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antwortungsbewulter Wissenschafter gehort haben, die der
Meinung sind, es sei heute schon zu spat, um die verheerenden
Erbfolgen zu verhindern. Auch da erleben wir immer wieder,
daB diese Dinge bagatellisiert und verharmlost werden. In der
Giftfrage im Landbau kommt nun allmahlich auch dieser und
jener Wissenschafter der sogenannten offiziellen Schule auf die
Idee, dafl der beschrittene Weg vielleicht doch falsch sein kénne
— aber vorerst wahrscheinlich noch nicht aus hoherer Einsicht,
sondern einfach deshalb, weil sich, wie mir einer unserer Freunde
schrieb, die Katastrophenmeldungen zu hdufen anfangen und
ein neuer Weg gesucht werden mull — aus Rentabilitatsgriin-
den, nicht aus besserem Einsehen.

Wir konnen uns vorerst nur auf uns selbst verlassen, und wir
konnen nur immer wieder jedem den Rat geben, seine Finger
von allem zu lassen, was mit Recht als verdachtig anzusehen
ist, von jeder kiinstlichen chemischen Substanz. Wir sollten das
schon allein um unseres guten Gewissens tun, weil man be-
kanntlich mit einem guten Gewissen besser schlaft.

Zwei-Wochen-Experiment

gesunder, bauerlicher Kost

v
Frau Dr. M. Miller

Wie viele Werke aus seinen Spezialgebieten — dem organisch-
biologischen Gartenbau — der neuzeitlichen Erndhrung fiir die
Bauernfamilie hat Mueti fiir uns durchgearbeitet und uns mit
seiner Erfahrung zusammen in unserer «Vierteljahrsschrift»
dariiber berichtet. Eine Hilfe, deren unschatzbarer Wert wir erst
ermessen, wenn sie fiir uns nun nicht mehr getan wird.

Bis in die allerletzten Tage hinein vor seinem Hiniiberschlafen
zur ewigen Ruhe hat es uns seine Zettelchen hinterlassen, auf
denen es fiir uns mit zittriger Schrift seine Erfahrungen auf so
manchem Gebiete festgehalten hat. Mit einem Gefiihl tiefer und
herzlicher Dankbarkeit nimmt auch die Gemeinde um unsere
«Vierteljahrsschrift» Abschied von dieser lieben Helferin. Wir
alle wissen, daR wir nicht mit Klagen und Hadern ihr Andenken
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ehren. Wir tun es in ihrem Geiste, wenn wir einander die
schmerzliche Liicke schlieBen helfen, die es auch hier hinter-
1aBt. Der Kreis um die «Vierteljahrsschrift» gehort zum Wert-
vollsten, den uns das Leben geschenkt. Er trdagt fiir unsere Fa-
milien die Ergebnisse der wissenschaftlichen Forschung und die
mit der organisch-biologischen Wirtschaftsweise in der Praxis
gemachten Erfahrungen zusammen. Wie manch wertvolle An-
regung hat die liebe Heimgegangene im Laufe vieler Jahre auch
hier beigesteuert. Wir freuen uns, dafl sie mit Beitragen aus den
von ihr hinterlassenen Schriften auch in diesem Kreise immer
wieder gegenwartig sein wird.

Sonntagabend

Von einem Lehrausflug kehrten die Manner zuriick und da erwartete sie
wieder eine Salatplatte mit Dessert. Fiir die Kiiche sehr bequem zum Vor-
bereiten und doch festlich.

Kartoffelsalatberglein in der Mitte der Platte. Den Rand zierten Portionen-
hiufchen von Ochsenmaul-Cervelat (zum Teil Resten), dunkelroter Kabis- und
weiller amerikanischer Kise-Apfelsalat — Niiller in Saladiers separat. Schon
sahen die Platten wieder aus. Das Kartoffelsalatberglein bekam noch ein
grines Hauptchen. Der Ochsenmaul-Cervelatsalat, mit zusdtzlichen feinen
Zwiebelsicheli, trostete die Fleischliebhaber.

Der amerikanische Kdsesalat: Miirbe, saftige Aepfel, zu gleichen Teilen oder
bis 2/3 der Portion vom Emmentaler Kdse, werden, wie dieser, in Wiirfeli ge-
schnitten, mit paar Tropfen Zitronensaft weill erhalten, das Ganze mit einer
Mayonnaise-Salatsauce vermischt. Es muBR gemundet haben, denn Resten
gab’s fast keine — trotz der sicher noch etwas fremden Kombination von
Aepfeln und Kase als Salat.

Quarkschnecken, Siilmostcreme als Dessert
Rezept fiir Quarkschnecken — im Oetker-Backbuch heifen sie “Zniini-
schnecken”:

bie guten Frauen mit Verstand, das sind nicht

bloff Perlen unter ihrem Geschlechte — Perlen

sind leicht zerbrechlich —, das sind Diamanten

in der Menschheit, und, was solche gute Frauen

Gutes tun, das ist vom Allerschonsten, was im
Himmel angeschrieben wird.

Jeremias Gotthelf
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Teig: Fiillung:

150 g gut ausgedriickter Quark 50 g Zucker

1 Eigelb 1 Packli Vanillin-Zucker
5 ERloffel Milch 50 g Rosinen

6 ERloffel Oel 75 g Sultaninen

50—75 g Zucker 50 gehackte Mandeln

1 Packlein Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Etwas Salz

300 g Ruchmehl
1 Pécklein Backpulver

Alle Zutaten werden zu einem weichen, geschmeidigen Teig verarbeitet. Dieser
1 Stunde ruhen gelassen, dann zu einem % cm dicken Rechteck ausgewallt.
Mit flissiger Butter iiberpinseln. Die Zutaten der oben angefiihrten Fillung
gut mischen und auf den Teig streuen. Dies zu einer Rolle aufgedreht, davon
% cm dicke Scheiben angeschnitten und auf einem Kuchenblech, in mittel-
heiBem Ofen, goldgelb gebacken. Sie gehen gut um % auf, vergrofern sich
also, bleiben lange frisch in Plasticsack und Biichse, kénnen gut am Vortage
gebacken werden. '

Stiffmostcreme

Y2 Liter StiBmost, 1 Staubchen Zimtpulver, paar Tropfen Zitronensaft, aufkochen
lassen; 1 gehduften ERl6ffel Maizena angeriihrt, einlaufen, wieder aufkochen
lassen und iiber 1—2 geschlagene Eier einriihren. Wieder in die Pfanne zu-
riick, riihren, bis eine sdmige Creme entsteht, aber nicht kochen lassen.
Zucker fiigen wir keinen zu, wir lieben eben eine angenehm s&uerliche, er-
frischende Creme mehr als eine zuckersiife. SchluB folgt

Wenn die ‘I\/Iaschine iMm Bauern-
petrieb zuifehlen beginnt

Unsere Generation vollzieht die Umstellung von der Handarbeit
und der tierischen Zugkraft auf die vollmechanisierte Land-
arbeit. Langsam, fast unmerklich, hat die Mechanisierung nach
dem ersten Weltkrieg begonnen. Stiirmisch war ihr Verlauf in
den letzten zwanzig Jahren. Ursache und Wirkung zugleich
einer ans Lebendige greifenden Abwanderung aus der Land-
wirtschaft in andere Berufe.

Wir wollen hier nicht untersuchen, wie weit die grofen Investi-
tionen der Mechanisierung wirklich nétig sind, wie und wo und
welche Maschine eingesetzt werden muf. Uns interessiert heute
die menschliche Seite des Problems.
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