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den Stoffen des täglichen Gebrauchs rasch
und einfach erkennen und nachweisen
lassen. Solche Untersuchungen laufen nicht
nur auf eine unterhaltsame Spielerei hin-,
aus, sondern geben dem Leser die Möglich-
keit, viele Produkte auf ihre Echtheit hin
zu untersuchen. Jeder Versuch wird durch
eine übersichtliche Zeichnung anschaulich
illustriert.

*
Walter Greuter: «Die Schrifter-

neuerung in der Schweiz». 44 S.,
geh. Fr. 1.80. Verlag d. Schv/eiz. Kaufmänn.
Vereins. Zürich 1945. — Die Broschüre
gibt uns einleitend einen Ueberblick der
geschichtlichen Entwicklung der Schul-
schrift. Sie erwägt an Hand vieler Schrift-
beispiele Vor- und Nachteile der verschie-

densten Methoden. In der Vielfalt d® jj
treme sucht Greuter den Mittelweg
lehrt uns: Wichtigste Grundlage ist ^
die Form der Schriftzeichen noch a^

der Feder, sondern das Können per gy.
benden Hand, die ihre Schrift g
krampft, schnell und ausgeglichen, g
zu ermüden aufs Papier zu setzen
Umdleses Ziel zu erreichen, verlangt ^ter, dass man dem Zögling vor al r gge
Hand ausbildet. So wird er in ü

Wesen
versetzt, die Grundschrift seinem gg,
entsprechend zur Charakterschritt
stalten. Unterrichtserfolge zan

^Qj-de-
Schreiblehrer bestätigen, dass "i®®® g.g
rungen Greuters zu Recht beste •

sind das vernünftige Mittel, um
Lösung der Schriftfrage ein Stu ^
wärts zu kommen.

neueJucher
Karl Thöne: «Chemie im tag-

liehen Leben». Fr. 2.80. Verlag Hall-
wag, Bern. — Für jeden, der gerne che-
misch experimentiert und die Dinge, mit
denen er tagtäglich in Berührung kommt,
auf ihre stoffliche Zusammensetzung näher
prüfen möchte, ist dieses Büchlein eine
prächtige Wegleitung. Es beginnt damit,
wie man durch den Ankauf von ein paar
Gläsern und billig zu beschaffenden Che-
mikalien zum erforderlichen Rüstzeug
kommt. Dann zeigt es, wie sich die ver-
schiedenen Zuckerarten, die Stärke und
Zellulose, die Eiweiss-Stoffe und Fette in

Sandtorte: Zutaten: 5 Eier (oder
entsprechend Eipulver), 200 g Zucker,
250 g Mehl, etwas Vanillezucker oder
das Abgeriebene einer Zitrone, 100 g
zerlassene Buter, 1 Esslöffel Rum. —
Zucker und Eier werden ein halbe
Stunde gerührt. Ist die Masse schön
schaumig, so fügt man das Mehl vor-
sichtig bei und giesst nachher die
zerlassene Butter, die aber nicht
heiss sein darf, tropfenweise dar-
unter unter ständigem Rühren. Zu-
letzt fügt man den Rum und evtl.
ein halbes Päckchen Backpulver bei
und giljt die Masse in die gut bebut-
terte Form. In schwacher Hitze wird

die Torte 50—60 Minuten gebacken.
Während der Backzeit darf der Ofen
nie geöffnet werden, sonst fällt sie
zusammen.

Ge/rilfte ^4ep/el: Schöne, grosse
Aepfel schälen, oder mit der Schale
weichdünsten. Wenn man die Schale
daran lässt, mit einer Stecknadel
vérschiedentlich hineinstechen, damit
der Dampf entweichen kann. Nach
dem Weichdünsten Deckel abschnei-
den, mit Konfitüre füllen und mit
einer hellen Schokoladecrème über-
giessen.

l/ngebacfcene zl/V«""""

1 Paket Zwieback, 1 ^fach,
Vanillecrème, 14 Liter ^
1 kg Aepfel, 4 Löffel ^ m
Den Rand einer Spring!
auf eine Tortenplatte s

_

den Boden mit Zwieback j,
füllen. Nun das heisse en,
mus auf den Zwieback s

mit Zwieback zudecken,^
über die inzwischen g® ^it
Vanillecrème giessen. ^ jgn
stellen. Mit einem Mess^
Rand lösen und en g^r-
Mit Schokoladestreuseln
nieren.

O&stpaslete mil Mürbeleig:
Eine Tortenform Wird mit
Mürbeteig ausgelegt. Darauf
streut man 30 g geriebene
Mandeln und Zwieback, füllt
mit beliebigem Obst, das ge-
zuckert wird und gibt einen
Teigdeckel über die Pastete,
in den man einige Einschnitte
mit dem Messer macht, damit
der Dampf entweichen kann.
Man bäckt die Pastete 45—60
Minuten in mittlerer Hitze.
Der Deckel kann noch vor dem
Backen mit Eigelb bestrichen
werden, damit er schön glän-
zend ist.

den Stokten des tâgiicksn Oebrsucks rssck
und sinksck erkennen und nsckwsisen
lassen. Solcks vntersuckungen lauten niât
nur sut sine untsrkaltsame Spielerei kin-,
sus, sondern geben dem ksser <iie Möglick-
ksit, viele Rradukts sut ikrs Zckìkeit kin
2U untsrsucken. .lsder Vsrsuck wird durck
eins übsrsicktlieks Zsicknung snscksulick
illustriert.

-i- n. ' )'è
lValter Orsuter: «Ois Lckrikter-

Neuerung in cler Sckwei2». 44 S.,
gek. Rr. 1.8V. Verlag d. Sckv/à RsukmSnn.
Vereins. Zürick 1943. — vis Rrosckürs
gibt uns einleitend einen veberblick der
gesekicktlicksn Entwicklung dsr Lckul-
sckritt. Lis erwägt sn Hand visler Sckrikt-
bsispisls Vor- und Rscktsils der vsrsckls-

denstsn Mstkodsn. In der Vielkslt
treme suckt Orsuter den klittelwss
lekrt uns: IVicktigsts Orundlsgs lst
ciie ?orm âer Scki-ikt-eieken nocn "
der Zeder, sondern dss Rönnen der ,,nvsr-
bsnden vsnd, die ikre Sckrikt
krsmptt, scknell und susgsglicksn, ^
2u ermüden suts Rapier 2U setzen
vm.dieses Ziel 2Ü errsicken, vsrisng^ ^is
ter, dsss msn dem Zögling vor st ^gzs
Rand susbildet. So wird er in di ^ssn
versetzt, die Orundsckrikt seinem
entsprsckend 2ur Oksrsktersckrill
stslten. vntsrricktssrtolgs pordc-
Sckreiblekrsr bestätigen, dsss diese

^
rungen Orsuters 2U Reckt beste âsr
sind dss vernünktige Mittel, um
vösung der Sckritttrsgs sin Sru ^
wsrts 2u kommen.

Rar! Rköne: -Lkemie im tsg-
licken Reben». Zr. 2.L0. Vsrlsg Rsll-
wsg, Lern. — Zur jeden, der gerne cke-
misck experimentiert und die Oinge, mit
denen er tsgtäglick in Ssrükrung kommt,
suk ikre stottlicks Zussmmsnsst2ung nsksr
prütsn möckte, ist dieses Rücklsin sine
präcktige IVsglsitung. Zs beginnt dsmit,
wie msn durck den àksut von sin pssr
Olässrn und biilig 2U besckskkenden Lks-
mikslien 2um srkorderlicksn Rüstzeug
kommt. Osnn 2eigt es, wie sick die vsr-
sckiedsnen Zuckerartsn, die Stärke und
Zellulose, die Viwsiss-Ltatks und Rette in

Sand<«rts.' Zutstsn: 3 Zier (oder
sntsprsekend Zipulver), 200 g Zucker,
230 g IVlskl, etwss Vsnills2ucksr oder
dss Abgeriebene einer Zitrone, 100 g
2srlsssens Ruter, l Zsslöttsl Rum. —
Zucker und Zier werden ein kslbs
Stunde gerükrt. Ist à Mssss sckön
scksumig, so tügt msn dss Mskl vor-
sicktig bei und giesst nsckksr die
2srlssssne Ruttsr, die sber nickt
ksiss sein dsrk, tropksnwsise dsr-
unter unter ständigem Rükren. Zu-
Ist2t tügt man den Rum und evtl.
sin kslbes Räckcksn Backpulver bei
und siht die Mssss à die gut bsbut-
tsrte Rorm. In sekwscker Hit2e wird

die Rorte 30—00 Minuten gsbscken.
tVäkrsnd der Rsck2sit dsrt der Oten
nie geökknst werden, sonst tsllt sie
2USSMMSN.

Lcköns, grosse
ttsptsl sckälen, oder mit dsr Scksle
weickdünstsn. Wenn msn die Scksle
dsrsn lässt, mit einer Stecknadel
vbrsckisdsntlick kinsinstecksn, dsmit
der Oampk sntwsicksn kann. Rack
dem IVsickdünstsn Deckel sbscknsi-
den, mit Ronkitürs tüllen und mit
einer kellen Sckokolsdecrsms über-
giessen.

l Rsket Zwisbsck, ^ ^ick,
Vsniliscrèms, ^^er
1 kg àptel, 4 vökkel
Den Rsnd einer SprMsl
gut eins ü'ortsnplstts s

den Roden mit Zwiebscx
tüllen. Run dss Keisss

mus suk den Zwieback
mit Zwisbsck Zudecken. ^über die in2Wiscbcn
Vsnillscrème gissssn. äs»
stellen. Mit einem Msss«

Rsnd lösen und sn
Mit Sckokolsdestrsuseln
niersn.

mit Htürbstoig:
Zins ü'ortsnkorm wird mit
Mürbeteig susgslegt. vsrsut
streut man 30 g geriebene
Mandeln und Zwisbsck, küllt
mit bslisbigem Obst, dss ge-
2ucksrt wird und gibt einen
?eigdecksl über die Rsstste,
in den man einige Zinscknitte
mit dem Messer msckt, damit
der vsmpk sntwsicksn ksnn.
Msn bäckt die Rsstste 43—60
Minuten in mittlerer Ràe.
vsr Deckel ksnn nock vor dem
Rscken mit Zigelb bestricken
werden, dsmit er sckön glän-
2Snd ist.
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