
Zeitschrift: Schweizer Spiegel

Herausgeber: Guggenbühl und Huber

Band: 8 (1932-1933)

Heft: 11

Artikel: Frische Beeren

Autor: Kamber, Gertrud

DOI: https://doi.org/10.5169/seals-1064991

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veröffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanälen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
qu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 01.04.2026

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://doi.org/10.5169/seals-1064991
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en


Küchen
Spiegel

FRISCHE BEEREN
Von Frau Gertrud Kamber

Jetzt, in der Einmachzeit, werden ganze
Körbchen von Brombeeren, Himbeeren

und Johannisbeeren von den Frauen vom
Markt nach Hause geschleppt und zu
Konfitüre eingemacht. Manchmal fällt
von dem grossen Vorrat eine kleine
Fruchtschale voll Beeren zum Nachtessen
als Dessert ab. Aber selten genug, die
Beeren sind zum Einmachen da. Nein,
die Beeren sind vor allem zum Rohessen
da! Da sind sie viel gesünder, erfrischender

und auch viel besser roh.
Wie gerne haben alle Kinder Beeren

mit Zucker und flüssigem Rahm Versuchen

Sie es doch einmal Nehmen Sie
sich diesen Sommer vor, recht viele Beeren

auf den Tisch zu bringen, nicht etwa
nur als Dessert, sondern als Ersatz für
einen Teil der Mahlzeit. Sie werden
sehen, dass es auf diese Weise keine
Mehrbelastung für Ihr Budget gibt und sich
ausserdem die ganze Familie über die
Neuerung freuen wird.

Sie wissen vielleicht, dass Bananen im
Ursprungsland unreif gewonnen und so
verschickt werden, dass sie erst nachher
ganz ausreifen und dabei ebensogut (so

sagt man wenigstens! werden wie die
am Baum ausgereiften. Bei unsern Beeren
ist das anders. Unreif gepflückte
Erdbeeren bleiben unreif, sie haben einen
faden Geschmack und behalten ihn und
sind auch viel weniger nahrhaft als die
vollen roten Beeren. Es ist deshalb bei
allen Beeren unbedingt darauf zu achten,

dass sie ganz reif eingekauft
werden. Und die zweite Regel für den
Einkauf : sie müssen ganz frisch

sein. Wir kaufen wenn möglich keine
ausländischen Früchte, denn alle Früchte
leiden unter dem Transport, und ganz
besonders alle Beeren.

Wissen Sie übrigens, dass das Obst vor
dem Transport mit einer chemischen
Flüssigkeit bespritzt wird, damit sie auf
dem Transport weniger schnell Schaden
erleiden Das schadet zwar wahrscheinlich

den Früchten nichts, nur sollten sie
vor dem Essen gewaschen werden, damit
sie einen reineren Geschmack haben.
Auch die hiesigen Beeren, direkt vom
Markt gekauft, die natürlich nicht
bespritzt sind, müssen Sie waschen. Man
darf sie aber nicht eine Stunde lang ins
Wasser legen. Ich gebe die Beeren auf
ein Sieb und lasse ganz kurze Zeit einen
Strahl Wasser darüber spritzen. Dadurch
wird der Strassenstaub weggewischt und
die Beeren sind frisch 'und sauber zum
Servieren. Dieses Waschen schadet der
Frucht nicht. Härtere Früchte, wie
Aprikosen und Äpfel, wischt man mit einem
Tuch ab. Nach dem Waschen legt man
die Früchte auf ein reines, trockenes
Tuch zum Abtropfen.

Die einfachste und beste, aber in der
Privathaushaltung viel zu wenig
geschätzte Art, Beeren zu servieren ist : in
einer Glasschale mit etwas Zucker. Wir
verwenden aber für Früchte nicht den
weissen, sondern den rohen Griesszucker,
unraffinierten Zucker. Der weisse Zucker
ist auf technischem Wege gereinigter,
das heisst raffinierter Zucker. Rohzucker
ist nahrhafter als weisser und schmeckt
kräftiger. (Probieren Sie eine Erdbeere in
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Von Lrsn Qsrtrn6 K a in L s r

?st2t, in. clsr LininaoL^sit, rvsrclsn ISN2S
XLrLoLsn von LrornLssrsn, lliinLssrsn

nncl lolrannisLssrsn von clsn Lransn vorn
Vlarlct naoL llanss ISsoLlsppt nnâ 2n
XLnlilirrs singsrnaoLt. VlanoLrnal lallt
von clsin grosssn Vorrat sins Llsins
LruoLtsoLals voll Lssrsn 2nrn LlaoLtssssn
als Ossssrt aL. ^.Lsr ssltsn Isnng, clis
Lssrsn sincl 2nrn LininaoLsn cla. Llsin,
clis Lssrsn sincl vor allsin 2nrn LoLssssn
8a! Oa slncl sis visl Issirnclsr, srlrisolrsn-
clsr nncl anoL visl Lssssr roL.

Mis Isrns LaLsn alls Xlnâsr Lssrsn
init ^nolcsr nncl lliissigsin LaLin! Vsrsn-
oLsn Lis ss 800L sininal! LlsLinsn Lis
sioL clisssn Loininsr vor, rsolrt visls Lss-
rsn anl clsn LisoL 2n Lringsn, nioLt stwa
nnr als Ossssrt, sonclsrn als Lrsat2 lirr
sinsn Lsil clsr IvIaLl^sit. Lis rvsrclsn ss-
Irsn, class ss anl clisss Msiss lcsins VlsLr-
LslastnnI lnr ILr LnclIst IiLt nncl sioL
ausssrclsrn clis Ian2S Lainilis irLsr clis
Llsnsrnng lrsnsn vrirâ.

Lis vrisssn visllsiolrt, class Lanansn iin
llrsprnnIslanâ nnrsil Isrvonnsn nncl so
vsrsolriolct rvsrâsn, class sis srst naolrlrsr
Ian2 ansrsilsn nncl cladsi sLsnsoInt <so

sa.It inan vrsniIStsnsl wsrclsn rvis clis
ain Lanin ansgsrsiltsn. Lsi nnssrn Lssrsn
ist clas anâsrs. Ilnrsil Ispllirolcts Lrcl-
Lssrsn LIsiLsn nnrsil, sis LaLsn sinsn
laclsn (lssoLinaolc nncl LsLaltsn ilrn nncl
sincl anolr visl rvsnigsr naLrLakt als clis
vollsn rotsn Lssrsn. Ls ist clsslrald Lsi
allsn Lssrsn nnLsclinIt claranl 2N aoL-
tsn, class sis Ia n 2 rsik sinIslcanlt
rv s r 8 s n. Oncl clis 2rvsits LsIsl lirr clsn
Linlcanl: sis in il s s s n Ia n 2 lrisoL

s s i n. Mir lcanlsn vrsnn inöglioL lcsins
anslânclisolrsn LrnoLts, clsnn alls LrnoLts
lsiclsn nntsr clsrn transport, nncl gan2
Lssonclsrs alls Lssrsn.

Misssn Lis nLriIsns, class clas OLst vor
clsrn transport init sinsr oLsinisoLsn
Llirssiglcsit Lssx>rit2t vcircl, clainit sis anl
clsrn transport vrsniIsr soLnsll LoLaclsn
srlsiclsn? Oas solraclst 2rvar v/aLrsoLsin-
liolr clsn LriroLtsn niolrts, nnr solltsn sis
vor clsrn Lsssn IsrvasoLsn vrsrclsn, clainit
sis sinsn rsinsrsn (lssoLrnaolc LaLsn.
àoL clis Lissigsn Lssrsn, clirslct vorn
Vlarlct Islcanlt, clis natirrlioL nioLt Ls-
sx>rit2t sincl, inirsssn Lis rvasoLsn. LIan
clarl sis aLsr nioLt sins Ltnncls lang ins
Masssr lsIsn. lolr IsLs clis Lssrsn anl
sin LisL nncl lasss Ian2 lcnr2s ?!sit sinsn
Ltralrl Masssr clarnLsr sprit2sn. Oaclnrolr
vrircl clsr LtrasssnstanL rvsIIsrvisolrt nn8
clis Lssrsn sincl lrisolr 'nncl sanLsr 2nnr
Lsrvisrsn. Oissss MasoLsn soLaclst <lsr
LrnoLt niolrt. llärtsrs LriroLts, rvis ^.pri-
lcossn nncl Ä.plsl, vrisoLt inan init sinsrn
LnoL aL. LlaoL clsrn MasoLsn lsgt inan
clis LriroLts anl sin rsinss, troolcsnss
LnoL 2nrn ^.Ltroplsn.

Ois sinlaoLsts nncl Lssts, aLsr in clsr
LrivatLansLaltnnI visl 2n rvsniI Is-
solrât2ts ^.rt, Lssrsn 2n ssrvisrsn ist : in
sinsr (LlassoLals init strvas ^nolcsr. Mir
vsrrvsnclsn aLsr lirr LrnoLts nioLt clsn

rvsisssn, sonclsrn clsn roLsn (lrisss2nolcsr,
nnrallinisrtsn ^nolcsr. Osr rvsisss ^nolcsr
ist anl tsoLnisolrsrn Msgs IsrsiniItsr,
clas Lsisst rallinisrtsr ^nolcsr. LoL^nolcsr
ist naLrLaltsr als r/vsisssr nncl soLinsolct
lcrältiIsr. sLroLisrsn Lis sins LrclLssrs in
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weissen Zucker getaucht und eine in
rohen Zucker, diese schmeckt viel natürlicher

und intensiver.) Eine wirklich
vegetarische Küche verwendet aus Prinzip
nie weissen, sondern nur Rohzucker, weil
er ein Naturprodukt ist.

Zu allen Beeren, nicht nur zu den
Erdbeeren, sondern ebenso zu den
Himbeeren, Brombeeren und Heidelbeeren,
schmeckt ein wenig Rahm ausgezeichnet.
Wir servieren zu den Früchten Rahm in
einem kleinen Rahmlöpfchen, so dass
sich jedes den Rahm selbst über die
Beeren giessen kann.

Wenn Sie einmal zu einem Abendessen

einen besonderen Dessert machen
wollen, so probieren Sie frische Heidelbeeren

mit Zucker vermengt und dazu
flüssigen Rahm, Sie werden sehen, dieser

Dessert schmeckt besser als die beste
Torte. Es ist eigentlich beschämend und
zeugt für merkwürdige Phanlasielosig-
keit, dass diese Art Dessert gerade bei
uns in der Schweiz, wo es doch viele
Beeren und viel Rahm gibt, so wenig
bekannt ist. Auch zu Erdbeeren ist
flüssiger Rahm gut, geschlagener hingegen
etwas schwerer verdaulich.

Wir haben noch eine besondere Art,
Früchte roh zu servieren. Es ist die
sogenannte Abendobstplatte. Sie
setzt sich aus zwei oder mehreren Schäl-
chen zusammen. In jedes Schälchen
kommt eine andere Frucht, je nach der
Jahreszeit, zum Beispiel : Himbeeren,
Heidelbeeren und Brombeeren, oder auch
Bananen, Äpfel und Aprikosen. Die
verschiedenen Früchte werden auf einem
grossen oer mehreren kleinern Tellern
einzeln zerschnitten, mit Rohzucker und
etwas Zitrone vermengt, etwa 5 Minuten
stehen gelassen, damit der Zucker
vergeht, und nachher wird nach Belieben
etwas geschlagener Rahm hinzugefügt
(« darunter gezogen »).

Erdbeeren sollen in der Mitte
entzweigeschnitten werden. Orangen oder
Bananen zerschneidet man in feine Scheibchen.

Jede dieser angemachten Früchte
wird dann einzeln in einem Schälchen
serviert, damit sie nicht ineinanderlau¬

fen. Man kann eine Horsd'œuvre-Platie
dazu nehmen, eventuell auch sonst eine
grosse Platte. Die Hauptsache ist, dass
die verschiedenen Früchte nicht
ineinanderlaufen. In unserm Vegetarierheim
verwenden wir immer drei verschiedene
Platten. Man kann selbstverständlich
auch mehr dazu nehmen. Am besten
eignen sich Kombinationen aus Äpfeln,
Birnen, Trauben, Melonen, Pflaumen,
Kirschen, Himbeeren, Erdbeeren und Bananen,

je nach der Jahreszeit.
Fruchtsalat : Man bereitet eine Lage

Äpfel (Orangen oder Bananen), darüber
Rohzucker und den Saft einer Viertel-
Zitrone (der Saft löst das Aroma besser

aus), dann eine Lage zerschnittene
Erdbeeren oder auch andere Beeren und
wieder etwas Zucker und Zitronensaft.
Zu Äpfeln ja nie den Zitronensaft
vergessen! Das ganze wird untereinander
gemischt, wie Salat. Wer etwas Besonderes
machen will, giesst zum Schluss über
den Salat ein Tröpfchen Süssmost, der
beim Nichtalkoholiker den Kirsch
ersetzen soll. Äpfel, Orangen und Bananen

passen zu jedem Fruchtsalat. Himbeeren
und Brombeeren sind sehr saftig, Äpfel
und Bananen hingegen geben den
richtigen Ausgleich. Zum Garnieren des
Fruchtsalates ist geschlagener Rahm gut.

Warum zerschneiden wir eigentlich
zum Fruchtsalat Äpfel und Orangen
quer durch, statt sie in Schnitze zu
zerteilen wie gewöhnlich Weil eine
Orangenscheibe ganz anders schmeckt
als ein Orangenschnitz. Ebenso ist es

beim Apfel oder bei der Birne. In Amerika

isst man deshalb Orangen zum
Frühstück immer quer entzwei geschnitten,

gezuckert und mit einem Löffel. Sie
ist viel saftiger, als wenn man sie schält
und in Schnitze zerteilt. So ist auch bei
den Erdbeeren das Zerschneiden wichtig.

Sehr erfrischend ist im Sommer der
Fruchtsaft. Man reinigt die Früchte und
presst sie am besten durch eine Fruchtpresse

aus. Orangen können auf' der
Zitronenpresse ausgedrückt werden. Der
Fruchtsaft wird mit Rohzucker vermengt
und in einem Glas serviert. Bei Erdbee-
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-wsisssn ^nolrsr gstanoLt NNÄ sins in
roLsn ^nolrsr, Äisss soLmsoLt visl natirr-
lioLsr nnÄ intsnsivsr.j Lins rvirlclioL vs-
gstarisoLs I^iioLs vsrv/snÄst ans Lrin^ip
nis vrsisssn, sonÄsrn nnr LoLzmolrsr, rvsil
sr sin LlatnrproÄnLt ist.

!^n allsn Lssrsn, nioLt nur ?n Äsn LrÄ-
Lssrsn, sonÄsrn sLsnso ^n Äsn Hirn-
Lssrsn, LromLssrsn nnÄ HsiÄslLssrsn,
soLmsolrt sin rvsnig LsLm ansgs^sioLnst.
Mir ssrvisrsn ?n Äsn LrnoLtsn LaLm in
sinsin Llsinsn LaLmIoploLsn, so Äass
sioL jsÄss Äsn LaLm ssILst nLsr Äis
Lssrsn gissssn Lann.

Msnn Lis sinmal 2n sinsrn ^.LsnÄ-
ssssn sinsn LssonÄsrsn Ossssrt msoLsn
rvollsn, so proLisrsn Lis lrisoLs HsiÄsl-
Lssrsn mit ?inoLsr vsrmsngt nnÄ Äa^n
llnssigsn LaLm, Lis v/srÄsn ssLsn, Äis-
ssr Ossssrt soLmsolrt Lssssr als Äis Lssts
Lorts. Ls ist sigsntlioL LssoLämsnÄ nnÄ
2sngt lnr msrlrrvnrÄigs LLantasislosig-
Lsit, Äass Äisss àt Ossssrt gsraÄs Lsi
uns in Äsr LoLrvsi?, rvo ss ÄooL visls
Lssrsn nnÄ visl LaLm giLt, sc> rvsnig
LsLsnnt ist. ^.noL 2n LrÄLssrsn ist llns-
sigsr LaLm gut, gssoLlagsnsr Lingsgsn
stvras soLwsrsr vsrÄanlioL.

Mir LaLsn nooL sins LssonÄsrs ^.rt,
LrnoLts roL ^n ssrvisrsn. Ls ist Äis so-
gsnannts ^VLsnÄoLstplatts. Lis
sst?t siolr ans Zlrvsi oÄsr rnsLrsrsn LoLsl-
oLsn ^nsammsn. In jsÄss LoLäloLsn
Lommt sins anÄsrs LrnoLt, js naoL Äsr
4sLrss2sit, 2nin Lsispisl: LIimLssrsn,
HsiÄslLssrsn nnÄ LrornLssrsn, oÄsr anoL
Lanansn, Ä.plsl nnÄ ^.prilrossn. Ois vsr-
solnsÄsnsn LrnoLts rvsrÄsn anl sinsrn
grosssn osr rnsLrsrsn LIsinsrn Lsllsrn
sin2sln ^srsoLnittsn, mit LoL^noLsr nnÄ
strvas titrons vsrmsngt, stv/a S Vlinntsn
stsLsn gslasssn, Äamit Äsr ^nolrsr vsr-
gsLt, nnÄ naoLLsr rvirÄ naoL LslisLsn
stvras gssoLlagsnsr LaLm Lin^ngslngt
s« Äarnntsr gs^ogsn «j.

LrÄLssrsn sollsn in Äsr IVlitts snt^rvsi-
gssoLnittsn rvsrÄsn. Orangsn oÄsr La-
nansn ssrsoLnsiÄst man in Isins LoLsiL-
oLsn. IsÄs Äisssr angsmaoLtsn LrnoLts
vrirÄ Äann sin^isln in sinsm LoLäloLsn
ssrvisrt, Äamit sis nioLt insinanÄsrlan-

Isn. L/lan Lsnn sins LlorsÄ'osnvrs-Llatts
Äa^n nsLmsn, svsntnsll anoL sonst sins
grosss Llatts. Ois LlanptsaoLs ist, Äass

Äis vsrsoLisÄsnsn LrnoLts nioLt insinan-
Äsrlanlsn. In nnssrm VsgstarisrLsim
vsrrvsnÄsn v/ir immsr Ärsi vsrsoLisÄsns
Llattsn. Vlan kann ssILstvsrstänÄlioL
anoL msLr Äa?n nsLmsn. ^.m Lsstsn
signsn sioL XiomLinationsn ans A.plsln,
Lirnsn, LranLsn, L/lslonsn, Lllanrnsn, Kär-

soLsn, HimLssrsn, LrÄLssrsn nnÄ Lana-

nsn, js naoL Äsr IaLrss?sit.
LrnoLtsalat i L/lan Lsrsitst sins Lags

Äplsl sOrangsn oÄsr Lanansn), ÄarnLsr
LoL^noLsr nnÄ Äsn Lalt sinsr Visits!-
titrons sÄsr Lalt löst Äas ^.roma Lssssr
ans), Äann sins Lags ^srsoLnittsns LrÄ-
Lssrsn oÄsr anoL anÄsrs Lssrsn nnÄ
rvisÄsr stv/as ?nolrsr nnÄ 2itronsnsait.
2n ^.plsln ja nis Äsn ^itronsnsalt vsr-
gssssn! Oas gan^s vrirÄ nntsrsinanÄsr gs-
misoLt, vris Lalat. Msr stvras LssonÄsrss
maoLsn v/ill, gissst ^nm LoLlnss nLsr
Äsn Lalat sin LröploLsn Lnssmost, Äsr
Lsim LlioLtalLoLolilrsr Äsn XirsoL sr-
sst^sn soll. Xplsl, Orangsn nnÄ Lanansn
passsn ?n jsÄsm LrnoLtsalat. LIimLssisn
nnÄ Lromkssrsn sinÄ ssLr saltig, Aplsl
nnÄ Lanansn Lingsgsn gsLsn Äsn rioL-
tigsn ^.nsglsioL. 2nm (Larnisrsn Äss

LrnoLtsalatss ist gssoLlagsnsr LaLm gnt.
Marnm 2srsoLnsiÄsn vrir sigsntlioL

?nm LrnoLtsalat Ax>lsl nnÄ Orangsn
cznsr ÄnroL, statt sis in LoLnit?s 2n ?sr-
tsilsn vris gsvröLnlioL? Msil sins
OrangsnsoLsiLs gan^ anÄsrs soLmsolrt
als sin OrangsnsoLnit^. LLsnso ist ss
Lsim /tplsl oÄsr Lsi Äsr Lirns. In ^.ms-
rilra isst man ÄssLalL Orangsn 2nm
LrnLstnoL immsr gnsr snt^v^si gssoLnit-
tsn, gs^nolcsrt nnÄ mit sinsm Löllsl. Lis
ist visl saltigsr, als vrsnn man sis soLält
nnÄ in LoLnit^s ^srtsilt. Lo ist anoL Lsi
Äsn LrÄLssrsn Äas ZsrsoLnsiÄsn rvioLtig.

LsLr srlrisoLsnÄ ist im Lommsr Äsr
LrnoLtsalt. VIan rsinigt Äis LrnoLts nnÄ

prssst sis am Lsstsn ÄnroL sins LrnoLt-
prssss ans. Orangsn Lönnsn anl Äsr
^itronsnprssss ansgsÄrnolrt rvsrÄsn. Osr
LrnoLtsalt rvirÄ mit LoL^noLsr vsrmsngt
nnÄ in sinsm Olas ssrvisrt. Lsi LrÄLss-
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ren gibt man gewöhnlich ein wenig
Wasser dazu, da dieser Saft intensiv
schmeckt. Fruchtsaft ist ziemlich teuer,
man kann ihn deshalb, wenn man durstig

ist, mit Wasser vermengen. Es ist
dann allerdings mehr Sirup als Fruchtsaft.

In Amerika hat man natürlich schon
lange entdeckt, wie gut Fruchtsaft ist.
Es gibt dort überall, wo man trinken
kann, grosse Maschinen, die zu nichts
anderem da sind als Orangen
auszupressen. Jedermann kann also jederzeit
ein Glas vor seinen Augen ausgedrückten

Orangensaft kaufen. Es ist mir
unbegreiflich, wieso im Lande der Orangen,
in Süditalien, nicht mehr Orangensaft
getrunken wird.

Manche Leute, besonders Kinder, haben
die Beeren im Birchermüsli gern. Auch
Birchermüsli gibt mit Butterbrot und Tee
ein gutes Nachtessen. Rezept : Ein
Esslöffel 12 Stunden vorher in Wasser
vorgeweichte Ffaferflocken, ein Esslöffel
geschlagener Rahm, ein Apfel. Der Apfel

wird auf der Bircherraffel, die man zuerst
mit Zitronensaft abreibt, damit der Apfel
schön weiss bleibt, gerieben. Ausserdem
kommt ein Esslöffel gemahlene Haselnüsse

dazu. Die Beeren werden einfach
etwas zerdrückt, die Orangen in kleine
Würfel geschnitten. Statt Haferflocken
kann man auch Reis und Gerstenflocken
oder auch Cornflakes nehmen. Das
Birchermüsli schmeckt am besten mit etwas
geschlagenem Rahm. Verwendet man
Äpfel dazu, so dürfen sie erst unmittelbar

vor dem Anrichten in die Mischung
kommen, weil sie sehr schnell schwarz
werden. Bei Johannisbeeren verwenden
wir flüssigen Rahm und sehr viel Zucker.

Rohe, etwas zerdrückte Johannisbeeren
mit viel Zucker schmecken überhaupt an
warmen Sommerlagen ausgezeichnet.
Zudem sind sie billig. Sie sind auch gut
mit einwenig roher Milch oder Yoghurt,
oder auch mit saurer Milch.

Seitdem sich in der Schweiz der
Eisschrank etwas verbreitet hat, bekommt
man manchmal zum Dessert ganz eis-

Der Waschtag bringt Sie
um Zeit, Jugend, Gesundheit,

Ruhe und Gemüt- i—T
lichkeit im Heim. Der^^tjj;
Verkehr mit meiner Firma
erhält Ihnen

ungeschmälert
alle diese unschätzbaren
Vorteile

Waschanstalt Zürich A. G.
Ziirich-Wollishofen

Telephon 54.200

RUHE.it _befreiende Bewegung, stärkende, natur-
gemässe Behandlungsmethoden, gute,
reichliche Verpflegung im ideal
gelegenen Kur- und Ferienheim __

bei Degersheim, 900 Meter hoch;
Prospekt „eg" kostenlos.

ulend schöne.

2 BERGMANNER
und

Bergmann & C- A.G. Zürich
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rsn giizt msn gstvöltniioir sin vrsnig
Wssssr cls^n, cls clisssr Lslt intensiv
soirmsoict. krnoiitsslt ist ^ismlioir tsnsr,
msn Icsnn ilrn clssirsIL, ^snn msn clnr-
stig ist, init Wssssr vsrmsngsn. Ls ist
clsnn siisrciings msirr Lirnp sis Lrnoitt-
sslt.

In ^.msriks Irst msn nstnrlioir soiron
isngs sntclsoict, tvis gnt Lrnoirtsslt ist.
Ls giLt clort ilLsrsii, vro msn trinicsn
Icsnn, grosss I^Issoirinsn, clis 2n nioirts
snclsrsm cls sincl sis Orsngsn sns^n-
prssssn. lsclsrmsnn Icsnn slso jsclsr^sit
sin (Ass vor ssinsn ^(ngsn snsgsclrnolc-
tsn Orsngsnsslt icsnlsn. Ls ist inir nnds-
grsillioit, tvisso iin Lsncls cisr Orsngsn,
in Lnclitslisn, nioirt msLr Orsngsnsslt
gstrnnksn v/ircl.

lànoirs Lsnts, Lssonclsrs Kinclsr, irsdsn
clis Lssrsn irn Liroitsrmilsli gsrn. ^noir
Liroitsrmilsli gii>t init Luttsrdrot nnà Hss
sin gntss Llsolttssssn. Ls2sx>t: Lin Lss-
iöllsi 12 Ltnnclsn vorirsr in Wssssr vor-
gsweioirts Hslsrllooicsn, sin Lsslöllsi gs-
soitlsgsnsr Lsitm, sin ^.plsl. Osr ^.plsl

vrircl sni clsr Liroitsrrslisl, clis msn ^nsrst
init Ätronsnssit sLrsiLt, clsmit clsr ^plsi
soitön vrsiss LisiLt, gsrisdsn. ^nsssrclsm
icoinint sin Lsslöllsi gsmsirisns ilsssi-
nnsss clsizn. Ois Lssrsn vrsrclsn sinlsoit
stvrss Zisrclrilolct, clis Orsngsn in icisins
V/'ilrlsi gssoirnittsn. Ltstt iislsrlloolcsn
Icsnn msn snoit Lsis nncl Osrstsnllooicsn
oclsr snoit Oornklsicss nsinnsn, Oss Lir-
oitsrmnsli soitmsolct sin Lsstsn init stvrss
gssoitisgsnsm Lsitm. Vsrvrsnclst rnsn
i^plsi cls^n, so clnrlsn sis srst nnmittsl-
iisr vor clsin ^nrioittsn in clis IVlisoitnng
Icommsn, vrsii sis ssitr soirnsll soitvrsr^
vrsrclsn. Lsi loitsnnisirssrsn vsrvrsnclsn
vrir linssigsn Lsirm nncl ssitr visi ^noksr.

Loirs, stvrss ^srclrnolcts loitsnnisizssrsn
init visi ^noicsr soitmsoksn nksritsnpt sn
vrsrmsn Lommsrtsgsn snsgs^sioitnst. ?n-
clsrn sincl sis ìziliig. Lis sincl snoit gnt
init sinvrsnig roirsr IVIiloit oclsr Vogirnrt,
oclsr snoir mit ssnrsr illicit,

Lsitclsm sioir in clsr Loittvsi? clsr Lis-
soitrsnk stwss vsrLrsitst itst, Izsicommt
msn msnoirmsi 2nm Ossssrt gsn? sis-

ver VasctitaZ bringt Sie
um ?eit, tugenci, Qesuurl-
belt, Itulie unck Oemüt- L—
lîcbkeit Im Heim. Der M^S^
Verkebr mit meiner birmn
erbüit Itrrren

uligeulimSlerl
Vorteile

Vfsscksnststt ^ürick <Z.

2!ür>ck ^/vllïskoken
l'elepkon 54» 2^^

dssreisncls öevvsgvng, stärlcsn6s, notur-
gemäss« Kskoncllvrigsmstkoclsn, guts,
reicLIicks Verpflegung im iclsol
gelegenen Kur- uncl Lerisnksim

S-n>"â
dsi Osgsrsksim, 900 àter kocki
Lrospslct „sg" kostenlos.

2
unct

ösi-ginonn « O? ^ürioir
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kalte Erdbeeren oder Kirschen. Kaltes
Obst ist aber nicht nur weniger zuträglich,

sondern vor allem viel weniger gut.
Am besten ist das Obst direkt aus dem
Garten, noch warm von der Sonne. Wer
es schon in den Eisschrank stellt, sollte
es unbedingt eine halbe Stunde vor dem
Essen herausnehmen. Die idealste
Temperatur für das Obst ist im Keller. Manche

Leute meinen, das Birchermüsli
müsse, um die richtige Temperatur zu
haben, auf dem Ofen angewärmt werden.

Ängstliche Frauen können das Müsli
statt mit kaltem mit temperiertem Wasser
anmachen.

Sicher haben Sie schon die Erfahrung
gemacht, dass die wunderbaren riesen-
grossen kalifornischen Prachtsäpfel, die
man im Frühling manchmal kauft, sehr
fade schmecken und nicht halb so gut
sind, wie ein kleiner, bescheidener
Schweizerapfel. Auch die extra grossen
Beeren sind weniger gut als die kleineren.

Die Grösse allein tut's hier nicht.
Gewöhnlich sind Waldbrombeeren besser

als Gartenbrombeeren, Bergheidelbeeren

besser als die aus dem Tal.
Frische, gesunde Beeren sollten also

immer roh gegessen werden. Für Kompott

verwende man beschädigtes oder
nicht mehr ganz frisches Obst.

Beerenkompottrezept : Die Beeren mit
ungefähr (4 ihres Gewichtes Rohzucker
kochen (es wird behauptet, der
Rohzucker werde bitter, wenn man ihn
kocht, ich habe aber noch nie etwas
davon gemerkt). Für saure Früchte
entsprechend mehr Zucker.

Kompott passt gut zu Omelette, Milchreis,

Reisauflauf, oder zu Fotzelschnilten:
Einback oder Weissbrot in Scheiben
schneiden, kurz in heisse Milch tauchen,
die Schnitten in einem zerschlagenen Ei
wenden und in heissem öl backen, bis
die Schnitten beidseitig schön gelb, nicht
etwa dunkelbraun sind. Im Zucker wenden.

Kompott mit Fotzelschnitten und
Kaffee ist ein einfaches gutes
Schweizernachtessen, wenn es auch nicht nach
den neuesten Ernährungstheorien
zusammengesetzt ist.

Autobus
verpaßt!

Das heifjtsoviel wie 20Minuten
Verspätung zu dem auf 5 Uhr vereinbarten

Tee. Aber das macht nichts: der
Tee wird gleich gut sein, denn die
Gastgeberin serviert MERKUR-TEE

und Merkur-Tee
wird liielit bitter

Probieren Sie:

morgens: ME RKU R-CH I NATEE
nachmittags: MERKUR-CEYLON
abends: MERKUR-DARJEELING
und die Spezialität CHI-LON-DA,
welche das Anregende des Chinatees,

die Kraft des besten Ceylon
und den herrlichen Duft des Dar-
jeelings in einer Sorte vereint.
Preise per 100 gr Fr. 0.60 bis
1.20, je nach Sorten.

TEE • KAFFEE «BISCUITS

SCHWEIZER KÜCHENSPEZIALITÄTEN

Rezepte aus allen Hanionen

Von Helen GuggenbüM

Ein schönes Geschenk Preis Fr. 5.80

SCHWEIZER - SPIEGEL-VERLAG
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icsits LrciLssrsn ocisr Xirsoirsn. Xsitss
(DLst ist sLsr niât nur rvsnigsr ^ntrsg-
iioir, soncisrn vor siisrn visi rvsnigsr Aut>

Lsstsrr ist ciss OLst ciirsict sus cisrn
dsrtsn, nooir rvsrrn von cisr Lonns. 1/V^sr

os soiron in <isn Lissoirrsnic stsiit, soiits
ss nnizscilnIt oins irsiLs Ltnncis vor cisrn
Lsssn irsrsnsnsirinsn> Ois icissists ?srn-
psrstnr irrr ciss OLst ist irn Xsiisr. i/isn-
oirs Lsnts insinsn, ciss Liroirsrrnrisii
rnrrsss, nnr ciis rioirtigs Isrnpsrstnr 2N

irsLsn, sui cisrn Oisn snAsrvsrrnt v/sr-
cisn. A.ngstiioirs Lrsnsn icönnsn âss Llrrsii
ststt rnit icsitsrn init tsrnpsrisrtsrn Wssssr
snrnsoirsn.

Lioirsr irsdsn Lis soiron âis Lrisirrnng
gsrnsoirt, âsss ciis vrnnâsrLsrsn risssn-
Irosssn icsiiiornisoirsn Lrsoirtsspisi, ciis
rnsn irn Lrriiriing rnsnoirrnsi Icsnit, ssirr
isâs soirrnsoicsn nnci nioirt IrsiL so Int
sinci, vris sin icisinsr, Lssoirsicisnsr
Loirrvsi^srspisi. ^cnoir ciis sxtrs Zrosssn
Lssrsn sinci rvsnigsr gut sis ciis iclsins-
rsn. Ois (Lrösss siisin tnt's irisr nioirt.
dsrvöirniioir sinci Msiciizrornizssrsn Lss-
ssr sis dsrtsnLrornLssrsn, LsrIirsicisl-
Lssrsn Lssssr sis ciis sus cisrn iisi.

Lrisoirs, Issnncis Lssrsn soiitsn siso
irnrnsr roir Ns^ssssn vrsrcisn. Lrrr Xorn-
pott vsrrvsncis rnsn LssoLsciigtss ocisr
nioirt rnsirr Fsn? irisoirss OLst.

Lssrsnicornpottrs^spt: Ois Lssrsn rnit
rrngsisirr ^4 iirrss OsvrioLtss Loir^rroicsr
icooirsn iss v/irâ LsLsnptst, cisr Loir-
2noi<sr rvsrcis Littsr, rvsrrn rnsn iirn
Icooirt, ioir irsLs sLsr nooir nis strvss cis-

von Isrnsrict). Lirr ssnrs krnoirts snt-
sprsoirsnci rnsirr ^noicsr.

Xornpott pssst gut 2N Oinsistts, Lliioir-
rsis, Lsissniisni, ocisr 2N Lojxsisoiririttsn:
LinLsoic ocisr V^sissLrot in LoirsiLsn
soirnsiiisn, icnr^ in irsisss Lliioir tsnoirsn,
ciis Loirnittsn in sinsrn ^srsoirisFsnsn Li
rvsncisn nnii in irsisssrn Oi Lsoicsn, Lis
ciis Loirnittsn Lsicissitig soirön N^ìL, nioirt
strvs ànicsidrsnn sinâ. Irn ^rroicsr rvsn-
cisn. Xornpott rnit Lotxsisoirnittsn nnà
Xsiiss ist sin sinisoirss gntss Zoirrvsi^sr-
nsoirtssssn, rvsnn ss srroir nioirt nsoir
cisn nsrrsstsn Lrnsirrnngstirsorisn Russin-
INSNISLSt^t ist.

VSrz»»à!
l)s8 ^si^ZOvisI vi,is 20/Minuten Ver-
zpsiung ^u clem su^5 VSreinizsr-
isn Ise. c!Z8 nichts: cisr
lee vvîrc! gleich gui 5eîn, cienn c!îs
(^S5igs^>Si'in ZEfvîeri

nAlvàiîì Vv«
i > <l 11 itlit I»i tti i

?5d)ìzÌSrSn ^ÎS:

mvrge^-
nsc!imiiisg8: d^Vl.O^!

uricj ciis ^pe^îsliisi
vvslc^s <^S5 ^rii'Sgsnc^S c!s8 duisis-
iss8, c!iS c!s5 ^S8isn de^Iczn
unc! ^efflicliSN Du^i c^S8 Dsr-
jselîng8 in sinsr ^oris vsrsini.
p^eîze per 1W gr fr. 0.60 b>5

1.20, je nsck 5orten.

«MMMSllMllSIIlW»
Von üslsrr (^uggEsiirüiil

^în!ckörisz(?s!ci>sn>c > Lrsîs Lr.5.80
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