus Stroh ein Stridgarn entfteben
tann unb ameitens, meil man bas ©efübl bat, baß Stufen ober
gar grübiahrspuEooer aus biefem ©arn geftridt ober gebätelt,
ficher su fteif fein müffen unb unangenehm 3u tragen finb. ©e»
rabe biefe Befürchtung trifft gar nicht au. Blufen gebätelt -aus
biefem ERaterial muten an als Spißenprobufte aus ©roßmut»
ters Seiten unb fein ERenfcb mürbe fagen tonnen, baß biefe
febönen meißen Brobufte, bie fo leicht unb buftig mirfen, nicht
aus Spißen befteben, fonbern aus Strobgarn gebätelt finb.
®ei foldjen ßeiftungen muß man mirtlid) ben gortfebritt unfe»
res Seitalters bemunbern, auch menn man im Wersen feine
Slorat nicht oerfteben tann.

Bas Strohflam ift nicht gelb mie man bas anneb=
tuen mürbe, es ift gana meiß, ohne irgenbmelcbe Büancierung
aber frembartigen Stich, ©s erfeßt in erfter fiinie bas gejmirnte
Seinen» ober Baummollgarn. Bad) ber beftanbenen ERaterial»
Prüfung bat fieb bas ©arn als folib unb gut ermiefen, es trägt

fieb febr gut, läßt fid) mie jebes anbere ©arn außerorbentlieh
gut mafeben. ©s bat noch ben Borteil, baß es febr leicht 3U

glätten ift.
£ r o ß b e m e s I e i cb t ft e i f i ft, mie geftärft ober mie

appretiert mirft, fraßt es nicht urtb ift nicht unangenehm 3U tra»

gen. 3m ©egenteil, es mirft buftig unb leicht. 3n ber Berarbei»
tung hat es fid) gut bemäbrt. ©s läßt fieb außer 3U febönen BIu»
fen, auch 3U ©infäßen, Kragen unb ERancbetten oerarbeiten,
bod) 3U lauter foleben Sachen, bie fpißenartig oerarbeitet
merben.

Ber neue Eßeg bes gortfebritts ift nicht leicht, bie ERobe paßt
fid) jeboeb an unb afaeptiert aEes Beue, roas unfere grau oon
beute prattifcb unb gut fleiben tann. Bera ERons.

lebe ber ^eparaturfaften!
Bei ERüEers fiebt es immer fo gepflegt aus, babei finb fie

febon oiele 3abre oerheiratet. Bie Sachen finb alfo gar nicht
mehr neu unb tabeEos. Unb both immer in Drbnung.

„ERein ©eheimnis", lacht bie fjausfrau oergnügt. „ElEe
Schöben merben nämlich bei mir in ber EBobnung fofort bebo»
ben." Sllfo, menn fie bie losgefittete Seifenfcbate über ber Babe»

manne bemerft, fo tann fie in ein paar ERinuten ein menig
Binbeftoff anrühren unb bie Schrauben neu eingipfen. Sie
braucht nicht nur, meil bas eben eigentlich „ERännerjacbe" ift,
bis 3Um Slbenb 3U marten, um ben Hausherrn bann fagen 3u
hören: „3a, ja, fpäter, menn ich Seit habe!" Bie Kleinigteiten,
bie mirtlid) nur aus fjanbgriffen befteben, merben oon ihr fetbft
befeitigt. Ellies, mas erft einmal aufgefeboben mirb auf biefem
©ebiet, ift in 90 Brojent aEer 3äEe auch fd)on bem „niemals"
ausgeliefert, bamit alfo bem BerfaE.

Elber ba finb ja auch noch bie anberen Beparaturen, bie bie
Hausfrau aEein nicht beroältigen tann, 3U benen man Steh»
leitern unb Seimtocherei unb aEerlei Scbmierigteiten übermin»
ben muß. .Qier ift man alfo mirtlid) auf ben männlichen Bei»
ftemb angeroiefen. EBie aber bringt man ben ERarm baju?

Burcb einen gepflegten Beparaturfcbrant! ERänner finb be«

fanntlich große Kinber. früher fpielten fie mit einem Bautaften
— man gebe ihnen für bie reiferen 3abre einen febönen Be»

paraturfchrant! Bas ift ein einfacher, febmater Scbranf, ber oiele
Rächer unb Käften enthält, aEes rounberbar georbnet unb be»

febriftet, fauber unb blant gehalten, eine mahre Sreube! Ba
finb bie Käften mit ben oerfchiebenen Bägeln, ba hängen bie
EBerÎ3euge oom Jammer bis 3um fhobel, ba liegen fäuberlid)
getrennt bie Bücbfen mit ©ips unb Kitt. Ba ftebt ber ßeimtopf
mit bem paffenben Kocher, bie Sarbentöpfe in bunter Beibe,
bübfcb her ©röße nach georbnet, bie Bmfel in einem Hopf mit
Berpentinmaffer, bamit fie nicht oerhärten. Ba liegen bie Bün»
bei mit Bapetenreften, bie fleinen ©nben ber ^olsleiften unb bie
oietertei Kfeinigteiten, fämtlid) febön georbnet. Ba ftebt aud) ber
Kaften mit ber Sluffcbrift: „Bringenb!" Bort hinein manbern bie
Scbniß'erei=6den, bie her Bußmut sum Opfer fielen, unb bie ab»

gefcblagenen Baffenbenfel, bie mit bem .fjauptftiid mieber oer»

einigt ^merben möchten.
©in fo georbneter EJiaterialfcbrant mirft anregenb auf ben

männlichen Batenburft. Ser ERann, ber nicht herumaufueben
braucht, ber aEes, mas er 3U feiner Slrbeit benötigt, in reia»
ooEer 5orm cor bie Bafe gefeßt befommt, mirb oon Etrbeits»
mut befaEen.

Unb nur bas miE eine tluge grau erreichen! Booa.

cnc m
Neuartiges Strickmaterial

Jede Zeit der Not hat auch epochale Umwälzungen auf
diesem oder jenem Gebiete gezeitigt. Das menschliche Sinnen
und Trachten geht immer dahin, Auswege und Mittel zu finden,
um die in ungenügender Menge zur Verfügung stehenden Roh-
stoffe durch neuartige zu ergänzen oder zu ersetzen. Diese Ten-
denz widerspiegelt sich in allen Branchen der heutigen Kriegs-
wirtschaft. Nicht nur in den vitalen Wirtschaftssragen ist eine
solche Umstellung von Bedeutung, sondern auch in der Mode-
industrie ist sie von ganz besonderer Tragweite.

Wolle und Baumwolle stehen ja nicht in dem
Maße zur Verfügung, wie wir uns das wünschen, auch kann die
Industrie, wenn sie momentan mit Rohstoffen versehen ist, nicht
auf die Dauer auf eine regelmäßige Auffüllung der leergewor-
denen Rohstofflager und Reserven rechnen. Es genügt nicht,
Betriebe einzuschränken, Arbeit zu verkürzen oder gar aufzuge-
den, um auf diese Weise einem Mangel der Rohstoffe^zu be-

gegnen, nein, eine solche Auffassung ist volkswirtschaftlich nicht
zu rechtfertigen, im Gegenteil, Betriebe sollen gar erweitert, die
Arbeit vergrößert und ausgebaut werden, um der Volkswirt-
schaft die Arbeitsbasis zu sichern, die sie in der so schweren Zeit
notwendig hat.

Ersatzstoffe dienen also dazu, diese Aufgabe zu er-
füllen. Wo sich der Rohstoffmangel zeigt, muß der Ersatzstoff
seinen Platz einnehmen und oft gelingt das sogar in besserem
Umfang als es der normale Rohstoff voraussetzen ließ. Der Er-
satzstoff muß nicht schlechter sein, ist es gewöhnlich auch nicht,
doch setzt man ihn gewohnheitshalber immer an zweiter Stelle
und zwar solange, bis sich der Konsument über die Güte des
Ersatzes überzeugen konnte und dann wird aus einem Ersatz-
stoff ein neuer, eigentlicher, allgemein anerkannter Rohstoff.
Wer würde heute noch glauben, daß die Zuckerrübe als Ersatz
zum Rohrzucker angebaut wurde? Heute ist die Zuckerrübe ein
vollgültiger Rohstoff, ohne den man sich die Volkswirtschaft gar
nicht denken kann.

Von den vielen in unseren Tagen zu Gebote stehenden
Ersatzmaterialien beanspruchen Versuche auf dem Gebiete des
Strickmaterials volle Beachtung. Ein abschließendes Urteil wird
man sich erst später bilden können, heute muß man sich leider
noch darauf beschränken, eine deskriptive Übersicht geben zu kön-
nen. Aus der Gruppe der Garne interessiert uns eigentlich das
Strohgarn vor allen anderen ganz besonders. Erstens, weil wir
nicht denken können, daß aus Stroh ein Strickgarn entstehen
kann und zweitens, weil man das Gefühl hat, daß Blusen oder
gar Frühjahrspullover aus diesem Garn gestrickt oder gehäkelt,
sicher zu steif sein müssen und unangenehm zu tragen sind. Ge-
rade diese Befürchtung trifft gar nicht zu. Blusen gehäkelt aus
diesem Material muten an als Spitzenprodukte aus Großmut-
ters Zeiten und kein Mensch würde sagen können, daß diese
schönen weißen Produkte, die so leicht und duftig wirken, nicht
aus Spitzen bestehen, sondern aus Strohgarn gehäkelt sind.
Bei solchen Leistungen muß man wirklich den Fortschritt unfe-
res Zeitalters bewundern, auch wenn man im Herzen seine
Moral nicht verstehen kann.

Das Strohgarn ist nicht gelb wie man das anneh-
men würde, es ist ganz weiß, ohne irgendwelche Nüancierung
oder fremdartigen Stich. Es ersetzt in erster Linie das gezwirnte
Leinen- oder Baumwollgarn. Nach der bestandenen Material-
Prüfung hat sich das Garn als solid und gut erwiesen, es trägt

sich sehr gut, läßt sich wie jedes andere Garn außerordentlich
gut waschen. Es hat noch den Vorteil, daß es sehr leicht zu
glätten ist.

Trotzdem es l e i ch t st e i f i st, wie gestärkt oder wie
appretiert wirkt, kratzt es nicht und ist nicht unangenehm zu tra-
gen. Im Gegenteil, es wirkt duftig und leicht. In der Verarbei-
tung hat es sich gut bewährt. Es läßt sich außer zu schönen Blu-
sen, auch zu Einsätzen, Kragen und Manchetten verarbeiten,
doch zu lauter solchen Sachen, die spitzenartig verarbeitet
werden.

Der neue Weg des Fortschritts ist nicht leicht, die Mode paßt
sich jedoch an und akzeptiert alles Neue, was unsere Frau von
heute praktisch und gut kleiden kann. Vera Mons.

Es lebe der Reparaturkasten!
Bei Müllers sieht es immer so gepflegt aus, dabei sind sie

schon viele Jahre verheiratet. Die Sachen sind also gar nicht
mehr neu und tadellos. Und doch immer in Ordnung.

„Mein Geheimnis", lacht die Hausfrau vergnügt. „Alle
Schäden werden nämlich bei mir in der Wohnung sofort beho-
den." Also, wenn sie die losgekittete Seifenschale über der Bade-
wanne bemerkt, so kann sie in ein paar Minuten ein wenig
Bindestoff anrühren und die Schrauben neu eingipsen. Sie
braucht nicht nur, weil das eben eigentlich „Männersache" ist,
bis zum Abend zu warten, um den Hausherrn dann sagen zu
hören: „Ja, ja, später, wenn ich Zeit habe!" Die Kleinigkeiten,
die wirklich nur aus Handgriffen bestehen, werden von ihr selbst

beseitigt. Alles, was erst einmal aufgeschoben wird auf diesem
Gebiet, ist in W Prozent aller Fälle auch schon dem „niemals"
ausgeliefert, damit also dem Verfall.

Aber da sind ja auch noch die anderen Reparaturen, die die
Hausfrau allein nicht bewältigen kann, zu denen man Steh-
leitern und Leimkocherei und allerlei Schwierigkeiten überwin-
den muß. Hier ist man also wirklich auf den männlichen Bei-
stand angewiesen. Wie aber bringt man den Mann dazu?

Durch einen gepflegten Reparaturschrank! Männer sind be-

kanntlich große Kinder. Früher spielten sie mit einem Baukasten
— man gebe ihnen für die reiferen Jahre einen schönen Re-
paraturschrank! Das ist ein einfacher, schmaler Schrank, der viele
Fächer und Kästen enthält, alles wunderbar geordnet und be-
schriftet, sauber und blank gehalten, eine wahre Freude! Da
sind die Kästen mit den verschiedenen Nägeln, da hängen die
Werkzeuge vom Hammer bis zum Hobel, da liegen säuberlich
getrennt die Büchsen mit Gips und Kitt. Da steht der Leimtopf
mit dem passenden Kocher, die Farbentöpfe in bunter Reihe,
hübsch der Größe nach geordnet, die Pinsel in einem Topf mit
Terpentinwasser, damit sie nicht verhärten. Da liegen die Bün-
del mit Tapetenresten, die kleinen Enden der Holzleisten und die
vielerlei Kleinigkeiten, sämtlich schön geordnet. Da steht auch der
Kasten mit der Aufschrift: „Dringend!" Dort hinein wandern die
Schnitzerei-Ecken, die der Putzwut zum Opfer fielen, und die ab-
geschlagenen Tassenhenkel, die mit dem Hauptstück wieder ver-
einigt werden möchten.

Ein so geordneter Materialschrank wirkt anregend auf den
männlichen Tatendurst. Der Mann, der nicht herumzusuchen
braucht, der alles, was er zu seiner Arbeit benötigt, in reiz-
voller Form vor die Nase gesetzt bekommt, wird von Arbeits-
wut befallen.

Und nur das will eine kluge Frau erreichen! Nova.
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(SkmüfePauprobleme
©te gorberung ber Kriegsroirtfcbaft auf oermebrten 21nbau

Don SBobenprobuften bat ba unb bort übertriebene Hoffnungen
geroecft, bie in ihrem Ilmfang auf bas SJRaß ber realen Xatfacben
3urücfgefcbraubt merben müffen. ©iefe Hoffnungen finb nicïjt
neu, fonbern tauchten oietfacb febon 1932, als bie Krife einen
Höbepunft erreicht batte, auf. ©s gab Stimmen, bie glaubten,
aus einer planlofen 2lusbebnung bes ©emüfebaus eine SRettung
aus Strife unb SRot 3U finb en. Sr. Homalb in SBrugg oerfaßte
bamals eine ©nquete über bie Sßrobuftions= unb 2IbfaßoerbäIt=
niffe im fcbmei3erifcben ©emüfebau, in ber bie realen SJRögficb=

feiten für unfer ßanb umfcbrieben ttaren. ©iefelben Probleme
finb beute nocb aftueller geroorben, mesbalb es ficb rechtfertigt,
auf bie bauptfäcbticbften ©rgebniffe ber bamaligen Erhebungen,
bie ficb Baum roefentticb geänbert haben, surücfsufommen.

Sur Karbinalfrage, ob ber ©emüfebau als 2lUbeilmittel in
Krife unb SRot betrachtet roerben Bann, fommt ber SBerfaffer 3um
Schluß, bah ber gefamte ßanbesbebarf auf oerbältnismäßig
fleiner Stäche er3eugt merben fönnte, auch raenn bie ©rengen
bermetifch gegen bie ©infuhr oerfchloffen unb bie Konfumenten
3roei= bis breimal mehr ©emüfe als bis anbin effen mürben.
Subem märe ein SRücfgang bes SJRitcfn unb fÇIeûfcbbebarfes bie
golge, ber manchen SBauernbetrieb ftillegen mürbe.

Sie fchmei3erifche ©emüfeernte fcbroanfte oor bem Kriege
sroifcben 2—2,5 Millionen Soppelsentnern, ber ©etbrobertrag
ergab 60—70 SETiillionen granfen im 3abr. ©er überfcbuß an
©emüfeeinfubr erreichte 1931 708,000 Soppelgentner im SBerte

oon 28 SIRillionen granfen, baoon grifcbgernüfe 675,000 q, refp.
24 SJRillionen granfen. SRehmen mir ftatt ber fchmanfenben ge=

genroärtigen bie normalen SBerbältniffe oor bem Kriege als
SBafis, mie fie in Horoalbs Schrift ,,©ie Sßrobuftions* unb 21bfaß=

oerbältniffe im f<broei3erfcben ©emüfebau", herausgegeben oom
fchmei3erifcben SBauernfefretariat, oorfiegen. Sanacb märe eine
oollftänbige ©ecfung bes SBebarfes burch Erhöhung ber 3n=
lanbsprobuftion 3U erreichen in: Kohl, Kabis, SRotfraut ufrn.
mit einer ©infuhrmenge non 140,000 q, 3toiebeln mit 1—2 5)Ro=

naten Unterbruch bei ca. 75,000 q ©infuhr, SJReerretticb mit ca.
1000 q ©infubr, fRanben mit ca. 10,000 q ©infuhr. 57 o ch me
fient lieh a u s b e h n u ng s f ä b ig märe bei uns in geeig»
neten ßagen ber 2lnbau non roten unb gelben 91 ü b e n, ïo
muten, Salaten, S pur g ein, SR of en Bohl,
Schmarsrourseln, ßauch unb Sellerie, ©urBen
(in ©lasbäufern), ©ornichons, SR ü h I i f a l u t, SR b a

barber, S t a n g e n f e 11 e r i e, © u r b i s, S e n ch e l. ©troa
50 % ber ©infuhrmenge ließe fich auch ohne ©lasbäufer im
3nlange erjeugen, mus einer SJRebranbaufläcbe oon etma 2500
bis 3000 ba entfpreeben mürbe.

©ie bäuerliche ©emüfeprobuBtion follte fich auf Selbftoer*
forgung unb ben felömäßigen Slnbau non Konferpen= unb SBin=

tergemüfe befchränfen unb ben 2lnhau oon grifcbgernüfe für ben
SJRarft bem ©ärtner überlaffen, ebenfo ben ©emüfebau unter
©las. Sehr roidjtig märe Der m ehr 1er ©emüfebau in
SB e r g g e g e n b e n. SJRarBtgemüfe füllten oon folchen angebaut
merben, bie in ber SRäbe einer Stubt ober eines 3nbuftrie=
sentrums mobnen.

3mmer noch SBebeutung hat babei bie ßagerung ber ©e=

müfe, ba es bei ber Sunahme non Sentralheisungen immer
fchmieriger roirb, größere SJRengen oon Dbft unb ©emüfe in
ftäbtifchen Kellerräumen längere Seit 3U lagern. Sie Keller finb
biersu in ber SRegel 3U roarm. ©aruus ergibt fich für bie Sßrobu*
senten bie SRotroenbigfeit einer rationellen Einlagerung, umfo
mehr als bie Konfumenten in erfter ßinie ihre allfällig fetbft
gepflan3ten SBorräte aufbrauchen unb bie Hnuptnachfrage erft
nach SReujahr richtig einfeßt. ©ie ßagerung gefebiebt am heften
unter ©ach, menn genügenb froftficherer SRaum, in einem Iufti=
gen Keller, einer Senne ober in SJRiftbeeten oorhanben ift. ©ie

©emüfe merben babei eingefchlagen, roie Knollen aufgefchüttet,
ober im greien burch ©infcblagen in einem SBeet unter 10 bis
20 cm biefer ©rbfebiebt unb barauf einer ßage oon 10 cm ßaub,
ober „©inmieten", namentlich für Knollen in Haufen oon 80 bis
90 cm Höhe, bie mit Stroh unb einigen 9tafen3iegeln sugebeeft
merben. SBei größerer Kälte mirb bie ©ede mit ßaub, Xanro
äften ober ©rbe Derftärtt. gerner Bann man bas ©emüfe in eine
60 am tiefe ©ruhe mit ©ecBe oon ßaub unb Xannäften ein=

graben. SB. 21. SR.

(£in paar gute @aucen

Senffauce.
SJRan läßt SButter beiß merben, bräunt barin 1 gebacBte

Sroiebel, ftäubt SEJÎebl barüber unb löfcbt mit erBalteter SBouillon
ab. ©ie fämig gefoebte Sauce roirb mit einem bolben ßöffelcben
Senf, einer Sßrife 3u<fer, menn nötig noch mit menig Sal3 unb
1 ßöffel ©ffig gemüht.

Spanifcße Sauce.
2lus SButter, SDRebl unb Salsroaffer focht man eine bicflicbe,

bellbraune Sauce, fügt bann einige ßöffel SJRabeira, 2 ßöffel
Xomatenpüree unb etroas gleifchertraft bei unb läßt alles unter
langfamem SRübren 10 SJRinuten Bochen. SBitbet fich etroas

Schaum, mirb er abgefchöpft. SBor bem 2lnricbten fügt man noch

ein Stücfchen frifche SButter bei.

Saure SRabmfauce.
2 Eßlöffel SJRebl merben mit 1 Xaffe faurem Ülabm, eben=

fooiel gleifchbrübe, Sal3, Sßfeffer unb 2 ©igelb tüchtig oerrübrt.
©iefe Sauce läßt man unter fleißigem SRübren im SJBafferbab
bief merben, mobei nach unb nach eigroß SButter barunterge=
mengt mirb.

gifchfauce.
©ine StDiebel roirb fein gemiegt unb mit SButter rafch ge=

fcl)mort. SJRan ftäubt 1 gehäuften ©ßlöffel URebt barüber, läßt
es gelb anstehen unb löfcbt mit einem Bleinen ©lafe roeißem
"Bein unb etroas gifchfub ab. ©ann siebt man bie gut geroür3te
Sauce oom geuer unb fchlägt fie rafcb mit 1—2 ©igelb unb

einigen Xropfen 3itronenfaft.

SBorbelaifer-Sauce.
3n SBBürfelrfjen gefchnittene Sœiebeln fchmort man in eini=

gen Coffein rotem 2Bein. ©ann bereitet man aus SButter, SJRebl

unb gleifchbrübe eine braune Sauce, fügt bie Sßroiebeln unb ben

2Bein bei, roür3t mit etroas SÎRusfat unb legt 3uteßt blanchiertes,
in Scheibchen gefchnittenes 9tinbermarB hinein.

Kräuterfauce.
SIRan läßt SButter beiß merben, rührt SJRebl hinein unb löfcbt

mit halb SJRilcb, halb SBaffer ab. 3n biefe ©runbfauce gibt man
allerlei gemiegte Kräuter, Sal3 unb Sßfeffer, läßt alles auf fleh

nem geuer 20 SJRinuten Bochen, sieht bie Sauce oom geuer uttb

oerquirlt fie mit 1 ©igelb unb nach SBelieben 1 ©ßlöffel SReibfäfe.

gtoiebelfauce mit Sped.
Kleine SpecBmürfelchen unb gebaefte 3miebeln läßt man,

fleißig menbenb, gleichmäßig bräunen, ftäubt SJRebl barüber uni
oerfoebt mit Sal3roaffer 3U einer fämigen, braunen Sauce, bie

mit Sßfeffer unb 1 ©ßlöffel ©ffig gemüht roirb.

SRemoulabenfauce.
1 Bleine, gemiegte Smiebel, 2 bartgefoebte, geriebene ©i=

gelb, 1 ©ßlöffel Senf, 2—3 ©ßlöffel SRotmein, 2—3 ©ßlöffel Öl,

gleifchertraft, 3itronenfaft unb eine Sßrife 3ucfer merben 3U°

fammen nermengt unb nach SBelieben mit 2 geroiegten SBücbfeti*

farbetten gemifcht. 2luch gebaefte Sßeterfilie Bann man beifügen,
fomie einige Kapern, ©iefe ungefochte Sauce paßt 3u iebetn

falten gleifch, SBraten ober Hors-b'oeuore. ©. SR.
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Gemüsebauprobleme
Die Forderung der Kriegswirtschaft auf vermehrten Anbau

von Bodenprodukten hat da und dort übertriebene Hoffnungen
geweckt, die in ihrem Umfang auf das Maß der realen Tatsachen
zurückgeschraubt werden müssen. Diese Hoffnungen sind nicht
neu, sondern tauchten vielfach schon 1932, als die Krise einen
Höhepunkt erreicht hatte, auf. Es gab Stimmen, die glaubten,
aus einer planlosen Ausdehnung des Gemüsebaus eine Rettung
aus Krise und Not zu finden. Dr. Howald in Brugg verfaßte
damals eine Enquete über die Produktions- und Absatzverhält-
nisse im schweizerischen Gemüsebau, in der die realen Möglich-
keiten für unser Land umschrieben waren. Dieselben Probleme
sind heute noch aktueller geworden, weshalb es sich rechtfertigt,
auf die hauptsächlichsten Ergebnisse der damaligen Erhebungen,
die sich kaum wesentlich geändert haben, zurückzukommen.

Zur Kardinalfrage, ob der Gemüsebau als Allheilmittel in
Krise und Not betrachtet werden kann, kommt der Verfasser zum
Schluß, daß der gesamte Landesbedarf auf verhältnismäßig
kleiner Fläche erzeugt werden könnte, auch wenn die Grenzen
hermetisch gegen die Einfuhr verschlossen und die Konsumenten
zwei- bis dreimal mehr Gemüse als bis anhin essen würden.
Zudem wäre ein Rückgang des Milch- und Fleischbedarfes die
Folge, der manchen Bauernbetrieb stillegen würde.

Die schweizerische Gemüseernte schwankte vor dem Kriege
zwischen 2—2,3 Millionen Doppelzentnern, der Geldrohertrag
ergab 69—79 Millionen Franken im Jahr. Der Überschuß an
Gemüseeinfuhr erreichte 1931 798,999 Doppelzentner im Werte
von 28 Millionen Franken, davon Frischgemüse 675,999 q, resp.
24 Millionen Franken. Nehmen wir statt der schwankenden ge-
genwärtigen die normalen Verhältnisse vor dem Kriege als
Basis, wie sie in Howalds Schrift „Die Produktions- und Absatz-
Verhältnisse im schweizerschen Gemüsebau", herausgegeben vom
schweizerischen Bauernsekretariat, vorliegen. Danach wäre eine
vollständige Deckung des Bedarfes durch Erhöhung der In-
landsproduktion zu erreichen in: Kohl, Kabis, Rotkraut usw.
mit einer Einfuhrmenge von 149,999 q, Zwiebeln mit 1—2 Mo-
naten Unterbruch bei ca. 73,999 q Einfuhr, Meerrettich mit ca.
1999 q Einfuhr, Randen mit ca. 19,999 q Einfuhr. Noch we-
sentlich a u s d e h n u n g s f ä h i g wäre bei uns in geeig-
neten Lagen der Anbau von roten und gelben Rüben, To-
maten, Salaten, Spargeln, Rosenkohl,
Schwarzwurzeln, Lauch und Sellerie, Gurken
(in Glashäusern), Cornichons, Nüßlisalat, Rha-
barber, S t a n g e n s e l l e r i e, Ca r dis, Fenchel. Etwa
59 <A> der Einfuhrmenge ließe sich auch ohne Glashäuser im
Inlange erzeugen, was einer Mehranbaufläche von etwa 2599
bis 3999 ha entsprechen würde.

Die bäuerliche Gemüseproduktion sollte sich auf Selbstver-
sorgung und den feldmäßigen Anbau von Konserven- und Win-
tergemüse beschränken und den Anbau von Frischgemüse für den
Markt dem Gärtner überlassen, ebenso den Gemüsebau unter
Glas. Sehr wichtig wäre vermehrter Gemüsebau in
B e r g g e g e n d e n. Marktgemüse sollten von solchen angebaut
werden, die in der Nähe einer Stadt oder eines Industrie-
Zentrums wohnen.

Immer noch Bedeutung hat dabei die Lagerung der Ge-
müse, da es bei der Zunahme von Zentralheizungen immer
schwieriger wird, größere Mengen von Obst und Gemüse in
städtischen Kellerräumen längere Zeit zu lagern. Die Keller sind
hierzu in der Regel zu warm. Daraus ergibt sich für die Produ-
zenten die Notwendigkeit einer rationellen Einlagerung, umso
mehr als die Konsumenten in erster Linie ihre allfällig selbst
gepflanzten Vorräte aufbrauchen und die Hauptnachfrage erst
nach Neujahr richtig einsetzt. Die Lagerung geschieht am besten
unter Dach, wenn genügend frostsicherer Raum, in einem lufti-
gen Keller, einer Tenne oder in Mistbeeten vorhanden ist. Die

Gemüse werden dabei eingeschlagen, wie Knollen aufgeschüttet,
oder im Freien durch Einschlagen in einem Beet unter 19 bis
29 cm dicker Erdschicht und darauf einer Lage von 19 cm Laub,
oder „Einmieten", namentlich für Knollen in Haufen von 89 bis
99 cm Höhe, die mit Stroh und einigen Rasenziegeln zugedeckt
werden. Bei größerer Kälte wird die Decke mit Laub, Tann-
ästen oder Erde verstärkt. Ferner kann man das Gemüse in eine
69 am tiefe Grube mit Decke von Laub und Tannästen ein-
graben. W. A. R.

Ein paar gute Saucen

Senfsauce.
Man läßt Butter heiß werden, bräunt darin 1 gehackte

Zwiebel, stäubt Mehl darüber und löscht mit erkalteter Bouillon
ab. Die sämig gekochte Sauce wird mit einem halben Löffelchen
Senf, einer Prise Zucker, wenn nötig noch mit wenig Salz und
1 Löffel Essig gewürzt.

Spanische Sauce.
Aus Butter, Mehl und Salzwasser kocht man eine dickliche,

hellbraune Sauce, fügt dann einige Löffel Madeira, 2 Löffel
Tomatenpüree und etwas Fleischextrakt bei und läßt alles unter
langsamem Rühren 19 Minuten kochen. Bildet sich etwas
Schaum, wird er abgeschöpft. Vor dem Anrichten fügt man noch

ein Stückchen frische Butter bei.

Saure Rahmsauce.
2 Eßlöffel Mehl werden mit 1 Tasse saurem Rahm, eben-

soviel Fleischbrühe, Salz, Pfeffer und 2 Eigelb tüchtig verrührt.
Diese Sauce läßt man unter fleißigem Rühren im Wasserbad
dick werden, wobei nach und nach eigroß Butter darunterge-
mengt wird.

Fischsauce.
Eine Zwiebel wird fein gewiegt und mit Butter rasch ge-

schmort. Man stäubt 1 gehäuften Eßlöffel Mehl darüber, läßt
es gelb anziehen und löscht mit einem kleinen Glase weißem
Wein und etwas Fischsud ab. Dann zieht man die gut gewürzte
Sauce vom Feuer und schlägt sie rasch mit 1—2 Eigelb und

einigen Tropfen Zitronensaft.

Bordelaiser-Sauce.
In Würselchen geschnittene Zwiebeln schmort man in eini-

gen Löffeln rotem Wein. Dann bereitet man aus Butter, Mehl
und Fleischbrühe eine braune Sauce, fügt die Zwiebeln und den

Wein bei, würzt mit etwas Muskat und legt zuletzt blanchiertes,
in Scheibchen geschnittenes Rindermark hinein.

Kräutersauce.
Man läßt Butter heiß werden, rührt Mehl hinein und löscht

mit halb Milch, halb Wasser ab. In diese Grundfauce gibt man
allerlei gewiegte Kräuter, Salz und Pfeffer, läßt alles auf klei-

nem Feuer 29 Minuten kochen, zieht die Sauce vom Feuer und

verquirlt sie mit 1 Eigelb und nach Belieben 1 Eßlöffel Reibkäse.

Zwiebelsauce mit Speck.
Kleine Speckwürfelchen und gehackte Zwiebeln läßt man,

fleißig wendend, gleichmäßig bräunen, stäubt Mehl darüber und

verkocht mit Salzwasser zu einer sämigen, braunen Sauce, die

mit Pfeffer und 1 Eßlöffel Essig gewürzt wird.

Remouladensauce.
1 kleine, gewiegte Zwiebel, 2 hartgekochte, geriebene Ei-

gelb, 1 Eßlöffel Senf, 2—3 Eßlöffel Rotwein, 2—3 Eßlöffel öl.

Fleischextrakt, Zitronensaft und eine Prise Zucker werden zu-

sammen vermengt und nach Belieben mit 2 gewiegten Büchsen-

sardellen gemischt. Auch gehackte Petersilie kann man beifügen,
sowie einige Kapern. Diese ungekochte Sauce paßt zu jedem

kalten Fleisch, Braten oder Hors-d'oeuvre. E. R.
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