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Fleischpastetle: Zirka 3 Pfund Fleisch
werden gereinigt und von den Kno-
chen befreit, gesalzen und mit kleinen
Champignons belegt. Hierauf bereitet
man einen ‘Kuchenteig aus 1 Pfund
Mehl, /2 Pfund Fett, 4 Liter saurer
Sahne und etwas Salz. Dieser wird gut
durchgearbeitet und unter einer gé-
stlirzten Schliissel einige Zeit ruhen ge-
lassen. Dann wallt': man ihn nicht zu
diinn aus. wickelt das Fleisch ganz
darin ein, bestreicht die Rénder, damit
sie gut aufeinanderkleben mit Eiweiss
und driickt sie gut aufeinander.
Pastete wird dann noch mit Eigelb
bestrichen und cai1!/s- Stunde im Ofen
gebacken. Man serviert sie kalt.

Schinkenpudding: 200 g Butter oder
butterdhnliches Fett werden schaumig
geriihrt. 4 ganze Eier und 4 Eigelb,
sowie 375 gekochte geriebene Kartoffeln
und 300 g feingewiegter Schinken wer-
den beigefiigt und die ganze Masse in
eine Puddingform eingefiillt. - Diese
wird eine Stunde im Wasserbad ge-
kocht.

KdsekekS: Aus 125 g Mehl, 70 g
Butter, 70 g Parmesan und 70 g Emmen-
talerkise, die gerieben wurden, und
einer Prise Pfeffer bereitet man einen
Teig, rollt ihn aus und sticht mit einem
Glas runde Plédtzchen aus, die im Ofen
10 Minuten hellgelb gebacken werden.
Wenn sie erkaltet sind, fiillt man sie
mit folgender Créme. 140 g geriebener

Kise werden mit 125 g Butter und je.

nachdem einer Prise Pfeffer vermischt.
Man bestreicht einen der Keks damit,
solange sie noch ein wenig warm sind
und legt einen zweiten darauf. Um
sich Arbeit zu ersparen, kan man auch
fertige Salzkeks oder Knickebrot kau-
fen und mit der oben angegebenen
Creme fiillen. v

Ein harter Weg

Eine Bauerngeschichte
Joss. — Verlag Friedrich
Basel. - Leinenband Fr. 850 b

Ein feiner Menschenkelft pe
hier Berner Bauern, wie S M
leben. Im Mittelpunkt deF gt G
handlungsreichen Erzahl\ﬂir M
Hubelmattbauer, ein geschel o Mt g
und im Ganzen nicht .uﬂeben d:gﬂl
Waldfrevel fiihrt ihn in di€ T sl
die Abhéngigkeit von einem Yo pri
nichtsnutzigen Kleinbauern. die L
Frau des Hubelmattbauers, Man? eﬂebﬂ,a'
Schwere, das sie mit ihrem : 4, W‘u
ihrem Glauben vertieft w;:rot““d I
den einzigen Weg, v;iel‘ 3;“;,5 sicxw i
herausfiihrt, den Weg I o
zu seinem Unrecht zu bekeg:;:btw%
ist ein harter Weg, und sié s elteh
bis ihn ihr Mann endlich el
ganz schlichter, aber um §9 probw’t#f
lerer Weise wird hier dale Esfeﬂ N
Schuld und Siihne behande keiﬂwx
Erzihlung bei allem Emstd er VO
erfrischendem Humor, un mediled
liche Schluss ist ebenso P&
folgerichtig.

Das Bild der Heimat der PP
Was Fremde immer Wie seres Mp’
als geriihmte Eigenart n‘rlnﬂyl‘ pM
wohl bekannt, aber wesefi . g M
so offensichtlich wird, ist Raume o
reichtum auf dem kleinen -/ el m
Heimat und das Zusamme e M
gensitze als Beispiel fir gr e
keiten. D

So ist es ungemein reizvoll %" "
ten zweier neue:“/ t?ﬂgf" e 90yl
des Paul Haupt Verlages —  eres 44
reich wahre Reichtiimer "mief {
und Volkes auszuschopfel ade
einen Blick in zwei Wesengt, t;;ddi’
eidgendssischen Wirklichkelt gew
Karl Uetz filhrt uns it 52" or waﬂd‘f
«Das Oberemmental» .‘Buchef e
biicher» Nr. 26) auf besinf sere!
fahrt in ein Herzstiick un |
schweizerischen bﬁuerllchﬂ:neses %
ein eigener Flecken Erde " “und ys |
Grite und Eggen, Krache,e Mexﬁ‘,rguulﬁ
urwiichsig die Natur und 9! d deten
sie bebauen. Es ist das e ngﬂ
bewegung, der Nebena':‘,sn,, &
Spintisierer, wo <UnghW o, gli®
nicht nur erzéhlt, sondern rdeﬂmjt
ten noch wirklich erlebt W jent ’y
Uetz belastet unser Wisse® “yps i
nétigem Ballast. Er nll Wort d“'&
Hand und fiihrt uns 10 ieft (
(neben den 32 ganzseitig® o ’”:el
dern ist das Bindchen liUet’ w
Federzeichnungen von arege P
schmiickt) auf geradem d sein”
des Oberemmentalers un
bodens.

Anderer Art ist das
Dr. Paul de Quervain,
gangenheit und GegenWal’ 4o
bernischen Stadt, die bere:
Kulturkreis angehort, ¢ (il
Neuveville, <Berner H?lmatbuch
einfiihrt. Wie im Hell'{":l' der P
gewissermassen ein Urbil o
Deutschschweiz lebendig el aes
uns de Quervain am Be‘sd%s !
Stidtchens ein Urbild b 0%
manentums an der Spract® jie
teressante  Einzelheitet
typisch sind, weiss un
diesem Winzerstidtcher
berichten, das 1312 vom
Basel gegriindet wurde,
im Burgerrechtsverhéltnis
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