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KUCHEN*

ES GIBT KÄSE UND KÄSE
Von einem Fachmann

Als ich letzthin in Paris war, machte es

mir eine wahre Freude, den Frauen
zuzuschauen, wie sie auf dem « Marché »

Lebensmittel einkauften. Ich sah, mit welcher
Sorgfalt und Liebe sie alles prüfen, was auf
ihren Tisch kommt. Sogar der Camembert
für den Dessert erhält einen sachgemässen
Fingerdruck zur Prüfung der richtigen
Weichheit. Eher geht man einen Laden weiter,

als den Käse im unrichtigen Stadium
zu kaufen.

Im Herzen weh tut es mir aber, wenn ich
sehe, wie bei uns Käse gekauft wird : « Ein
halbes Pfund Emmentaler bitte »; ob jung
oder alt, ob räss oder mild, spielt keine
Rolle. Käse ist Käse. Wenn schon auf der

ganzen Erde wahrscheinlich nirgends soviel
Käse konsumiert wird, wie gerade bei uns
in der Schweiz (pro Kopf und pro Jahr
durchschnittlich 12 kg), so wird doch wohl
nirgends sowenig Wert auf Qualität und
auch auf Varietät im Käsegenuss gesehen
wie bei uns.

Wir sind ganz selber schuld, wenn wir oft
Käse minderer Qualität zu essen bekommen.
Warum geben wir uns damit zufrieden
Warum bestehen wir nicht darauf, nur beste
Qualität zu bekommen Im allgemeinen
wird ja in den Städten guter Käse
verkauft, denn der minderwertige Käse wird
nicht lange transportiert, sondern an Ort
und Stelle abgesetzt. So kommt es,
dass man im Emmental selber viel schlechten

und sogar auch Magerkäse antrifft. Die

Bauern wollen für den Käse nicht den Preis
bezahlen wie der Städter oder der
Ausländer.

Im Ausland vor allem kann Käse dritter
und vierter Qualität niemals verkauft werden.

Der Amerikaner und der Franzose
zahlen einen guten Preis für den Schweizer
Käse, aber sie verlangen dafür auch Qualität.

Wir in der Schweiz verlangen leider
sehr oft Nicht-Qualität und zahlen
doch den guten Preis. Hin und wieder
passiert es bei kleineren Lebensmittelgeschäften,

dass Käse dritter Qualität zusammengekauft

und zum Preise erster Qualität
verkauft wird. Kauft der Detaillist einen
guten Käse zu Fr. 2.90 das kg und gibt er
ihn zu Fr. 3.60 ab, so verdient er nicht
soviel daran, wie wenn er einen schlechten
Käse für Fr. 2.10 kauft und auch für Fr. 3.60

abgibt.
Dass man in manchen Detailgeschäften

und besonders auf dem Lande so schlechten

Käse bekommt, liegt nicht zum kleinsten

Teil auch daran, dass er wochenlang
angeschnitten liegen bleibt, ohne richtig
gepflegt zu werden. Es ist immer sicherer,
Käse in einem gangbaren Lebensmittelgeschäft

zu kaufen. Aber auch die Hausfrau
sollte wissen, dass man Käse nicht
einkauft wie Zucker oder Kartoffeln, nämlich
in grossen Quantitäten. Käse sollte nur für
wenige Tage gekauft werden. Will man ihn
länger aufbewahren, so muss er unbedingt
im kühlen Keller oder im Kühlschrank sein,
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k 8 oiL? X I 8 k k II 0 X I 8 k
l^on sîns?n ^ac/imann

^ Is iok lst7tkiu In karis var, maokts ss
^tX. rair sius vakrs krsuàs, âsu krausn 7U-

^usokausu, vis sis auk àsm «Naroks» Os-

ksusmittsl siukauktsu. led sali, mit veloksr
Lorgkalt uuâOisks sis aiiss prüksu, vas auk

ikrsu Oisok kommt. Logar àsr Oamsmksrt
kür âsu vssssrt erkält siusu saokgsmâsssu
kiugsràruok 7ur krükuug àsr rioktigsu
^Vsiokksit. Xksr gskt man siusu Oaàsu vsi-
tsr, ais àsu Xäso iiu uurioktigsu Ltaàium
su kauksu.

Im Ilsr/su vsk tut ss mir aksr, vsuu ioii
ssils, vis dsi uus Xäss gskaukt virâ : « Hill
Kalbes kkuuà Xmmsutalsr Kitts»; ok juug
oàsr alt, ok räss oâsr milâ, spielt ksius
Rolls. Xäss ist Xäss. Muu sokou auk àsr
gaussu Xràs vakrsoksiuliok ulrgouàs sovisl
Xäss konsumiert virà, vis gsraàs ksi uus
iu àsr Lokvsis (pro Xopk uuà pro àakr
àuroksokuittlisk 12 kg), so virâ àook vokl
uirgsuàs sovsuig IVsrt auk Qualität uuà
auok auk Varietät im Xässgsuuss gsssksu
vis ksi uus.

Mr siuà gaus sslksr sokulâ, vsuu vir okt
Xäss miuâsrsr Qualität 7U ssssu kskommsu.
Varum gsksu vir uus âamit sukrisàsu?
IVarum ksstsksu vir uiokt àarauk, uur kssts
Qualität su kokommsll? Im allgsmsiusu
virà ja iu âsu Ltââtsu guter Xäss vsr-
kaukt, àsuu àsr miuâsrvsrtigs Xäss virà
uiokt längs transportiert, souâsru au Ort
uuà Ltslls akgssstst. Lo kommt ss,
âass mau im Xmmsutai sslksr vlsl soklsok-
ton uuà sogar auok Nagsrkäss autrikkt. Ois

öausru vollen kür âsu Xäss uiokt àsu krsis
kssaklsu vis àsr Ltâàtsr oâsr àsr .^us-
lâuàsr.

Im àslauà vor allem kaun Xäss àrittsr
uuà visrtsr Qualität uismals vsrkaukt vsr-
àsu. Osr ^.msrikausr uuà àsr krausoss
saklsu siusu gutsu krsis kür âsu Lokvsissr
Xâss, aksr sis vsrlaugsu àakûr auok (Qualität.

Mr iu àsr Lokvsis vsrlaugsu lsiàsr
sskr okt Xiokt-(jualität uuà saklou
àook âsu gutsu krsis. Iliu uuà visàsr
passiert ss ksi klsiusrsu Oökeusmittolgesokäk-
tsu, âass Xäss àrittsr Qualität susammsu-
gskaukt uuà sum Rrsiss erster Qualität
vsrkaukt virà. Xaukt àsr vstaillist siusu
gutsu Xäss su Or. 2.90 âas kg uuà gikt sr
iku 7.u Or. 3.69 ak, so vsràisut sr uiokt so-
vlsl àarau, vis vsuu sr siusu soklsoktsu
Xäss kür kr. 2.19 kaukt uuà auok kür kr. 3.69

akgikt.
Dass mau iu mauoksu Ostailgssokäktsu

uuà kssouàsrs auk àsm Oauàs so soklsok-
tsu Xäss kskommt, liegt uiokt sum klsiu-
stsu ksil auok àarau, âass sr vooksuiaug
augssoknittsu lisgsu klsikt, okus rioktig
gspklsgt 7u vsràsu. ks ist immsr sioksror,
Xäss iu siusm gaugbarsu Osbousmittslgs-
sokäkt 7u kauksu. lVbsr auok àis Ilauskrau
sollts visssu, àass mau Xäss uiokt siu-
kaukt vis /uoksr oàsr Xartokkslu, uämliok
iu grossen (juautitätsu. Xäss sollte nur kür

vsuigs lags gskaukt vsràsu. Mil mau iku
länger aukksvakrsu, so muss sr uuksàiugt
im küklsu Xsllsr oàsr im Xüklsokrauk ssiu,
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Beroegungsschiile

SusannePerrottet «< ®ertrud Schoop
ijreiestrasse 56, 5ür(ch 7

IDütter, die ihre Jugend gesund beroahren roollen, Töchter,

die ihr Selbstgefühl stärken und ihre Hemmungen
Derlleren roollen, Rinder, die harmonisch roerden sollen

sie alle bedürfen der rhythmischen Rörperbildung. CDlr

erteilen CElnjel- und CDruppenunterrlcht für Trauen, Töchter

und Rinder In Dolbs- und PrlDatbursen. CDie Dolbs-
burfe roerden Im Sommer Im Strandbad abgehalten.)
Preis Don Jr. 5.— bis Jr. 25.— pro IDonat.

Anmeldungen und Auskunft
Jederzeit und unDerblndllch durch das

Sekretariat, Telephon £. 25.26

Institut für Heilgymnastik
Clausiusstrasse 2

OSKAR MEIER, Turnlehrer
ZURICH 6 Telephon H. 80.33

Allgemeine und orthopädische
Gymnastik fürKinder und Erwachsene

„J

Haben Sie
luimiimmiiiiiiiimimii

Sommersprossen?
i II III Ml I II III Uli II III I III I II I III III III Ulli III Ml I II I

Dann werden Sie sie gewiss auch schon

fortgewünscht haben. Und warum sollten
Sie sich nicht von diesem Schönheitsfehler

befreien, da es Ihnen nun so leicht
gemacht ist? Bestellen Sie noch heute

Stillmans JxedkCeCzeam

das wirksame Mittel gegen Sommersprossen

und fleckige Haut. Die
Anwendung ist einfach und erfordert täglich
kaum eine Minute, sie kann ganz im
geheimen geschehen. Ihre Haut wird
rein und zart.
Zu beziehen gegen Voreinsendung des Preises
von Fr. 4.50 auf mein Postcheckkonto (Bestellung
auf dem Einzahlungsschein) oder auf Wunsch per
Nachnahme gegen Nachnahmegebühr (Fr. 4.65).
Prospekt gratis. H.Stehlin,Stillman Produkte, Hegi-
bachstr. 64, Zürich. Postcheck-Konto Nr. VIII 12853.

und zwar in ein sauberes, trockenes Tüchlein

eingewickelt. Soll er ziemlich lange
halten, so muss das Tüchlein alle zwei bis
drei Tage in Salzwasser getränkt und dabei

der Käse jedesmal umgekehrt werden,
denn da, wo er unten aufliegt, « setzt er
sich an ». 1st der Käse nur wenige Tage
aufzubewahren, so ist es ausgezeichnet, ihn
in Stanniolpapier einzuwickeln, damit er
nicht austrocknet.

Mit den Begriffen « fett », « vollfett »

verbinden eigentlich viele Leute eine ganz
falsche Vorstellung. Sie glauben z. B., wenn
der Tilsiter recht gelb sei (man färbt ihn
öfters und verlaufe, dann sei er vollfett.
Es ist aber gar nicht Fett, das da hinausläuft,

sondern zum grössten Teil Wasser.
So gibt es Appenzeller Viertelfett, der auch
beinahe verläuft, trotz seinem kleinen
Fettgehalt. Der Nährwert des Käses richtet sich
übrigens nicht nur nach seinem Fettgehalt.
Ein viertelfetter Schnittkäse kann ebenso
nahrhaft sein wie ein vollfetter Käse.

Nach dem Lebensmittelgesetz muss ein
Käse, der als vollfett gehandelt wird, 45 %

Fett enthalten. Ist der Käse nicht vollfett,
so muss der Fettgehalt angeschrieben sein.
Es gibt vier Kategorien Käse :

Magerkäse bis zu 15 % Fett
Viertelfett 15—25 % »

Halbfett 25—35 % »

Vollfett 35—45 % »

Unter richtigem Emmentaler versteht man
immer vollfett. Es braucht eine gewisse
Uebung, um zu entscheiden, ob ein Käse
vollfett ist oder nicht. Meistens sind
vollfette gelblicher. Allerdings ist junger Käse
weiss und doch vollfett. Fetter Käse ist
schmalzend, Magerkäse bröcklig oder zäh.
Am besten sieht man es, wenn man ihn
zwischen den Fingern zerreibt. Der fette
Käse zerreibt sich wie Butter, er vergeht
auf der Hand. Der magere Käse bleibt an-
einanderhängen, man kann ihn nicht
zwischen den Fingern zerreiben, da er hängen
bleibt wie Teig. Ganz zuverlässig kann man
den Fettgehalt nur durch einen
Lebensmittel-Chemiker feststellen lassen durch eine
Analyse.

Tilsiter gibt es in allen Fettgehalten, aber
ohne besondere Aufschrift gilt er als
vollfett.
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öewe<zur»zszcl>ule

Suzanneverrottet «< Eertrucl 8ctlc>c>p

^releztrosse IS, Jürlcb 7

Institut lür Heil^Minasà
XVItieS 6 lelepkon H. 80.33

^Ilgeilleiilo uiicl artbopääissbs
(l)'Mllastib kür Kinder und Krwsobseiie

àbsn 8ie

8omlllkl'8pl'088en?

Daim werâeu sie sie gewiss auclr scbon
kartgewünscbl italien. bnâ warum sollten
sie slcb uiobt vou âiesem Lebünbeits-
lebler belreieu, âa es IInnn uuu so leiebt
gemaebt ist? Lestelleu 8ie noeb beute

das vviàsaiue Nittel ZeZeu Zouuuer-
sprossen und Ueäi^e Laut. Die ^u
vveuduuA ist eiulaeli und erfordert täZIieli
i^auru eine Minute, sie I^auu Aau2 iru
Zelieiiueu Zeselielieu. Lire Laut >vird
reiu und ^art.

de?ieken xeZen VoreinaenciunZ äes Preises
von Pr. 4.50 auk mein postckeckkonto (LestellunS
auk äem pin^adlunZssckein) ocier auk ^Vunsck per
I>Iacknakme ^e^en Kacknakme^ebülir (Pr. 4.65).
Prospekt Zratis. H.8teklin,8tiIIman Produkte, UeZi-
dactistr. 64, ^ürick. Postckeck-Konto k^r. VIII 12853.

und 7war ill sill saubsrss, troobsuss 1'üob-
Isill sillgswisbelt. Loll sr ^ismlisb lallgö
baltsu, so muss âas lösblsiu ails ^wsi bis
àrsi ?ags ill Làwasssr gstrâàt uuâ âa-
bei âsr Käss jsâssmal umgsbsbrt wsrâsu,
âsllll âa, wo sr uutsu auklisgt, « sst?t sr
sied all ». 1st âsr Käss nur wölligs Ilags
auk^ubswabrsll, so ist ss ausgs^siobllst, ibu
ill Ltaumolpapisr sill^uwiobslll, âamit sr
llivbt austroobimt.

Uit âsll Lsgrikköll « kstt », « vollkstt » vsr-
bmàsll sigsutliob visls Dsuts sills gaux
kalsoks Vorstslluug. Lis glaubsu 7. L., wsllll
âsr âlilsltsr rsokt gelb ssi (mau kärbt ibll
öktsrs!) uuâ vsrlauks, àallll ssi sr vollkstt.
Ils ist absr Aar uiobt ?stt, das âa biuaus-
läukt, sollàsru 7um grösstsu Isil IVasssr.
Lo gibt es tlppsu^silsr Visrtslkstt, âsr auob
bsillaks vsrläukt, trot^ ssiusm blsiusu lkstt-
gsbalt. Dsr bîabrwsrt àss Kässs riobtst sisli
übrigens uiobt llur uaob ssiusm Dsttgsbalt.
bliu visrtslksttsr Lobuittbäss baun sbsuso
uakrbakt ssill vis sill vollksttsr Käss.

Uaob âsm Dsbsusmittslgssst^ muss sin
ILüss, âsr als vollkstt Asirs-lläsit virâ, 43

?stt klltüaitsll. Ist âsr ÜZ.ss llioüt vollkstt,
so muss âsr DsttAslmlt ällAssskrisböll ssill.
Ls ssibt visr XlltöAorisll ILüss:

NaAscküss dis ?u 13 Dstt
Visrtslkstt 13—23 ^ »

DulVkstt 23—33 ^ »

Vollkstt 33—43 A »

Dlltsr risdtisssm lûillillsiàlsr vsrstsdt mall
immsr vollkstt. ills drauedt sins Asvisss
DsdullA, um 7U slltssdsiàsll, ob sill Iväss
vollkstt ist oàsr llivdt. Nsisteus sillâ voll-
kstts Asldliodsr. ^llsrâiuAS ist MllAsr Xäss
weiss ullà àoed vollkstt. Dsttsr Lläss ist
sodillàsllà, NaAsrltäss drösdliA oâsr ?âd.

dsstsll sisdt mall ss, wenn mau idu
^wisedöll äöll IkillAsill 7srrsibt. Der kstts
Lläss 2srrsidt slob vis Luttsr, sr vergebt
auk âsr Dauà. Dsr magsrs Xäse bleibt au-
sillauäsrbällgsll, mau baull ibll i.iobt ?wi-
ssbsll âsll Dillgsrll ^srrsibsu, âa sr bällgsll
bleibt wis 4lsig. Llau^ Zuverlässig bauu mau
âsll Dsttgsbalt uur âursb siusll Dsbsllsmit-
tsl-Lksmibsr ksststsllsll lasssll âursb sins
àal^ss.

Vilsitsr gibt ss ill allsll Dsttgsbaltsll, absr
obus bssollâsrs ^uksobrikt gilt sr als
vollkstt.
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Der Schweizer und besonders der
Deutschschweizer isst den Käse nicht als Delikatesse,

sondern als Nahrungsmittel. Deshalb
werden bei uns hauptsächlich Emmentaler,
Greyerzer und Tilsiter gegessen, denn wir
lieben den währschaften Käse, der billig ist
und an dem man etwas hat. Muss das

unbedingt so bleiben Meinen Sie nicht,
etwas mehr Käsekultur würde unserer Küche
sehr gut tun Sie setzen Ihrer Familie
jahraus, jahrein den gleichen Käse vor.
Der ewige Emmentaler würde sicher besser

schmecken, wenn er gelegentlich von
einem Vacherin oder einem recht kräftigen
Appenzeller abgelöst würde.

Sie wissen, dass man in Frankreich nach

jeder Mahlzeit Käse zum Dessert geniesst.
Der Franzose ist Gourmet genug, um zu

wissen, weshalb. Der Käse bildet einen
angenehmen Uebergang vom Hauptteil des

Essens zum Dessert. Er erfüllt aber auch,
als Abschluss der Mahlzeit, ausgezeichnet
seinen Zweck. Auch bei uns kommt es in
der letzten Zeit zum Glück immer mehr ab,
schwere süsse Speisen als Nachtisch zu

präsentieren. Kämen wir erst einmal dazu,
als Ersatz Käse zu servieren, so würden
wir von selber bald die verschiedenen
ausgezeichneten Spezialitäten heranziehen.

Der bekannteste Schweizerkäse ist der

Emmentaler. Er ist ein Laibkäse im
Gewicht von 50—120 kg, vollfett mit
mittelgrosser Lochung. Zuerst wurde er nur im
Emmental fabriziert. Heute macht man ihn
im ganzen Kanton Bern, in einem Teil des

deutschsprechenden Kantons Freiburg, So-

lothurn, Aargau, Luzern und auch in der
Ostschweiz. Auch Frankreich, Italien, Finnland

fabrizieren die gleiche Sorte Käse,
welche als französischer, italienischer,
finnischer Emmentaler verkauft wird. In
Deutschland ist der Schweizerkäse unter
« Emmentaler » eingeführt, während der in
Deutschland selbst hergestellte Emmentaler
als « Schweizerkäse » bezeichnet wird.

Im allgemeinen ist wohl der Käse immer
am besten, der aus seinem Ursprungsland
kommt. Camembert z. B. wird ja auch in der
Schweiz nachgemacht, aber der echt französische

Camembert ist doch besser. So ist
der Emmentaler, der im Ausland hergestellt
wird, lange nicht so gut wie unser Emmen-

Verwaltung der Mineralquelle Eglisau
Zürich, Weinbergstrasse 17

Zuckerkranke Bnon
brauchen den süssen Geschmack von Speisen und

Getränken nicht zu entbehren. Mit
Hermes Saccharin-Tabletten
einem Süßstoff,garantiert ohne Nebenwirkung und
Nebengeschmack, kann der Diabetiker ohne Gefahr
ganz nach Belieben süssen. — In allen einschlägigen

Geschäften zu haben.
Zum bequemen Mitführen der Tabletten in Westentasche

oder Damenhandtasche liefern wir auf
Wunsch flache Döschen.

HERMES A.-G.f ZÜRICH 2

Leg' eins drauf, der Schmerz hört auf!

Dr. Scholl's Zino Pads bedeuten eine Umwälzung in der De
handlung von Hühneraugen und Hornhaut. Sie schliessen das
erkrankte Gewebe vollständig ab, wirken auf natürlichem Wege
durch die Feuchtigkeit und Wärme des Körpers. Dr. Scholl's
Zino Pads ätzen und brennen nicht, sie sind dünn und tragen nicht
auf, selbst im Bade wasserfest. Schon das erste Pflaster befreit
Sie von den quälenden Schmerzen. Preis Fr. 1.50 per Schachtel.

Inallen Apotheken u.Drogerien erhältlich, sowie in den Dr. Scholl Depots.

Oratismuster und Broschüre .Die Pflege der Füsse" durch:

Dl Scholl's Fuss-Pflege, Freiestrasse 4, Basel

laiEm
IM WETTRENNEN
ist der Eglisana-Hirsch stets
voran. Eglisana erreicht
allein durch seine unvergleichliche

Qualität Rekord-Umsätze.

Wählen Sie daher für
Ihre Gesundheit immer nur
das Beste, und greifen Sie
zu keinerNachahmung, denn
es gibt kein gleichwertiges
Ersatzgetränk für das
vielgerühmte alkoholfreie Eglisana

67

ver Loiltvàsr unà dssonâsrs àsr Vsntsvil-
sviltvsi^sr isst âsn ILäss niât à Vsiilra-
tssss, sonàsrn sis HadrunASmittsi. vssiiail)
vsràsn bel nns iiauptsäoiliivil Vmmsntaisr,
Vrs^sr^sr nnà Hisitsr Asxssssn, àsnn wir
iisdsn àsn vâllrsoilakten I^äss, àsr iziiiiZ ist
unà an âsm insn stvas ilat. Uuss àas nn-
dsàinAt so disidsn? Usinsn Lis niât, st-

vas mskr ILassIcuitur vûràs unserer L.neiis
ssiir Ant tnn? Lis sst^sn Ikrsr Vamiiis

jàaus, jaiirsin àsn Aisioirsn I^äss vor.
Ver sviAS Vmmsntaisr vnràs sivirsr dss-

ssr soilmsoirsn, vsnn er AsisASntiioii von
sinsM Vaoilsrin oàsr sinsm rsviit irrältixsn
tlxpsn^siisr adZsiöst vûràs.

Lis visssn, àass man in Vranitrsivil navil

jsàsr Uaiàsit I^äss ?um vssssrt xsniesst.
Ver Vran^oss ist Vourmst ASnnZ, nm ?n

visssn, vssiiaib. Der XÄss Liiâst sinsn an-
Asnsiimsn IIsizsrxanA vom Vanxttsii àss

Vssens 2NM Vssssrt. Vr srlüiit aksr anvil,
sis L.i)8oiliuss àsr Naili^sit, ansAs^sivilnst
ssinsn ?ivsoi:. àvii ksi nns kommt ss in
àsr letzten ?ikit ^um Vinvk immsr mslir ad,

svilvsrs snsss Lpsisen sis Raviltisvil ^u

prässntisrsn. Liamsn wir erst einmal àa^n,
sis Vrsat? Wss ^u ssrvisrsn, so vnràsn
vir von ssider kaià àis vsrssiiisàsnsn ans-

As^siodnstsn Lps^iaiitäten ilsranàilen.
vsr dskanntssts Lviivsi^erkäss ist àsr

Vrament sisr. Vr ist sin Vaidkäss im
Vsvivilt von 50—120 kss, voiikstt mit mit-
tsi^rosssr Voeilnux. Zuerst vuràs sr nnr im
Vmmsntai taöri^isrt. Lents msoiit man idn
im ASN2SN Lanton Lsrn, in sinsm Veil àss

äsutsvilsprsvilsnäsn Cantons vrsiburA, Lo-

iotilnrn, llar^an, Ludern unà anvil in àsr
Ostsoilvsi?. àvil Lrankrsivil, Italien, Linn-
ianà kài^isrsn àis xisiviis Lorts Lass,
vsioils ais kranâsisvilôr, itaiisnisoilsr, lin-
nisciior Lmmentaisr vsrkankt virà. In
Vsutsoilianà ist àsr Loilvàsikâss nntsr
« Lmmsntaisr » sinAölnilrt, väkrsnä àsr in
Vsntsoilianà ssidst ilsrxsstsiits Lmmsntaisr
ais « LvilvsVsrkäss » ks^sioiinst virà.

Im aüxemsinsn ist voili àsr Lass immer
am bestsn, àsr ans seinem Lrsprunxsianâ
kommt. Oamsmdert 2. L. virà ja anvil in àsr
LvkvoL naoiiAsmaoilt, ailsr àsr sokt Iran^ö-
sisvils Oamsmdsrt ist àovil Ilssssr. 80 ist
àsr Vmmsntaisr, àsr im llusianà IlsrASStsüt
virâ, ian^s nivilt so Ant wis nnssr Vmmsn-

VsrvaitliilK cler Vlir>sraI<zueIIe ÜAlisau
^iiririi, Vi si»i>si'<l8trnss<; 17

braucken äen 8Üssen Qssckmsck von 8peisen unâ
Qetrânken nickt?u entbekren. iVUt

einem 8ûL8tokk,FQ/'Q/ît/e/^t?àe^Veô6/îM/>à/îFll/?tik
kann 6er Diabetiker okne Qetabr

xan? nsck Lelieben 8Ü88en. — In allen einacblä^iZen
Oeackatten baden.

ta8cbe 06er Oamenkanbtaacke liefern viir auk
^Vun8cb klacke Vö8cben.

l.eg' eins àuî, àer Lckmer^ kört auk!

Sie'von äen quâlenâen Sctimer^en. preis Pr. !.S0per8cIi-ickte!.

Dl i-releslrssse 1. o-se.

llVl WLl'l'KLkiti^
ist àsr Ü^Iisana-IIirscil stets
voran. ItAiisana erreieirt
allein àureii seine nnvergieieii-
iieke t)naiität Itekorci-Vin-
sätüe. ^akien Lie àairer liir
I il re (iesunàileit iiniuer nnr
àas Leste, nnà Ereilen Lie
an keineriXaekaiimunA, àenn
es Zikt kein AieieilvvertiZes
Lrsat^getränir inr àas vielle-
rninuteallroiioilreieLsiisana
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taler und der unsrige wird auch vom Ausland

als der weitaus beste anerkannt. In
der Schweiz essen wir aber einen ganz
andern Emmentaler als z. B. in Amerika. Der
« Switzerland Cheese », der in Amerika
gekauft wird, muss so grosse Löcher haben
wie Fünfliber, denn die Amerikaner essen
den Käse mit den Augen, sie essen die
Löcher. Der Schweizer aber isst den Käse
mit dem Mund und hat lieber mehr Käse
und weniger und kleinere Löcher. Unser
Emmentaler hat Löcher, die so dick sind
wie etwa ein Finger. Er muss sehr kräftig
sein und nach etwas schmecken. Der
Emmentaler, der von der Schweiz nach Amerika

exportiert wird, muss jung sein und
nur schwach gesalzen.

Greyerzer (Gruyère) wird hauptsächlich

im Kanton Freiburg, Waadt und Neuenburg

hergestellt. Es ist der kleine Käse im
Gewicht von 25—40 kg, von fettem Teig,
kleiner Lochung und mit würzigem
Geschmack. Er wird oft mit Emmentaler
verwechselt. Zuerst wurden alle Rundkäse in
den Alpengebieten und speziell in den
Alpen des Greyerzerlandes hergestellt. Deshalb

ist Greyerzer heute der Gattungsbegriff

für alle Käse dieses Kalibers, wo sie
auch hergestellt werden. Diese kleinen Käse
wurden schon früher exportiert und deshalb
bürgerte sich dieser Name für die aus der
Schweiz stammenden Käse ein. Frankreich
und umliegende Produktionsländer haben
die Fabrikation nachgeahmt und verkaufen
alle aus der Schweiz stammenden Käse, ob

Greyerzer oder Emmentaler, sowie ihre
eigene Produktion als Greyerzer Käse.

Als Rohprodukt für die Herstellung der
Schachtel- oder Konservenkäse
werden Emmentaler und Greyerzer bester
Qualität in bezug auf Geschmack, Aroma
und Beschaffenheit des Teiges verwendet.
Oft sind es Käse, die als prima Qualität in
der Käserei übernommen werden und später

Nachgärungen durchmachen und
deshalb nicht mehr jene Lochung aufweisen,
wie der Export sie besonders beansprucht.

Viele Frauen, die auf eine gute Küche
halten, verwenden als Reibkäse ausschliesslich

Parmesan. Er ist allerdings unübertroffen

in Qualität, aber ebenso unübertroffen

ê / inûâvomViALau
A rÂsâelnelàsse

à- ^ OVVebi

> scilisfsi vc?n u.

68

talor uud dor unsres vird auob vom às-
laud aïs dor voitaus bssts auockauut. In
dsr Lokvsi^ sssou vir absr oiusu Aauê! au-
dsru Vmmsutalsr ais 2. L. in àmorilvu, Vor
« Lvit^oriaud Vbosss », dor in Amerika AS-
kaukt vird, muss so Arosss vöobsr babsu
vis vüuklibor, douu dio ^msrülauor sssou
dou Lüss mit äsn ^.uAou, sis ssssu dis
Vöobor. Osr Lobvsi^sr absr isst dou Xäss
mit àom Uuud und bat iisbsr mobr Xäss
und vsuiAör uud bioiuoro Vöobor. Vusor
Vmmoutalsr bat vöobor, dis so diob sind
vis otva oiu viuAör. vr muss sokr bräktiA
ssiu uud uaob otvas sobmoobsu. vor vm-
moutaior, dsr vou dor Lobvoi^ uaob Vmo-
riba oxportisrt vird, muss MUA ssiu uud
uur sobvaob Aosuvsu.

Vrs/sr^sr (Vru^sro) vird bauptsäob-
bob im ivautou vroiburA, "iVaadt uud i^ousu-
burZ borAostollt. vs ist dsr bioius I^äss im
Voviobt vou 25—40 bA, vou ksttom VoiZ,
bisiusr VoobuuA uud mit vür^ixom Vs-
sobmaob. vr vird okt mit vmmoutaior vor-
voobsoit. Zuerst vurdsu alls Ruudbäso iu
dou ^dpouAobistsu uud spo^ioli iu dou ^1-

pou dos Vro^or^sriaudos borASstoiit. vos-
baib ist Vroz^or^sr bsuto dor VattuuAsbs-
Arikk kür aiio KÜso dissss Ivaiibors, vo sis
auob borAsstoiit vordsu. vioss bisiuou Rüss
vurdsu sobou krübor sxportiort uud dssbaib
dürZsrts siob disssr blamo kür dis aus dsr
Lobvsv stammsudsu üäss siu. vraubroiob
uud umiisAöuds vrodubtiousiäudor babsu
dis vabribatiou uaokAsabmt uud vorbauksn
aiio aus dsr Lobvoi? stammsudsu iväso, ob

(Zrozmr^or odor vmmoutaior, sovio ibro oi-

Asus vrodubtiou ais Vrs^sr^sr Xäso.

^is vobprodubt kür dio vsrstsiluuA dsr
Lobaobtoi- odor Kousorvsubäso
vordsu vmmoutaisr uud Orozror^or bostor
(Zuaiitüt iu bo?.uA auk Vssobmaob, àoma
uud Lssokakksubsit dos ?oiA0S vorvsudot.
vkt siud os iväso, dio ais prima (Zuaiität iu
dsr LÄssrsi übsruommsu vsrdsu uud spä-
tsr blaokAäruuZsu durobmaobsu uud dos-
bald uiobt mobr jouo voobuuA aukvoisou,
vio dor vxport sio bosoudors boauspruobt.

Viols vrausu, dio auk oiuo Auto Xüobs
baitsu, vsrvoudsu als Rsibbäso aussobiisss-
bob varmssau. vr ist aiisrdiuZs uuübortrok-
ksu iu Qualität, absr sbsuso uuübortrokksu



im Preis. Wir bekommen auch in der
Schweiz sehr guten einheimischen Reibkäse
zu einem anständigeren Preis.

Wir haben vor allem zwei Sorten :

1. Der Saanenkäse,
2. der Sbrinz oder Spalenreib-

k ä s e.

Sie unterscheiden sich sehr wenig voneinander.

Trotzdem kostet der Saanenkäse 3

Franken mehr pro kg als der Sbrinz, nämlich

Fr. 8, während der Sbrinz zu ungefähr

Fr. 5 verkauft wird. Beide Sorten
sind ausgesprochene Hobel- oder Reibkäse
und eignen sich ausgezeichnet für den Belag

von Speisen. Sie werden in allen
Spezialgeschäften verkauft. Es kommt vor,
dass der Saanenkäse auch als Schnittkäse,
also ganz jung verkauft wird. Das ist aber
nicht das richtige. Spalen- und auch
Sbrinz sollte mindestens drei Jahre alt
sein. Der Saanenkäse wird nur im eigentlichen

Saanengebiet hergestellt und auch
dort gelagert. Er ist ein Luxuskäse und
wird meistens nur in kleinen Quantitäten
pro 100 g gekauft. Der Sbrinz bietet zu
billigem Preise fast das gleiche wie der Saa-

nen. Er wird in Schwyz, Unterwaiden und
Luzern fabriziert. Bis vor kurzem hat man
ihn vor allem ins Ausland verkauft. Wir
selber haben ihn gar nicht geschätzt. Erst
in den letzten Jahren wird er auch in der
Schweiz immer mehr verlangt.

Die Reibkäse, wie auch Emmentaler,
Gruyère und Tilsiter sind alles Hart- und
Schnittkäse. Die Weichkäse sind im
Gegensatz zu den harten aus weichem Teig
hergestellt, d. h. sie werden weniger lang
im Kessel «gebrannt» (gekocht). Ein solcher
Weichkäse ist der Vacherin. Es gibt
zweierlei : Vacherin à la main, den man
direkt isst, und Vacherin à fondue, den
man zum Fonduemachen verwendet.

Der Vacherin kommt aus dem Jouxtai.
Er ist ein pikanter Dessertkäse und wird
flüssig, wenn man ihn aufschneidet. So wie
man in Frankreich den Camembert isst, so
sollte man hier den Vacherin essen, eben
als Dessertkäse. Man sieht ihn öfters in
Zeitungen ausgeschrieben zum Preise von
Fr. 3 bis 3.50. Er kommt aber immer auf
netto Fr. 4 bis 5 zu stehen, denn bei
solchen Offerten ist das Holz, auf dem er
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ira Orsis. 'Wir bsOoiuMsa auolr ia àsr
Lolrvà sslrr xutsa sialrsiraisolrsa OsidOàss
?u siasia aastâaàiFsrsa Orsis.

Wir irubsa vor ullsia nvsi Lortsa:
1. Osr 8ug.asaOüss,
2. àsr 8 d ri a ^ oàsrLpalsarsiir-

Oüs s.

Lis uatsrsoirsiàsa sied sslrr vsaiA voasia-
aaàsr. Orotiiâsia Oostst àsr LaàirsaOâss 3

OraaOsa raslrr pro Ox aïs àsr Ldria?, aäm-
lied Or. 8, vûlrrsaà àsr Lbrà ?u uaAS-
lâlrr Or. 3 vsàaukt virà. Lsiàs Lortsa
8iaà ausASsproolrsas Oodsl- oàsr RsiOOüss
uaâ eiZasa siolr ausAS^siolrast lür àsa Os-
Is.A voa Lpsissa. Lis vsràsa ia allsa 8ps-
àlAssolràktsa vsrOirukt. Os Ooiaiat vor,
àss àsr LauasaOüss auolr als LolraittOâss,
also Zaa^ juax vsrOaukt virà. vas ist aber
aiolrt àas riolrtiAS. Lpalsa- uaà auolr
Lbria? sollts miaâsstsas àrsi àalrrs ait
ssia. Osr Laaasalräss virà aur ira siZsat-
liolrsa Laaasaxsbist IrsrAsstsllt aaà auolr
àort AslaAsrt. Or ist sia OuxusOüss aaà
virà lasistsns aar ia Olsiasa (jusatitâtsa
pro 100 A AsOaukt. Osr Ldrian distst ^u dil-
lixsia Orsiss last âas Alsiolrs vis àsr 8aa-
asa. Or virà ia Lolrvz^?, Ilatsrvalàsa uaà
Oâsra lalrri^isrt. Ois vor Our^sia Irat raaa
ilra vor allsar ias àslaaà vsrlrault. Wir
ssldsr lralrsa ilra Aar aiolrt Assolrät^t. Orst
ia àsa lst^tsa àalrrsa virà sr auolr ia àsr
Lolrvà iararsr msdr vsrlaaAt.

Ois ksidlrâss, vis auolr Oiaarsatalsr,
Oru/ôrs uaà Irlsitsr siaà allss Hurt- uaà
Lolraitàâss. Ois WsiolrOäss siaà ira Os-

Asasut^ ^u àsa Irartsa aus vsiolrsar OsiA
lisr^sstsllt, à. ir. sis vsràsa vsaiAsr laaA
iar Ossssl «Aslrraaat» (AsOoolrt). Oia sololrsr
WsivlrOäss ist àsr Vu olrs ria. Os Aibt
^vsisrlsi: Vaolrsria à Ia araia, àsa araa ài-
rsOt isst, uaâ Vaolrsria à koaàus, àsa
aura ?uia Ooaàusiaaolisa vsrvsaàst.

Osr Vaolisria Ooiaiat aus âsm àouxìal.
Or ist sia piOaatsr OssssrtOäss uaà virà
llüssix, vsaa raarr ilra auksolrasiàst. Lo vis
ras-a ia Oraàrsiolr àsa Oaarsmdsrt isst, so
sollts araa Irisr àsa Vaolrsriâ esssa, sdsa
als Ossssràâss. Naa sislrt ilra öktsrs ia
?isituaAsa ausASsolrrislrsa 2Uia Orsiss voa
Or. 3 dis 3.30. Or Ooiaiat alrsr iauasr aul
astto Or. 4 lris 3 2U stslrsa, àsaa dsi sol-
oirsa Olksrtsa ist àas Oà, aul àsm sr
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liegt, inbegriffen und das macht ziemlich
viel aus. Man kauft ihn nur im Winter,
d. h. von Ende September an. In den lieis-
sen Monaten wird kein Vacherin gemacht.
Wenn man ihn isst, ist er meistens ein bis
zwei Monate alt. Da seine Haltbarkeit
beschränkt ist, sollte er sofort konsumiert
werden, d. h. man soll nur soviel kaufen,
als gerade gegessen wird.

Die Petit-Suisse kennt jeder, der
sich schon einmal in Frankreich aufgehalten

hat. Denn in Frankreich werden diese
kleinen Käse in jedem Restaurant zum Dessert

serviert. Es sind eine Art Quarkkäse,
also ganz mild und von schwachem
Geschmack. Man isst sie nur zum Dessert und
der Franzose vermengt sie gerne mit
Konfitüre. Sie werden heute auch in der
Schweiz gemacht, speziell in Genf.
Ursprünglich whrden sie nämlich in Paris
hergestellt.

Der Brie ist ebenfalls ausgesprochener
Dessertkäse, sehr mild und doch kräftig. Er
ist ursprünglich französischer Herkunft,
wird aber auch in der Schweiz fabriziert.
Den echten französischen Brie nennen die
Franzosen « Fromage du brie exquis ».

Verhältnismässig jung und weniger
bekannt ist Yoghurt in Käseform; er wird
hauptsächlich zum Frühstück und zu
Zwischenmahlzeiten genossen. Mit Yoghurtkäse

werden die gleichen gesundheitsförderlichen

Wirkungen erzielt wie mit dem

Yoghurt selbst. Er hat einen angenehmen

Geschmack und da er mild ist, haben
ihn viele Leute lieber als den Yoghurt
selber, der säuerlich schmeckt.

Kräftigere Dessertkäse sind der
Gorgonzola, der italienischer Käse ist, und
der Roquefort, der von Frankreich
kommt. Von Rechts wegen müsste man un-
sern Schweizer Roquefort « Fromage façon
Roquefort » nennen, denn der echte Roquefort

ist immer französisch. Bei Roquefort und
Gorgonzola ist es sehr wichtig, sie im
richtigen Stadium zu geniessen. Beide Sorten
sind ziemlich scharf, aber auch ausserordentlich

kräftig im Geschmack. Man kennt
sie beide sofort an den grünlichen Flecken,
die von den Kräutern herrühren, welche
dem Käseteig beigegeben sind.

70

Aesuctlen Zie clie ferner
bailee- uncl ^üctliirvirtsciicliten

J. (Vle!!cr-t)inc!!i8l?oclier à

Eu te Z IDieri
sorcZ^âIti<J

Zubereitete
Ib)ittei(Z- uuel

^benelessen

6ern
ôârenplots 21

öelsel
Eisengosse Y

Iûrîcti
t?owenp!c>ts

sowie clos

^urlious
ölclusee

im ^cmclertoi

lisAt, illdsAriklsll llllâ àgs mgodt ^ismliod
viel aus. àn vgukt iku nur im IVilltsr,
â. k. von vuàs Lsxtsmdsr gu. Ill àsu dsis-
ssu Uongtsu virà vsiu Vgedsà Asmgodt.
iVsuu mall ikll isst, ist or msistsus sill dis
2vsi Nougts gît. vg ssills Lgitdgrvsit ds-
sodrZllvt ist, soilts sr sokort vousllmisrt
v?sràsu, à. d. mgu soil llur soviel vguksu,
gis Asrgàs ASAssseu virà.

vis Vstit-Luisss vsnut Isâsr, àsr
sied ssdoll siumgl ill vrgllvrsiod gllkAsdgl-
tsll dgt. vsllll in vrgllvrsiod vsràsu àisss
KIsillöll Kgss ill ^sàsm Vsstgurgut ?um vss-
ssrt ssrvisrt. Vs siuà sills ^.rt (Zugàvâss,
glso Agu? miià und voll ssdvgodsm Vs-
sodmgLv. Nâll isst sis llur ^um vssssrt uuâ
àsr vrgu^oss vsrmsirAt sis Asrus mit vou-
kitiirs. Lis vsràsll dsuts guod ill clsr
Lodvsi? Asmgokt, sps^isll ill Vsllk. Vr-
sprüllAiiod vllràsu sis ugmliod ill vgris dsr-
Asstsllt.

vsr vris ist sdkllkglls gllSASSproodsusr
vssssrtvZss, sskr miià uuà àood vrZktiA. vr
ist ursprilllAliod Irgu^ösisodsr vsrvullkt,
virà lldsr guod ill àsr LodivsilZ Igbri^isrt.
Osll ssdtkll Irgllxösisodsll Lris llsllllsir âis
vrâll^ossll « vromgAS àu dris sxc^uis ».

VsrdZ.ItllismZ.ssiA MllA unâ vsuixsr ds-
vgimt ist Vo A d u rt ill vusslorm; sr virà
dguptsgodliod ^llm vrlldstuLv uuà ^u 2vi-
sodsllmadvsitsll Asuosssu. Uit VoAdurt-
VZss vsràsu àis Aisiodsu Assullàdsitskôràsr-
liodsll IVickllllASll sr?islt vis mit àsm
VoAkurt ssldst. Vr dgt oillSll gllAêusd-
msll Vssodms.Lv ullâ àg sr miià ist, dgbsu
idir visls vsllts lisdsr gis àsu VoAdurt ssi-
dsr, àsr sZusrlisd sokmsLvt.

vrgktiAsrs vssssrtkZss siuà àsr Vor-
A oll 6 oIg, àsr itglikllisodsr VZss ist, ullà
àsr kocillslort, àsr voll vrgnvrsivd
VoMMt. Vvll itSSdtS VSASll MÜSStS Mgll Ull-
ssru Lodvsi^sr R.o<iuskort « vromgAS Igyou
Rocluskort » ukllllSll, àsllll àsr sodts Rochus-
kort ist immsr Irgll^ösisod. Lsi koMsiort uuà
VorAvll^olg ist ss sskr viodtiA, sis im riod-
tiASll Ltgàium ^u Asuissssll. Lsiàs Lortsu
siuà ^ismliod sekgrl, gdsr guod gusssror-
àslltiied vràltiA im Vssodmgà Ugu vsullt
sis dsiàs solort gll àsu Arüllliodsu visàsu,
àis voll àsu vrZutsrll dsrrükrsll, vsioks
àsm VZsstsiA bsiASAsbsll siuà.
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Romatour ist bekannt als ein bayrisches

Originalprodukt, während sich L i m -
b u r g e r als Schweizerprodukt eingebürgert
hat und viel in den Kantonen Thurgau und
St. Gallen fabriziert wird. Er ist meistens
halb- oder dreiviertelfett und ein wenig
flüssig. Er ist ja berüchtigt durch seinen
starken Geruch und ist zu scharf, um als
Dessertkäse genossen zu werden. Für
Zwischenmahlzeiten hingegen ziehen ihn
Käseliebhaber manchem anderen Käse vor.

Piorakäse kommt aus der Gotthardgegend.

Er ist halbweich und hat einen
würzigen Alpengeschmack. Er wird besonders

im Tessin viel gegessen und ist
deshalb auch dort am besten erhältlich. Piora
eignet sich besonders gut als Beigabe zu
leichten Mahlzeiten, zu Obst oder zu
Kartoffeln und Butter.

G a i s k ä s e ist eine besondere Spezialität,

die aber nicht jedermann mundet.
Gewöhnlich gefällt er den Leuten, die Ziegenmilch

gerne haben, da er « gaisselet ». Man
macht ihn nur im Sommer und kann ihn
gegen den Herbst kaufen.

R a q u e 1 e 11 e ist ein Walliserkäse. Er
schmeckt ausgezeichnet, wenn er über dem
Feuer geschmolzen, mit einem Messer
abgeschabt und noch warm zu Kartoffeln
gegessen wird.

Die meisten der jetzt aufgezählten Spe-
zialsorten gehen nicht ins Ausland. Sie
werden nur in der Schweiz gegessen und
auch da in sehr kleinem Mass. In der Hauptsache

essen wir doch Emmentaler, Gruyère
oder Tilsiter. Alle andern Käse machen
kaum mehr als 10 % aus.

Ich weiss, dass manche Leute sehr gerne
SpezialSorten essen würden, aber sie kennen

die Bezugsquellen zuwenig. Darf ich
Ihnen einen guten Rat geben Essen Sie

jedesmal, wenn Sie eine Ferien- oder eine
andere Reise durch die Schweiz machen, die
Käsesorten, die in der Gegend selber
hergestellt werden. Also im Wallis einen Raque-
lette, im Tessin den Piora usw. Schmeckt
Ihnen der Käse, so lassen Sie sich eine
Bezugsquelle dafür angeben. Damit werden
Sie das ganze Jahr hindurch in der Lage
sein, den gewünschten Käse aus jeder
Gegend der Schweiz kommen zu lassen. Die
Wahl wird Ihnen nicht zur Qual werden,
und der Emmentaler doppelt so gut schmek-
ken, wenn Sie nicht ausschliesslich auf ihn
angewiesen sind.

J>n denGärten
unsrerûiassmâtter
durften die Gewürzkräuter
nicht fehlen: Majoran und
Thymian, Kerhel, Rosmarin,
Basilikum und wie sie alle

heissen.

Man wusste also früher
schon, dass man die Speisen
würzen muss, wenn sie

schmackhaft werden sollen.

Heute ist die Sache wesentlich

einfacher: man verbessert

fade Suppen, Saucen
und Gemüse mit Maggi's
Würze und erübrigt damit
die vielen Gewürzkräuter.
Einige Tropfen davon geben
sofort den gewünschten
appetitanregenden Wohlge¬

schmack.
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Romutour ist bobullut als sin buM-
sobos kri^illuiprodubt, vübrölld sieb I, i m -
b u r A or als Lobvoi^srprodubt oillAobüiZort
but und viol in doll kulltollsll kburAuu ulld
Lt. Kuilou lubriàrt vird. kr ist msistslls
buib- oder droiviortoikstt ulld kill ivoniA
klüssiss. kr ist ju borüobtiZt durob soillsu
stucköll Ksruob ulld ist 211 soburl, um à
kossortbüso Asuossöll ^u vordöll. kür ^vi-
soksumubkoitöll kill^öAöll xioboll iiill küss-
liobbudor mullobom ulldorsll küso vor.

kiorubüso kommt uus dor Kottbard-
AoASlld. kr ist bulbvoiob uud but oillSll
vür?.issöll ^.lpouAssobmuok. kr vird bosou-
dors im Isssill viol ZoZossou uud ist dos-
buib uuob dort um bostou erbüitliob. kiora
oiZllöt sied bosoudors ^ut uis lZoiZubo ?u
ioiobteu Nubi^oitou, ^u kbst odor siu Kur-
toktoill uud kuttor.

kuisküso ist kiuo dosoudors Lxokuli-
tut, dio ubor uiobt Hodormuull muudot. Ko-
vöbuliob Asküilt sr doll Koutou, dio ^isZöll-
milob xeruo buboa, du or « Auissoist ». Uuu
muobt ilm llur im Lommor uud kuuu ibu
AkAöll döll korbst kuukou.

ltu^uolotts ist oiu Wullisorküso. kr
sobmovkt uusAS^oiobuot, vouu or übsr dom
ksuor Kssobmàsll, mit oillöm Uossor ubZs-
sokubt ulld uoob vurm ^u kurtoklolu AS-

Aossöll vird.
Dio moistoll dor jst^t uulAo^übitsu Lpo-

kuisortöll Zobkll lliobt ills ^.uslulld. Lio
vordoll uur iu dsr Lobvoi? MASssou ulld
uuob du ill sobr kioiuom Nuss. Ill dor kuupt-
suvbo ossoll vir doob kmmsutulor, Kru^oro
odor lilsitor. ltiio uudoru küso muoböll
kuum msbr uis 1» uus.

lob voiss, duss mullvbs ksuto sobr Zorns
Lxo^iulsortöll osson vürdon, ubor sio Kon-

llkll dis IZo^uASHUsiioll !2UviölliA. Ourl iob
Ibuöll oillSll Zutöll Rut Zobou? kssoll Lio
jsdosmul, vollll Lis oillk korisn- odor sillö
uudoro Roiso durob dio Lobvoi^ muobou, dio

küsssortöll, dio ill dor KoZsud soibor bor-
Asstoiit vordsll. ^.iso imWullis siusllRuMo-
lotto, im lossill doll kioru usv. Lobmookt
Ibllsu dor küss, so lussoll Lis siok omo ko-
?uZs<iuoiIo dukür ullZobou. Oumit cordon
Lis dus AUll20 dubr billdurob ill dor kuZo
soill, döu Aövüusobtoll küso uus ^sdor Ko-
ASlld dor Lobvoi? kommou 2U lussou. vio
Wubl vird Ibllsu lliobt ^ur (Zuul vordsll,
uud dor kmmslltulor doxpoit so Zut sobmsk-
boll, vollll Lio lliobt uussobliossiiob uuk ibu
UllZovisSöll silld.

^ide»l?Älen
niu^er (à'05SWMer
cìuriteii âie (^evvüräräuter
niât Làlen: Najoran nnâ

là^inisu, Rosinsrin,
Lâsili^uin nnâ wie sie alle

iieissen.

Nan wusste also Lrüilsr
sàou, «lass roau àie Lpeiseu
würben U1US8, weuu sie

seiuuaelàait weràeu sollen.

Heute ist clie 8aelie wesent-
lieli einlaelier: man verbessert

La<le Lumpen, Laueen
un<l (Gemüse mit NaAZi's
^urzie nn<l erübrigt «lamit
àie vielen (^ewüriäräuter.
LiniZe I roplen davon Aeben
solort den Aewnnsebten ap-
petitanreAenden ^oblAe -

sebmaelc.
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