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Bine

Peter Bratschi: «Der BerS"'ptjand
lyrisch-dramatische Dichtung.
Fr. 5.80. A. Francke AG-., Verlag,

Es war bisher hauptsächlich di ^Peter Bratschis, die durch ihr erß°

menschlich schlichtes Gesicht voijjgdft
dichterischen Schaffen Zeugnis
das aus mitfühlendem Herzen
Neben dem Gedicht mit sozialern g#«

das als Bratschis eigentlichste DW® j^pr-
zusprechen war, trat aber auch ?farch®^'

gedieht und die legenden- oder n>

artige Versdichtung hervor. Es ist ^jçgef

cher Hinsicht eine Weiterführung pgtet

letztgenannten Gattung, tvenn gpjel

Bratschi uns heute ein dramatisen
mit symbolhaftem Inhalt in jta*
klangvoller Verssprache vorlegt ^ $1*

darin schöpferische Naturkräfte, t ge-

die Gestalt der Erde gebildet
schmückt haben, als handelnde * gilt'

auftreten. Sie sind in ein Geschensg
gefügt, das zugleich Naturmaren ^
Abbild menschlicher Leidenschaft jyat-

In der schönen Verssprache ff»
schis gewinnt dieser Gedanke gprie"

prägsame poetische Fassung un
mit starkem Ethos zum Leser.

* jjr.
Henryk Sienkieioicz: « Hanla »• ^ #

Preis broschiert 90 Rp., gebund® gjer
Vor 100 Jahren ist der Iis

Polen geboren, vor 30 Jahren
storben. Man kennt seinen n P«

Schöpfer des Romans «Quo jjgipf „
mine?», wofür er 1905 mit dem * ßdsfc
ausgezeichnet wurde. Seine rl-ei($L
verehren ihn als einen der erfOUj ßP

Wiedererwecker seines Volkes * j#
ben an die Möglichkeit, nach * ^e"V:
Unfreiheit wieder in einem s

Staat frei leben zu dürfen. -* ugicW ,j
im Kampf für ein hohes Ziel ®.yp 9"

stark Jeremias Gottheit, mit ^®yjgp.
andere gemeinsame Züge verbin' ^1%

Von solch schrankenloser, u
^

Hingabe an ein hohes Ziel zeug ^gsef
vorliegende Erzählung, die <*®

vor dem ersten Weltkrieg
polnischen Gutshof führt.

*
Margarethe Susman : d®*is8"'

Hiob und das Schick sa ^ 1 -

dischen Volkes». Preis L ' ^
Steinberg Verlag Zürich.

Es wird in diesem Buche e yes® ,te

des Buches Hiob gegeben, m® ygfsit^
ter Schweizer Theologe als die
bezeichnet hat, die er kenne. j

Es wird in dem Verhältnis _ ypd gpt

Vorgängen zwischen Gott, Sat
die menschliche Grundsituation ,gD

aufgezeigt, und diese Deutung, gui ^
ganze Werk hindurch ^ #wird aufgewiesen, dass die J»

der grossen alten Dichtung a (jeS®^^dieselben sind, die im besonae
und Schicksal des Volkes 8

diese Dichtung entsprungen i
Durch das Ungeheure, das jp «p

fahren ist, ist dieses Volk .gg w«pd''
facher und verwirrender ^ gb®"
Mittelpunkt des Fragens <iei ßf'
sehen Menschheit gerückt. a yOi*L #

So werden hier ausgeh

sprung und zugleich in Zusarrm ^ Ii „n
der heutigen Weltproblema pac ypljj
des jüdischen Volkes: die F ^pd ®

pP®

und Bedeutung, nach Schick. ituPfcô I
nach Verfolgung und Ern gte'* ^Zionismus und Zerstreuung g^r® ^
ihnen allen wird auf die jjjckS? j,;p|,.Ä S>
wiesen und zuletzt darge ^nur eine gemeinsame un j^eh
Hiob eine paradoxe Lösung

Hallo
ICH BRINGE

EINEN GESCHÄFTSFREUND MIT!

Wer von uns hat diese
lakonischen Worte nicht
schon durch das Telephon
vernommen und sich im
geheimen Sorgen gemacht!
Was tun wir in solchen
Fällen?

Vor allem sollen wir
immer einen kleinen eiser-
nen « Notvorrat » besitzen,
der aus Büchsen und einer
kleinen Dauerwurst be-
steht. Eier sind nun frei;
ebenso leisten gedörrte
Pilze sehr gute Dienste.
Ist die Zeit nun wirklich zu
knapp, um noch ein grosse-
res Menu aufzutischen, dann
geben wir zuerst entweder
eine kalte Platte oder ein
kleines Hors-d'ceuvres.

Portionenschäfchen
Die Zusammenstellungen

können sehr verschieden-
artig sein. Hier wurde eine
amerikanische Art zusam-
mengesetzt, bestehend aus
Tomatenscheiben, Eisalat,
feingehacktem Peterli mit
Zitronensaft beträufelt (Vit.
B 1) Rüeblisalat gemischt
mit Orangensaft, Bircher-
müesli, grüner Salat der
Saison.

Sehr gut ist auch: Torna-
ten-Eisalat; kalter Hummer
(in Büchsen erhältlich) ;

Selleriesalat mit Orangen-
Scheiben; Weisser Rettig,
mit Käsewürfelchen ge-
mischt; ebenfalls als Salat,
bestrichene Toastbrötchen,
grüner Salat mit Mayon-
naise gefüllt.
Rayions mit Pilzschnitten

Dazu brauchen wir eine
Büchse (evtl. 2) Raviolis,
Brot, gedörrte Pilze und
2 Eier.

Raviolis heiss werden
lassen, nachher in die
Pfanne geben und mit ge-
riebenem Käse vermischen.
Die Brotscheiben auf beiden
Seiten rösten. Viel feinge-
wiegte Zwiebel und Peterli
in Fett dünsten, mit Mehl
binden und mit Bouillon
ablöschen. Eine Handvoll
Pilze hinzufügen und lang-
sam K Stunde kochen las-
sen. (Die Pilze brauchen
nicht eingeweicht zu wer-
den.) Es ist darauf zu ach-
ten, dass die Sauce recht
sämig ist. Zuletzt mit
Weisswein würzen und
ganz wenig fein zerriebener
Salbei. 2 Eier gut verwirr-
len, ein Esslöffel Milch zu-
geben, würzen mit Pfeffer,
Salz und Muskat. In heisses
Fett giessen und mit der
Gabel schlagen. Auf die
Schnitten geben und sofort
auftragen. Dazu reicht man
einen Salat, wenn möglich
Kopf- oder Gurkensalat,

Express-Plättclien
Sehr hübsch wirkt diese

Platte. In die Mitte kommt
ein Schälchen Mayonnaise,
dann wird verschiedene
Wurst, z. B. Dauerwurst,
Mortadella oder aufge-
schnittenes Corned-Beef in
dünnen Scheiben auf dem
Teller ausgelegt. Garnieren
mit einem Kranz Eischei-
oen, Gurken, Tomaten-
schnitze und Käsestücke.
Dazu reicht man Brot, viel-
leicht Salat und ßüssmost.

xilie
peter Sratscki: «O sr

lxrisck-âramstiseks Oicktung. Os?t-

Or, S,80, ^ prsncke Z^O,. Verisg. ^
Os war bisksr ksuptsâcklick w

peter Srstsckis, âis âurck ikr erns

ineoseklick scklicktes Qe5icM ^.^eßi6'
âicktsriscken Lekskksn psugnis ,zMll>^

âss sus mitkllklsnâsm Heresn ^^zlt
kleben âsm Qsâlckt mit soeislsw gt'
âss sis Srstsckis sigsntlicksts vow
eusprscken war, trst sbsr suck
gsâickt unâ âis lsgenâsn- oâer ">

srtigs Vsrsâicktung ksrvor, Os ist ^sêl
cksr Kinsickt sins Weitsrkllkrunß
lstetgsnsnntsn Osttung, ^

M>e>

Orstscki uns beute sin âramstiscn
mit svmbolksktem Inkslt in ^jS>

klsngvolle!- Versspracke vorleßt. sîe

âsrin seköpksriscks Usturkràkts, t ê^'

6ie Qestslt 6er Lr6e gedilâet ^ZoN^
sckmückt ksbsn, sis ksnâslnâs ^ â
suktrstsn, Lis sinâ in ein Oescnei>

geküßt, âss euglsick HsturmdM ^
âbilâ msnscklicksr Oeiâsnscksk^
In âer sckönen Verssprscke "st M'
sckis gewinnt âisssr Oeâsnks
prsgssms postiscke Osssung un
mit stsrksm Otkos eum Osser,

Hsnrz,k Lienkiervice: « llsnis ^ (O

?rsis brosckisrt 30 Op,, gebunae
Vor 130 Iskrsn ist âer

?olen geboren, vor 30 Isbren ^.^eN
starben, IVIsn kennt ssinsn ^ à v

Lcköpksr âes Romans «<Zuo

mine?», wokür sr 133S mit âsm t

susgsesicknet wurâe, Lsine
vsrskren ikn sis einen âer srlms As

Wieâsrsrwscksr seines Volkes ^ M
ben sn âis iVlöglickksit, nsck ^

Ilnkrsibeit ^vieâer in einem ^

Ltsst krsi isken ?u äürten, .igjcdi
im Rsmpk kür sin kokss OlSl s,^s^
stsrk ^srsmiss Qottkslk, mit âsw
snâere gemeinssms pügs vsrvm ^zioê^

Von soicb sekrsnksnlossr, u
^

Hingabe sn sin bobss Oisl ?eus ^zet ^
vorlisgsnâe Or^âklung, âis âe»^ êp

vor clem ersten "Weltkrieg
polniscken Qutskok kübrt,

»°

Akargaretbe Lusrnan /

Hiob unà âss Lcbiek s n I

âiseksn Volkes», preis k- ' ^
Ltsinberg Vsrisg 2iürieb.

pz wirâ in âiessm pucbs e hee^ae
âes puebss Hiob gegeben, we
ter Lcbwsiser Ibsoiogs sis we
be^eicbnst bst, âis er kenne. ^

ps wirâ in âsm VsrbsitntS ^x,Z

Vorgängen àsèken Liott, »w
âis msnsckiiebe Qrunâsitustion nc»

sukgeesigt, unâ âiess Deutung ^
Z3N26 ^Verk kinâurck '^te, ^ä.
v/irâ sukgsvvisssn, âsss âie ^ t, ^tetit,^te
âer grossen alten Oicbtung u ^âisseibsn sinâ, âie im besonn ,^tsN,
unâ Sekickssi âes Volkes »

6ie8e OmkwnZ entsprungen
Ourck âss Hngskeure. âss

g in ^
kskren ist, ist âisses Volk ^ iss
kscber unâ vsrwirrenâer ^ gvelw
Vlittslpunkt âss prsgsns asi
seksn lVlsnsckbsit serüokt, vo^, ^

80 wsrâen bier uusgsk ^
sprung unâ -ugleiek in 2ussrnn^^ k Z'^
âer keutigsn ^eltprobiems
âes Mâiseksn Volkes: âie r ^

unâ Leâsutung, nseb ^?^îrksiîu"5-A
nsck Vsrkoigung unâ ^rn ^gte" á
Zionismus unâ 2srstreuuns .^gre
ibnsn silsn wirâ suk âie hjxk^

Sî!û? 'à x>
wiesen unâ 2uist?t âsrge ^ i>u^ê
nur sins gemeinssms un ^âeb
Riob eins psrsâoxe pösung

»Sllv!
le» enl»L5

KLZett^flLl'kîLllbtv MI!

tVer von uns kst âiess
lskoniscbsn IVorts nickt
scbon âurck âss ^slspkon
vernommen unâ sieb im
gsbeimsn Lorgen gemsekt!
IVss tun wir in soicksn
psllsn?

Vor süsm sollen wir
immer einen kleinen siser-
nen - Hotvorrst » besitzen,
âer sus püekssn unâ einer
kleinen Osusrwurst bs-
stskt. Pier sinâ nun krsi;
ebenso leisten gsäörrts
Pike sebr gute visnsts,
Ist âis psit nun wirklick ?u
knspp, um nock ein grosse-
res Menu sràutiscken, âsnn
geben wir Zuerst snìwsâer
eins kalte plstte oâer sin
kleines Hors-â'ceuvres,

I'oi'ttonensviMvNen
Ois pussmmenstellungsn

können sskr vsrsckisâsn-
srtig sein. Hier wurâe eins
smeriksniscks /trt ?ussm-
msngsset^ì, bssìsksnâ sus
?omstsnscksidsn, pissist,
ksingskscktem pstsrli mit
pitronensskt bstrsukelt (Vit,
S 1) Husblisslst gsmisckt
mit Orgngsnsskt, pircksr-
müesli, grüner Salat âer
Lsison,

Lskr gut ist suck: Iloms-
ten-Oisslst; kalter Hummer
(in Oückssn srksltlick) ;

Lellsrissslst mit Orangen-
scksibsn; IVsisssr Rettig,
mit Xssswürkslcken ge-
misckt; sbsnkslls «ls Lslst,
bsstricksne losstkrötcken,
grüner Lslst mit IVlszmn-
nsiss gsküllt,
nsvlolîs mit t»it?8vt»>lttvn

Os?u braucksn wir eins
Oüekse (evtl. 2) Rsviolls,
Orot, gsäörrts pil^s unâ
2 Pier,

Rsviolis keiss wsrâsn
lassen, naekksr in âis
pksnns geben unâ mit gs-
risbsnem Ksss vsrmiscksn.
Ois Srotsekeibsn suk bsiâsn
Leiten rösten. Viel keings-
wiegte Zwiebel unâ pstsrli
in pstt äünstsn, mit klskl
binâsn unâ mit lZouillon
sblöscksn, Oins Nsnâvoll
pilüs Kin^ukügsn unâ lang-
ssm Ltunâs kocksn lss-
sen, (Oie pil?s braucksn
nickt eingswsickt eu wer-
âen,) Os ist âsrsut eu sck-
ten, âsss âis Lsucs reckt
ssmig ist, pulstet mit
VIsisswein würeen unâ
gsne wenig kein eerrisbensr
Salbei, 2 Oisr gut verwirr-
lsn, ein Osslökksl IVlilck eu-
geben, würben mit pkekksr,
Lsle unâ iVluskst, In ksisses
pstt gissssn unâ mit âer
Osbsl scklsgsn, àk âis
Scknittsn geben unâ sokort
suktrsgen, vseu reickt msn
einen Lslst, wenn möglick
Kopk- oâer Ourksnsslst,

kxpi'ess plSttenon
Sskr kübsck wirkt âiess

plstte. In âie lVlltte kommt
sin Lckälcken iVls^onnaiss,
âsnn wlrâ vsrsckisâsns
Wurst, e, B, vsuerwurst,
Vkortsâsila oâer sukgs-
scknittenss Lorneâ-Ossk in
àûnnsn Lcksiben suk âsm
psllsr susgslegt, Osrnisren
mit einem I^rsne Oisekei-
zen, Ourksn, lomsten-
-cknites unâ Xsssstücks,
Oseu reickt man lZrot, viel-
sickt Lslat unâ Lüssmost,
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