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AUCH EIN DESSERT
Von Marie Rulishauser, Haushaliungslehrerin

Was mir bei jedem Aufenthalt in
Frankreich immer wieder

angenehm auffällt, ist, dass nach jedem Essen
Käse zum Dessert serviert wird. Ohne
Käse keine richtige, französische Mahlzeit.

Und zwar gibt man ihn unmittelbar
nach dem Essen, immer vor der Süss-

speise oder vor dem Obst. Das ist wichtig.

Der Franzose ist Gourmand genug,
um zu wissen, was er tut. Für ihn bildet
der Käse den notwendigen Übergang
vom Ffauptteil des Essens zum Dessert,
vom Gesalzenen zum Süssen.

Leider, und auch merkwürdigerweise,
wird bei uns in der Schweiz der Käse
viel zu einseitig verwendet. Wir nützen
unsern guten Käse gar nicht recht aus.
Wir sind uns gewohnt, den Käse weniger

als Delikatesse denn als Nahrungsmittel

zu verwenden. Man verarbeitet
ihn zur nahrhaften Käsespeise, verwendet
ihn gerieben zu Teigwaren oder gibt
ein Stück davon den Kindern aufs Znüni-
oder aufs Zvieri-Brot. Das ist gewöhnlich

alles.
Mir scheint, etwas mehr Käsekultur in

unserer Privathaushaltung käme nicht
nur dem schweizerischen Käsehandel,
sondern auch unserer schweizerischen
Küche sehr zugut. An zwei Punkten
könnten wir da vor allem ansetzen:

1. Der Käse sollte häufiger und
zu verschiedenen Zeitpunkten

geboten werden. Warum zum
Beispiel so selten Käse zum Morgenessen?

Zur Abwechslung wirkt er ge¬

rade am Morgen recht anregend. Und
warum nicht, wie in Frankreich, Käse als
selbständigen Gang bei der Hauptmahlzeit?

Gerade jetzt, wo auch bei uns
allmählich die Sitte der schweren, süssen
Nachspeisen, der Puddinge, Cremen und
Aufläufe immer mehr verschwindet,
könnte statt dessen der Käse als Dessert
an Wichtigkeit zunehmen. Natürlich hat
die vielseitigere Verwendung des Käses
zur Voraussetzung, dass wir Frauen uns
die Mühe nehmen, etwas vom Käse zu
verstehen, dass wir ihn mit Interesse
einkaufen und nicht wie Mehl oder Zucker
jede Woche die gleiche, bewährte Sorte,
in ungefähr gleicher Quantität nach
Hause bringen.

2. Mehr Spezialitäten. Es gibt in
der Schweiz so viel ausgezeichnete Spezialitäten

Käse, die man aber viel zu wenig
kennt. Selbstverständlich muss zum
Morgenessen ein anderer Käse auf den Tisch
kommen als abends zum Dessert.
Selbstverständlich muss die Dessert-Käsesorte
häufig gewechselt werden. Warum heute
immer noch so wenig Käse gegessen
wird, kommt sicher auch daher, dass
tagaus, tagein Emmentaler oder T i 1 -

s i t e r auf den Tisch kommt. Sie setzen
aber Ihrer Familie auch nicht jeden Tag
Rindsbraten vor oder als Dessert siebenmal

in der Woche Apfelmus.
Natürlich wird der Emmentaler unser

Hauptkäse bleiben, deshalb müssen wir
ihn auch kennen. Er kommt heute nicht
nur aus dem Emmental, wie früher, son-
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^ I) (H n 5IN O x Z Z x k I
Von IVlâris kntisksnssr, klsnsksitnnIsiskrsrin

^/^/^ss rnir ksi jscisrn ^.uisntksit in
V V krsnkrsiok irnrnsr wiscisr sngs-

nskrn snttsiit, ist, cisss nsok jscisrn ksssn
^sss 2nrn Ossssrt ssrvisrt wirci. Okns
î^sss ksins rioktiIs, trsn2osisoks kiski-
2sit. Onci 2wsr Iikt rnsn ikn nnrnittsiksr
nsok cisrn ksssn, irnrnsr vor cisr Lnss-
spsiss ocisr vor cisrn Okst. Oss ist wiok-
tig. Osr ?rsn2oss ist Qourrnsnci IsnnI,
nrn 2N wisssn, wss sr tut. kür ikn kiiâst
cisr ^sss cisn notwsnciiIsn OksrIsnN
vorn üsnpttsü ciss ksssns 2nrn Ossssrt,
vorn (isssÌ2snsn 2nrn Lnsssn.

ksicisr, rrnci suok rnsrkwürcÜNsrwsiss,
wirci ksi uns irr cisr 8okwsÌ2 cisr Xsss
visi 2U sirrssitiI vsrwsncist. V^ir nüt2sn
rrnssrir Jutsn ^sss gsr niokt rsoirt sus.
V/ir sirrci rrrrs Iswoknt, cisrr Xsss wsni-
Asr sis Osiikstssss cisrrrr sis KIskrunIL-
rnittsi 2U vsrwsncisn. kisn vsrarksitst
ikn 2ur nskrksttsn Küssspsiss, vsrwsncist
ikn gsrisksn 2U ksi^wsrsn ocisr gikt
sirr Ltüoic cisvorr cisrr Xincisrn srrts ^irürri-
ocisr srrts ^visri-Lrot. Oss ist Iswökrr-
iiok siiss.

Iviir soksint, stv/ss rrrsirr ivssskuitur in
unssrsr krivstksusksitunI icsrns nioirt
nur cisrn sokwsÌ2srisoksn ^sssksncisi,
soncisrn suok nnssrsr sokwsÌ2srisoksn
î^ûoks ssirr 2UIut. ^.n 2wsi kunktsn
icönntsn wir cis vor siisrrr snsst2sn-

1. Osr s s s soiits ksutiIsr u n ci

2N v s r s o ir i s ci s n s n ^sitpunk-
tsn Iskotsn w s r ci s n. Wsrurn 2urn
Lsispisi S0 LsitSN ^SSS 2NIN klorIsn-
ssssn? ^ur ^kwsoksIunI wirkt sr Is-

rscis srrr kiorgsn rsoirt snrsgsnci. Onci
wsrurn nioirt, wis in krsnkrsiok, 15sss sis
ssikstsnciigsn Osng ksi cisr Osuptrnskk
2sit? Qsrsâs jst2t, wo suok ksi uns sii-
rnskiiok cüs Litts cisr sokwsrsn, süsssn
klsokspsissn, cisr kuciciings, Orsrnsn rrnci
àtlsuis irnnrsr nrskr vsrsokwincist,
körrnts ststt cissssn cisr I5sss sis Ossssrt
sn WioktiIlcsit 2unsirnrsn. Ostüriiok kst
ciis visissitigsrs VsrwsnciunN ciss 15ssss

2nr Vorsrrssst2uncs, cisss wir krsusn uns
ciis kiüks nskirrsn, stwss vorn 15sss 2N

vsrstsksn, cisss wir iirn rnit Intsrssss sin-
ksutsn rrnci nioirt wis klskl ocisr ^rroksr
jscis V^ooks ciis Ilsioks, kswskrts Lorts,
in unIstskr glsioksr Qusntitst nsok
üsrrss kringsn.

2. kiskr 8x>s2isiitstsn. ks gikt in
cisr 3okwsi2 so visi snsgs2sioirnsts 8pS2Ìs-
iitstsn l^sss, ciis rnsn sksr visi 2N wsnig
ksnnt. Lsikstvsrstsnciiioir rnrrss 2rrirr Klor-
Nsnssssn sin snâsrsr î^sss sut àsn kisok
kornrnsn sis sksncis 2nrn Ossssrt. Lsikst-
vsrstsnciiiok irruss ciis Ossssrt-K^ssssorts
ksntiI Iswsoirssit wsrcisn. V^srurn ksnts
iMINSr NooK S0 WSNÌA I^SSS ASISSSSN
wirci, icoirrrrrt sioksr snok cisksr, cisss

tsIsrrs, tsIsin knrinsntsisr ocisr i i -

s it s r sut cisrr kisok kornrnt. Lis sst2sn
sksr Ikrsr ksrniiis srrok niokt jscisn ?SI
kinciskrstsn vor ocisr sis Ossssrt sisksn-
rrrsi in cisr ^ooks ^.pislinns.

kistüriiok wirci <isr Kininsntsisr nnssr
üsrrptksss kisiksn, cissksik rnüsssn wir
ikn suok ksnnsn. kr icoinrnt ksnts niokt
nur sns üsirr krnirrsntsi, wis trüksr, son-
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dem man macht ihn im ganzen Kanton
Bern, in einem Teil des deutschsprechenden

Kantons Freiburg, Solothurn, Aargau,

Luzern und auch in der Ostschweiz.
Sogar im Ausland wird Emmentaler fabriziert.

Doch ist im allgemeinen zu sagen,
dass immer der Käse am besten ist, der
aus seinem Ursprungsland kommt. So
wird z. B. Camembert zwar auch in
der Schweiz nachgemacht, aber der echte
französische Camembert ist viel besser.
Jeder Kenner kann auch hier Original
und Imitation beim ersten Versuch
auseinanderhalten. Der im Ausland hergestellte

« Emmentaler » ist lange nicht so
gut wie der unsere, der aber auch vom
Ausland als der weitaus beste anerkannt
wird. Richtiger Emmentaler ist immer
vollfett.

Wenige von uns sind imstande, den
Greyerzerkäse (Gruyère) vom
Emmentaler mit Sicherheit unterscheiden zu
können. Er hat aber nicht nur einen
andern Geschmack, sondern auch kleinere
Löcher. Die Verwechslung kommt wohl

auch zum Teil daher, weil Frankreich und
andere Länder die Fabrikation
nachgeahmt haben und alle aus der Schweiz
stammenden Käse, ob Greyerzer oder
Emmentaler, sowie ihre eigene Produktion
als Greyerzerkäse verkaufen.

In den letzten Jahren haben sich die
Schachtel- und andere Arten Konservenkäse

sehr verbreitet. Sie bieten den grossen

Vorteil der Aufbewahrungsmöglichkeil
und enthalten als Rohprodukt

Emmentaler und Greyerzer bester Qualität.
Oft sind es einfach Käse, die als prima
Qualität in der Käserei übernommen
werden, später noch Gärungen
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 im Preis. Man
bekommt auch in der Schweiz sehr guten

ühre
Oder bleibt Ihnen noch

Spannkraft genug, Ihre Freizeit

zu einem Höhepunkt
des Tages zu steigern? -
W issen Sie auch, daß der
unerschöpfliche Quell, aus
dem wir Tag für Tag neue
Kräfte schöpfen, der Schlaf
ist? Wissen Sie, daß es
nicht nur auf die Schlafdauer,

sondern vor allem

auf die Schlaftiefe
ankommt? -
Meiden Sie deshalb alles,
was Ihren Schlaf stören kann.
TrinkenSieden coffeinfreien
Kaffee Hag. Er kann keine
Reizwirkung auf Nerven und
Herz ausüben und den Schlaf
nicht stören.
Kaffee Hag regt an, aber
nicht auf.

Trinken Sie einmal 4Wochen
lang Kaffee Hag und urteilen
Sie selbst, ob Sie sich nicht
wohler fühlen.
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dsrn mân msolrt iirn im gsnrsn I^snton
Lsrn, in sinsm Isii dss dsutsoirsprsoirsn-
dsn I^sntons krsiizurI, Loiotirurn, TVsr-

Nsu, kursrn und suoir in dsr Ostsoirwsir.
LoIsr im T^usisnd vrird Lmmsntsisr tskri-
risrt. Oooir ist ÌM siiSSINsinSN 2U LSISN,
dsss immsr dsr I^sss sm dsstsn ist, dsr
nus ssinsm OrsprunIsisnd kommt. 80
wird 2. L. Lsmsmizsrt rwsr suoir in
dsr Loirwsir nsoirgsmsoirt, sissr dsr soirts
irsnrösisolrs Lsmsmdsrt ist visi irssssr.
Isdsr I<snnsr ksnn suoir irisr OriJinsi
und Imitstion Irsim srstsn Vsrsuoir sus-
sinsndsrirsitsn. Osr im àsisnd irsrIs-
stsiits « Lmmsntsisi » ist IsNIS nioirt so
Int wis dsr unssrs, dsr sizsr suoir vom
àsisnd sis dsr wsitsus Irssts snsrksnnt
wird. kioirti^sr Lmmsntsisr ist immsr
volltstt.

^snigs von nns sind imstsnds, dsn
Lirs^srrsrksss sdru^srs) vom Lm-
msntsisr mit Lioirsrirsit untsrsoirsidsn ru
könnsn. Lr irst sizsr nioirt nur sinsn sn-
cisrn LZssoirmsck, soncisrn suoir kisinsrs
köoirsr. Ois VsrwsoirsiunI kommt woiri

suoir rum Isii dsìrsr, wsii ?rsnkrsioir und
sndsrs isndsr dis ksirrikstion nsoir-
gssirmt irsirsn nnci siis sus dsr Loirwsir
stsmmsndsn I^sss, ois (Lrs^srrsr odsr Lm-
msntsisr, sowis iirrs siIsns ?roduktion
sis Qrs^srrsrksss vsrksutsn.

In dsn istrtsn Isirrsn irsirsn sioir dis
Lolrsoirtsi- und sndsrs T^rtsn i^onssrvsn-
ksss ssirr vsrdrsitst. Lis iristsn dsn gros-
ssn Vortsil dsr ^.utizswsirrungsmöIiioir-
ksit und sntirsitsn sis koirprodukt Lm-
msntsisr und Qrs^srrsr Irsstsr Qusiitst.
Ott sind ss sintsoir I^sss, dis sis prims
Qusiitst in dsr ksssrsi üksrnommsn
wsrdsn, spstsr nooir (ZsrunISn duroir-
msoirsn und dssirsiiz nioirt msirr jsns
kooirunI sutwsissn, wis dsr Lxport sis
irssondsrs isssnspruolrt.

Visls irsusn, dis sul sins guts tiroirs
Irsitsn, vsrwsndsn sis ksiirksss sus-
soiriisssiioir ?srmsssn. Lr ist siisr-
dinIs unüizsrtrotlsn in Qusiitst, sizsr
sissnso unüizsrtroltsn im ?rsis, Idsn iss-
kommt suoir in dsr Loirwsis ssirr Jutsn

àe
Oder ì-Ieilzt liinen nodi
Lpâsrikrslt genug, line ^rei-
reit ru einem ldöiiepunkt
des Isges ru steigern? -
wissen Lie sudi, dâH der
unersdiöpklidie Ouell, sus
dem wir lag kür lag neue
Krskte sdiöpken, der Ldilsk
ist? V/issen Lie, dsll es
nidit nur suk die Ldilsk-
dsuer, sondern vor sllem

sus die Lclrlsktieke
Ankommt? -
beiden Lie desksiiz slles,
was Ikren Lddss stören ksnn>

IrinkenLiedsn cosseinkreien
Ksklee IdâZ. ^r ksnn keine
Heilwirkung aus Nerven und
Iderr susüizen und den Lddsl
nidit stören.
Ksssee idâz regt sn, sker
nickt sus.

Irini«en Lie einmal 4WocIien
lang Xsitee t-Isz unö urteilen
Lie selbst, ob Lie sick nicbt
«obler küklen.

à?
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Sie verfolgt die lebendigen

Bewegungen auf allen diesen

Gebieten mit kritischer Sympathie, sie

will nicht nur darstellen, sondern auch

werten und zu wichtigen Tagesfragen

im Kunstleben und Bauen Stellung

nehmen.

einheimischen Reibkäse, der bedeutend
billiger ist. Vor allem sind es zwei Sorten:

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

k ä s e.

Sie unterscheiden sich sehr wenig
voneinander. Beides sind ausgesprochene
Hobel- oder Reibkäse. Der Saanen und
auch der Sbrinz sollten mindestens drei
Jahre alt sein, bevor sie gebraucht werden.

Saanenkäse wird nur im eigentlichen

Saanengebiet hergestellt und auch
dort gelagert. Er ist teurer als der Sbrinz
und eigentlich ein Luxuskäse. Der Sbrinz
bietet zu billigem Preise fast das gleiche
wie der Saanenkäse und wird in Schwyz,
Unterwaiden und Luzern fabriziert.

Diese beiden Reibkäse, wie auch der
Emmentaler, der Gruyère und Tilsiter
sind Hart- und Schnittkäse. Die Weichkäse

sind im Gegensatz zu den harten
aus weichem Teig hergestellt, d. h. sie
werden weniger lang im Kessel gekocht.
Ein solcher Weichkäse ist zum Beispiel
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
beim Aufschneiden flüssig. So wie man
in Frankreich den Camembert isst, so kann
man bei uns den Vacherin essen, nämlich

als ausgesprochenen Dessertkäse.
Man kauft ihn aber nur im Winter, das
heisst von Ende September an; in den
heissen Monaten wird kein Vacherin
gemacht. Er ist meistens 1 — 2 Monate alt
beim Verkauf. Der einzige Nachfeil ist
seine beschränkte Haltbarkeit. Er muss
sofort konsumiert werden. Man darf also
nur soviel kaufen, als gerade gebraucht
wird.

Jedem Ausländer, der in die Schweiz
kommt, wird man empfehlen, gelegentlich

eine Fondue zu essen. Es gibt
wenig Schweizer, die Fondue nicht gern
haben, und wenn man irgendwo von
Fondue spricht, so heisst es regelmässig,
« das möchten wir auch gern wieder einmal

». Weshalb wird Fondue nicht öfters
zu Hause gemacht Gerade Fondue ist
eigentlich eine Käsespeise, die immer
gelingt und immer mit Freude begrüsst
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llil! Mil
^clrwsiisc ^oirstssclrrilt lllr

/^rckîîektur
Kunîi
Kunsîgeìverde

l-lsrsusgslzsr! öuricl Hclrwsiiei' ^rclri-
tslctsn ciricl ^clrwsirerisclier

^/erlclzcmcl 5^/ö

lîsclslctor! l^stsr ^s^er

Vsrlsg- (?slzr. I»rst2 /üriclr

^iionnsmsnt iüc c!â! In!snc! jsivl!ci>

s-c. 3l),— scmâxxigt sus ^5. 24 iüc <iis

^itg!!scisc <iss „Osuvcs", Lci«s!l.

Ingsnîsuc- unci ^cciiiisIctsn-Vsrsin

Ll^, Lciivcsizi. ösumslstsc-Vocizsnci,

Lciiwslc. Iocin!!<sr-Vsci>sn<i, iscnsc

iüc ciis Ltuciiscsncisn xsmtiiciisr iiocii-
xciiuisn unci isciinixciisn ^îttslxciiulsn

cisc Lcinvsir.

Dss V/ ^ lî K ist clis grösste, reiclr

illustrierte ^oristssclrrilt clsr ^clrrvei^

^ür ^rclritelctur, Kurist uricl Kuriztge-

rverlze. 5ie verlolgt clis lelzencliger,

öervegurigeri sul eilen clissen (^s-
Mieten mit lcritisclrer ^/mpetlrie, sis

will niclrt nur clsrstsllen, sonciern suclr

werten unci 2U wiclrtigen ^sgeslrsgen

im Kunstlelzen unci ösusn Stellung

nelrmen.

sinirsimisoirsn Lsidlcsss, cisr i>scisutsn8
iziiiigsr ist. Vor siism sinci ss 2rvsi Lortsn:

1. Osr Lssnsnicsss.
2. Osr Li>rin2- oâsr Lpsisnrsiir-

Ic s s s.
Lis untsrsoirsiâsn sioir ssirr rvsnig voir-

sinsncisr. Lsiciss sinci susgssprooirsns
iioizsi- ocisr ksiizicsss, Osr Lssnsn unci
suoir cisr Li>rin2 soiitsn mincisstsns cirsi
^slrrs sit ssirr, ksvor sis gsizrsuoirt vrsr-
cisn. Lssnsnicsss rvirci nur im sigsnt-
iioirsn Lssnsngsizist irsrgsstsiit unci suclr
ciort gsisgsrt. Lr ist tsursr sis cisr Li>rin2
unci sigsirtlioir sin Luxusicsss. Osr Li>rin2
insist 2U iziiiigsm Lrsiss isst ciss gisioirs
rvis cisr Lssnsnicsss unci rvirci in Loirrv^r2,
iintsrrvsicisn unci Lu2srn isi>rÌ2Ìsrt.

Oisss iosicisn ksiìzicsss, rvis suoir cisr
Lmmsntsisr, cisr (Lru^rsrs un8 Liisitsr
sinci iisrt- unci Loirnitticsss, Ois 1/Vsioir-
icsss siirci irn Qs^sirsst^ 2U cisn trsrtsir
sus rvsiolrsnr Isig iìsrgsstsllt, <à, ir, sis
rvsrâsir wsiri^sr Isrrg im I^ssssI Isicooirt,
Lin soloirsr V^sioirLâss ist êlnm LsispisI
cisr VsoLsrin, Ls Iikt swsisrisi: Vs-
oirsrin à Is msin, cisn msn àirskt isst,
nnâ VsoLsrin s tonclns, cisn msn 2nm
Loniänsmsoirsn vsrwsncist.

Osr Vsoirsrin icommt sus cism Iouxtsi.
Lr ist sin xiicsntsr Ossssrtìcsss unci rvirci
Lsim ^utsoirnsicisn ilüssiI. Lo wis msn
in Lrsnicrsioir cisn (ismsmizsrt isst, so icsnn
msn Izsi uns cisn Vsoirsrin ssssn, nsm-
iioir sis susISSproolrsnsn Ossssrtìcsss,
L4sn icsutt iirn sirsr nur im V^intsr, ciss
irsisst von Lncis Lsptsmirsr sn,- in cisn
Irsisssn Vlonstsn rvirci Icsin Vsoirsrin gs-
msoirt. Lr ist msistsns 1 — 2 iVlonsts sit
Osim Vsricsut. Osr sin2Ìgs ilsoirtsii ist
ssins izssoirrsnicts iisltizsricsit. Lr muss
sotort Iconsumisrt rvsrcisn, Vlsn cisrt siso
nur sovisi icsutsn, sis Isrs<is Isizrsuoirt
rvirci.

iscism ^usisncisr, -isr in ciis 3oirrvsi2
icommt, rvirci msn smptsirisn, IsisIsnt-
iioir sins L o n c! u s 2U ssssn, Ls gii>t
wsnig LoirrvsÌ2sr, ciis Loncius nioirt gsrn
irsirsn, unci rvsnn msn irgsircirvo von
koncius sprioirt, so irsisst ss rsgsimsssiN,
« ciss möoirtsn rvir suoir Isrn rviscisr sin-
msi ». Mssirsli, rvini Loncius nioirt öttsrs
2U iisuss Ismsoìrt? (isrscis koncius ist
siIsntiioir sins Lisssspsiss, ciis immsr IS-
iingt unci immsr mit Lrsucis dsArüsst
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wird. Es braucht auch nicht unbedingt
Vacherin dazu, sogar mit gewöhnlichem
Emmentaler kann sie ausgezeichnet werden.

Rezept für Neuenburger Fondue:
Pro Person 125 Gramm Vacherin oder

Emmentaler und 1 Deziliter Fendant, oder
andern Weisswein. Ein feuerfestes Pruntruter-
Geschirr mit Knoblauch ausreiben, den Wein
darin erwärmen, dann den fein geschnittenen
Käse beigeben und das Ganze unter stetem
Umrühren zum Kochen bringen. 1 bis 2

Teelöffel Kartoffelmehl, mit wenig Wein
angerührt, wird beigegeben, ebenso ein Esslöffel
Kirsch. Nach 3—4 Minuten ist die Fondue
dicklich und ftann auf den Tisch gebracht
werden. Auf einem Spirituskocher oder einer
andern Flamme soll die Fondue während des

Essens ohne Unterbruch auf dem Siedepunkt
erhalten werden. Alle essen aus dem
gleichen Geschirr. An einer Gabel aufgespiesste
Brotstückli werden unter Umrühren in die
Fondue getaucht und ohne Benützung des

Tellers zum Munde geführt.

Die Petits Suisses kennt jeder, der
sich schon einmal in Frankreich
aufgehalten hat, denn dort werden diese Käslein

häufig im Restaurant zum Dessert
serviert. Es ist eine Art Quarkkäse, mild
und von schwachem Geschmack. Der
Franzose vermengt sie gern mit Konfitüre.
Sie werden heute auch in der Schweiz,
speziell in Genf gemacht.

Der Brie ist ebenfalls ausgesprochener
Desserlkäse, sehr mild und doch

kräftig, ursprünglich französischer
Herkunft, aber auch in der Schweiz fabriziert.

Kräftigere Dessertkäse sind der
Gorgonzola (italienisch) und der
Roquefort (französisch). Von Rechts
wegen sollte der Schweizer Roquefort «

fromage façon Roquefort » heissen, denn
echter Roquefort ist immer französisch.
Roquefort und Gorgonzola sollten
unbedingt im richtigen Stadium genossen
werden. Sie sind ziemlich scharf, aber
ausserordentlich kräftig. Man erkennt sie
äusserlich an den grünen Flecken, die
von Kräutern herrühren, welche dem
Käseteig beigegeben sind.

Piorakäse kommt aus der Gotthard-

f Six Madun ist der einzige Schweizer
Staubsauger. Unerreicht in Qualität, sehr handlich,
geräuschlos, radiostörfrei, preiswert.
Verlangen Sie Prospekte und unverbindliche
Vorführung

SIX MADUN WERKE BERN^- GENFA-ULA'USANNE

RUDOLF SCHMIDLIN & CIE., SISSACH S^qauIN .HOKCH

Kleiderstoffe
für Herren- und
Damenkleider bemustern

wir Ihnen auf

Verlangen sofort und

franko

Fabrikpreise
Annahme von
Wollsachen

Tuchfabrik Schild f,

Bern und Liestal
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v/inà. ks krsnokt snok niokt nnksätnIt
Vsoksrin âs?n, sogsr mit Iswoknlioksm
kmmsntslsr ksnn sis snsNseisioknst wsr-
cisn.

ks^spt tiir klsnsndnrIsr konàns:
/>w t'etso» t2A t?tamm Vactîêtà octet t?m-

me»tatet «M t OssMtst t^e»cta»t, oà a»-
ctet» I^sissA?à. Âà /s»etfestes t'tîîîîttî/tst-
Osseàt mit X»obta»ctt a»stetbs», cts» I^sà
ctà» etmà'tms», cta»» cte» /ei» ysse/î?îêtts»s»

Xà beiAsbe» »»ct ctas t?âss »»tst stetem
îtmtMte» sîîm Xoc/ce» btê»ye». t bis 2 ?es-
tö//et X«tto//etmeât, mit msnig- IVei» a»Ae-
î'Â/iî't, mitct ôeêASAebsîî, ebs»so ei» Xsstöf/st
Xàc/î. tVaetî 3—^ tltàte» tst âs t^omtêîs
«tie/ctte/ì »»ct à»» a»/ cts» ?tsä Aebtac/ît
WStcte». ^4»/ eàsm L/ctttt»stroäst octet àet
a»ctst» Xtsmms sott ctts Xonàe îvâ/îte»ct ctes

Xsse»s oàs t/»tstbt»c/c «î«t ctem Kscte/?u»tet
etàtte» îoetcte». ^4tts esse» a»s ctem ytet-
e/ce» t?esâtt. sàet Oabet »»fyesMesste
Ltotstüetet? »>etcte» »»te?- l/mtMtS» à ctts

t^o»àe Asta»ctît »»ct o^»s Ze»StM»A «tes

?ettets MM à»cte As/ütctt.

Ois stits Lnis s s s ksnnt jscàsr, cisr
siok sokon sinmsl in krsnkisiok sniIS-
ksitsn kst, âsnn àort wsrcisn âisss Xàs-
Isin kàntiI im ksstsnrsnt 2nm Ossssrt
ssrvisrt. ks ist sins Xrt Qnsrkkâss, milà
unci von sokwsoksm (assokmsok. Osr
?rsn2oss vsrmsnIt sis Isrn mit Xontitiirs,
Lis vîsrcjsn ksnts snok in càsr Lckv/sizi,
sx>s?is1I in Qsnf Ismsckt.

Osr L r i s ist sksntslls snsgssprooks-
nsr Ossssrtksss, sskr miicl nnà ciook
kràftiI, nrsprnnIliotì trsnziösisoksr Hsr-
knnit, sìzsr snà in àsr Lokv^si^ tsizri-
^isrtà

Xrsitigsrs Ossssrtksss sinà àsr (Z o r -

I0N2oIs sitslisnisok) nnâ àsr ko-
<zn stO rt stiâN2ÔLÌLok). Von ksokts v/s-
NSN sollts âsr Lokvîsi^sr koqnsiort « iro-
msgs isoon koczmskort » ksisssn, âsnn
sotìtsr kocznsiort ist immsr trsn^ösiscl^.
kocznsiort nnâ (ZoiIon^ols solltsn nn-
dsciinIt im riotitiIsn Ltsâinm Isnosssn
wsnàsn. Lis sinà ^ismlià soksrt, slzsr
snsssrorâsntlicà krsitiI. Vlsn srksnnt sis
ânsssrliok sn <àsn Iiiinsn klsoksn, <àis

von krântsrn ksrriikrsn, v«sloks cism
XàsstsiI ksiISIodsn sinci.

kiorskâss kommt sns cisr Qottksrcl-

SIX IVIQOOKI WSKXS
I?uoo>.^ sc^i^>ou>^ â. oie. Siss^os

»IsîMilM
fût klsttsn- unci
OAmsukIsiclst ksmu-
ststti w!r llmsri auf

Vstlemgsn sofott uncl

ftariko

ksdnltlirei»
Annalims von
Wollssclisn

?uckksdrik Zckilâ ê
S«n»H unci I»issîsl
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Ein Frühstücksund
Nahrungsgetränk
von seltenem

Wohlgeschmack ist

HACOSAN
HACO GESELLSCHAFT A.G.

GÜMLIGEN - BERN

SMzerlsdie Teppidifabrik

Ennenda
liefert

Bettumrandungen
Badematten
Salon-Milieux
Spannteppiche

Bettvorlagen
Waschtischmaften
Spiel- (Jass-) Decken
Läuferstoffe

Kirchenteppiche

Verkauf ausschliesslich nur an Wiederverkäufer

Wir weisen gerne Firmen nach, die unsere
Fabrikate führen

gegend. 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.

Ziegenkäse ist eine Spezialität, die
nicht jedermann mundet. Gewöhnlich
gefällt er den Leuten, die Ziegenmilch gern
haben, da er « geisseiet ». Man macht
ihn nur im Sommer und kann ihn gegen
den Herbst kaufen.

Raquelette ist ein Walliserkäse.
Wer schon im Wallis in den Ferien war
und nie Raquelette gegessen hat, kennt
das Wallis nicht. Er wird über dem Feuer
geschmolzen, mit einem Messer
abgeschabt und noch warm zu Kartoffeln
gegessen.

Die meisten der jetzt aufgezählten Spe-
zialsorten gehen nicht ins Ausland. Sie
werdennurin der Schweiz gegessen, aber
viel zu wenig. In der Hauptsache essen
wir Emmentaler, Tilsiter oder Gruyère.
Alle andern Käse machen zusammen
kaum mehr als 10 % aus.

Ich glaube, manche Leute würden gern
Spezialsorten essen, doch kennen sie ihre
Bezugsquellen zu wenig. Wohl gibt es
in allen Städten gute Käsegeschäfte, die
je nach der Saison alle Spezialitäten
führen. Man kann sich aber auch die
Spezialitäten aus der Gegend selber kommen

lassen.

Käse lässt sich leider nicht gut auf
Vorrat einkaufen, es sei denn, man habe
einen besonders kühlen, trockenen Keller

als Aufbewahrungsraum.
Dass man in manchen Defailgeschäften

und besonders auf dem Lande so schlechten
Käse bekommt, liegt nicht zum kleinsten

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

zu kaufen. Muss der Käse zu
Hause einige Tage aufbewahrt werden,
so sollte er unbedingt im Keller oder im
Kühlschrank liegen, und zwar in ein
sauberes, trockenes Tüchlein eingewik-
kelt. Soll er ziemlich lang halten, so muss
das Tüchlein alle zwei bis drei Tage in
Salzwasser getränkt und dabei der Käse
jedesmal umgekehrt werden, denn da,
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^iin ^>O>NStÜcl<L-
uinci I^Iâist'UingsgS»

tnâriKvONSS>tSNSsici
WczliIgSSSlisTiâLk ist

N^eo8^ees^i.i.sc:«^i/^.s.
SÍàlS^U - sek>i

îàiîMlUe iWîHiMî»
klMlM

vettumrsnctungsn
ksciemstten
Zalon-d-lilieux
5psnnteppicke

vstivorlsgen
^<S5cktî»ckmsttvn
5pisl> l^2r»»1 Decken
I-Luferrtoike

Kircksntvppicke

Ne^encl. 1st kelkweieli unà liet einen
^nr^igsn ^ipsnISsoirmsoic. Lr wirci ds-
soncisrs im Isssin visi gs^ssssn nnci ist
cissirsiiz snoir ciort sm issstsn srissitiioir.
?iors si^nst sioir bssoncisrs Ant sis Lsi-
Nsizs ?n Isioirtsn ivlsiri^sitsn, ^n OIzst
ocisr 2n ^srtotisin nnci Lnttsr.

^is^snicsss ist sins 8x>s^isiitst, ciis
niclrt jscisrmsnn mnncist. (iswöirnlioir gs-
isiit sr cisn I,sntsn, ciis ^isIsnmiioir Isrn
irsizsn, cis sr « gsisssist ». i>Isn msoirt
iirn nnr im Zommsr nnci icsnn iirn ISISn
cisn Hsrìzst Icsnisn.

kscznsistts ist sin Msilissricsss.
Wsr soiron im Msiiis in cisn ksrisn rvsr
nnci nis kscznsistts gs^ssssn Irst, Icsnnt
ciss Wsllis nioirt. Lr v/irÄ üizsr cism ?snsr
gssoirmoi^sn, mit sinsm ivlssssr siz^s-
soirsizt nnci nooir vrsrm ?n I^srtottsln gs-
ISSSSN.

Ois msistsn cisr jst^t sniIS^siritsn 3x>s-
^isisortsn Isirsn nioirt ins ^.nsisnci. 8is
rvsrcisn nnr in cisrLoirv/si^ ISISSssn, sizsr
visi 2n i^sniI. In cisr Usuptssolrs ssssn
rvir Lmmsntsisr, 1°iisitsr ocisr Lirn^rsrs.
^.iis sncisrn Xsss msoirsn ^nssmmsn
Icsnm msirr sis 10 sns.

loir gisnizs, msnoirs üsnts rvnrcisn gsrn
Zpsrssisortsn ssssn, âooir icsnnsn sis iirrs
Ls^uISi^nsIisn ?n rvsnics. Moiri Iiizt ss
in siisn Ltscitsn INts ^sssIssoirsits, -iis
js nsoir cisr Lsison siis Zps^isiitstsn
Inirrsn. iVlsn icsnn sioir sirsr snoir ciis
Lps^isiitstsn sns cisr LisIsnci sslirsr icsm-
msn issssn.

I^sss Issst sioir isicisr nioirt N^rt sni
Vorrst sinicsnksn, ss ssi <isnn, msn Irsizs
sinsn izssoncisrs Icnirisn, trooicsnsn Xsl-
isr sis ^.niirsr/vsirrungsrsnm.

Osss msn in msnoirsn OstsiiIssoirsItsn
nnci Izssoncisrs sni cism üsncis so soirisoir-
tsn I^sss Izsicommt, iis^t nioirt 2nm icisin-
stsn Isii cisrsn, cisss sr wooirsnisnI sn»
Nssoirnittsn iisgsnizisiizt, oirns rioirtiI
gsptisIt 2n vrsrcisn. Ls ist immsr sioirsrsr,
I^sss in sinsm NsnIizsrsn I.slzsnsmittsi-
Nssoirsit 2n Icsnisn. i^nss cisr ^sss 2N
lisuss sinigs ?SIS sniizsvrsirrt vrsrcisn,
so soiits sr nnizsciingt im lüsiisr oâsr im
^nirlsoirrsnic iisIsn, nnci 2ivsr in sin
ssnizsrss, trooicsnss ilnoìrlsin sinIsvciic-
Icsit. Zoll sr 2ismlioir isng Irsitsn, so mnss
ciss ?noirisin siis üwsi Izis cirsi IsIS in
Lslüvrssssr Istrsnict nnci cisizsi cisr Xsss
jscissmsi nmIsicsirrt vcsrcisn, cisnn cis,
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wo er unten aufliegt, « setzt er sich an ».
Ist der Käse nur wenige Tage aufzubewahren,

so ist es ausgezeichnet, ihn in
Stanniolpapier einzuwickeln, damit er
nicht austrocknet.

Wer Käse einkauft, sollte einigermassen
den fetten vom magern unterscheiden
können. Es braucht aber eine gewisse
Übung dazu. Meistens ist vollfeller
gelblicher. Allerdings ist junger Käse weiss
und doch vollfett. Der fette Käse ist
schmelzend, Magerkäse bröcklig oder
zäh. Der fette Käse zerreibt sich zwischen
den Fingern wie Butter, magerer
hingegen bleibt aneinander hängen wie
Teig. Tilsiter gibt es in allen Fettgehalfen,

aber ohne besondere Aufschrift ist
er vollfett. Der Nährwert des Käses richtet

sich übrigens nicht nur nach dem
Fettgehalt. So kann ein viertelfetter
Appenzeller ebenso nahrhaft sein wie ein
vollfeifer Käse.

Nach dem Lebensmittelgesetz muss ein
vollfetter Käse 45 % Fett enthalten. Ist er
nicht vollfett, soll der Fettgehalt
angeschrieben sein. Es gibt vier Kategorien
Käse:

1. Magerkäse bis zu 15 % Fett.
2. Viertelfett 15-25% »

3. Halbfett 25-35 % »

4. Vollfett 35 - 45 % »

Vielleicht liegt der Grund des
verhältnismässig kleinen Käsekonsums in der
Schweiz zum Teil darin, dass Käse als
populäres Nahrungsmittel gilt. Er ist zu
wenig vornehm. Vielleicht ist das auch
die Ursache, weshalb man in Restaurants
und Hotels nie Käse serviert, es sei denn
auf besondern Wunsch. Und ist es nicht
beinahe unglaublich, dass in manchem
Hotel Käse zum Frühstück nur gegen
Extrabezahlung erhältlich ist?

Ich weiss nicht, ob wir es in der
Käsekultur je einmal so weit bringen werden
wie die Franzosen. Ich habe letzthin in
einem Kochbuch des bekannten
französischen Schriftstellers Paul Reboux
folgenden Ausspruch gelesen :

« Un bon fromage atteste le discernement

d'une maîtresse de maison. Et, pour
ma part, j'estime plus une femme qui sait
jouer des spécialités de fromage, qu'une
femme qui parle de Descartes ou qui me
demande, au dessert, si je trouve „la vie
digne d'être vécue". »

Auch Ihre Schuhe werden ein solch
feinglänzendes Aussehen erhalten, wenn Sie
dieselben mit MARGA behandeln. Diese
Creme gibt nicht nur jedem Schuh intensiven

und dauerhaften Glanz, sondern
erhält das Leder auch weich und fleckenrein.

Fabrikant: A.Sutter, Chem.-techn. Fabrik
Oberhofen/Thurgau.

H. Vogt-Gut AG. Arbon
bürgt für Qualitätsprodukte

Voga-Gasherde
sind geschätzt in der

sparsamen und gepflegten Küche
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wo sr nntsn snilisgt, « SSÌ2Ì sr sioX sn ».
1st clsr Xsss nnr wsnigs Xsgs sni^nXs-
wsXrsn, so ist ss snsIS2sioXnst, iXn in
Ltsnniolpspisr sinznrwiolcsln, clsrnit sr
nioXt snstrooXnst.

^/Vsr Xsss sinXsnit, sollts sinigsrrnssssn
clsn isttsn vorn rnsIsrn nntsrsoXsiclsn
lcönnsn. Xs XrsnoXt sXsr sins gswisss
OXnng cls^n. Vlsistsns ist vollisttsr gslX-
lioXsr. ^.llsrclinIs ist jnngsr Xsss wsiss
nncl clooX voilistt. Osr istts Xsss ist
soXrnsl^sncl, XisAsrXsss XröoXliI oclsr
2sX. Osr istts Xsss 2srrsiXt sioX 2wisoXsn
cisn XinIsrn wis Lnttsr, rnsIsrsr Xin-
cssgsn XlsiXt snsinsnclsr Xsngsn wis
Xsig. Xilsitsr gidt ss in sllsn XsttIsXsl-
tsn, sXsr oXns Xssonclsrs ^.nisoXriit ist
sr voilistt. Osr XlsXrwsrt clss Xssss rioX-
tst sioir nXriISns nioXt nnr nsoX clsrn
XsttgsXslt. Lo Xsnn sin visrtslisttsr ^.p-
x>sn2sllsr sXsnso nsXrXsit ssin wis sin
vollisttsr Xsss.

XlsoX clsrn Xsksnsrnittslgssst? rnnss sin
vollisttsr Xsss 4S Xstt sntXsltsn. Ist sr
nioXt voilistt, soll clsr XsttIsXslt SNIS-
soXrisXsn ssin. Xs giXt visr Xstsgorisn
Xsss-

1. XlsIsricsss Xis 2N IS Xstt.
2. Visrtslistt 1S-2S°X> »

Z. OslXistt 2S-ZS°/„ »

4. Vollistt ZS - 45 °/> »

VisllsioXt lisIt clsr drnncl clss vsrXslt-
nisrnsssig Xlsinsn XsssXonsnrns in clsr
LoXwsi? 2nm Xsil âsrin, clsss Xsss sis
popnlsrss XlsXrnnNsrnittsl gilt. Xr ist ?n
wsnig vornsXm. VisllsioXt ist clss snoX
<lis OrssoXs, wssXslb rnsn in Xsstsnrsnts
nncl Xlotsls nis Xsss ssrvisrt, ss ssi clsnn
sni Xssonclsrn 1/VnnsoX. Ilncl ist ss nioXt
XsinsXs nnglsnXlioX, clsss in rnsnoXsrn
Ootsl Xsss snrn XrnXstnoX nnr ^SAsn
XxtrsXs2sXlnng srXsltlioX ist?

loX wsiss nioXt, oX wir ss in clsr Xsss-
Xnltnr js sinrnsl so wsit Xringsn wsrclsn
wis clis Xrsn^ossn. loX XsXs Ist^tXin in
sinsrn XooXXnoX clss Xslcsnntsn irsn^ö-
sisoXsn LoXrütstsllsrs Xsnl XsXoux iol-
gsnclsn ^.usspruoX Islsssn:

« On Xon iroinsgs sttssts ls clisosrns-
rnsnt cl'nns rnsitrssss (ls rnsison. Xt, xionr
ins x>srt, j'sstirns plus nns isrnrns czni ssit
jonsr clss spsoislitss cls ironisas, qn'nns
isrnrns czni xsrls äs Ossosrtss on czni ins
clsrnsncls, sn clssssrt, si jg tronvs „ls vis
cligns cl'strs vsous". »

^VuoX IXrs LoXnXs wsrclsn sin soloX isin-
glsn2snclss àsssXsn srXsltsn, wsnn Lis
clisssIXsn rnit XsXsnclsln. Oisss
Lrsrns giXt nioXt nnr jsdsrn LoXnX intsn-
sivsn nncl clsnsrXsitsn (llsn2, sonclsrn sr-
Xslt clss Xsclsr snoX wsioX nncl ilsolcsnrsin.

XsXriXsnt: Lutter, LXern.-toolXn. kskrilr
OksrXolsir/IXurNSU.

H. Vogt Lut
XnrFl inr Quslitstsproàulcte

sincl NssoXst2t in clsr

spsrssmeu uuà geptlsItsir XüvXs
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bern. d,„ 29. Juni 1954.

POLIZEI-ABTEILUNG
DES EIDGENOSSISCHEN

JUSTIZ- UND POLIZEIDEPARTEMENTS

Ref. Nr. p.ll.636 Soll.
Bitte In der Antwort angeben,

ihre Ref. Nr.

Im Besitze Inres Schreibens vom 26.d.M. teilen wir
Ihnen mit, dass wir es als ein senr verdienstliches Werk

betrachten, wenn Sie durch eine dokumentarische Darstellung des

spanischen Briefschwindels dieser Landplage auf den Leib rücken
wollen.

Mit vorzüglicher Kochachtung
DER CHEF DER PO LIZEIA BTELUHG :

Der Stellvertreter:

Im Okloberhefl des «Schweizer-Spiegels»
erscheint der obenerwähnte Artikel

DER GEHEIMNISVOLLE
KOFFER

SCHWEIZER-SPIEGEL VERLAG ZURICH
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LSKI4. 4-n LZ. àni IZ?4.

POU2LI.^K?LII.UIZcZ
cms eiociLt4os3i8c«Ci>i

IU57I2. UI40 ?0I.>2SI0SI>AKISI4LI4IS

°â x.ii.bzà Sal>.

Im Lssiiss Inrss Sslirsibsns vom Lö.ä.N. isilsn mir
Iknsn wii, âsss mir ss sis sin ssnr vsrsisnsilioliss Hsr!c bs-
irsskisn, msnn Sis àrsk sins Zàomsoisrissds vsrsisIlonZ âss

spsnisonsn Lrislsodminâsis âîsssr IsnâxlSZS sol âsn Isid riiolcsn
molisn.

^lil vorsiiZiisiisr Hooliso^ionA
WL VW? DM LVIILSI^MLIiMa :

Lsr Sisllvsrirsisr:

lin Oktoksrìistl à s s «8 <ü Ii s i 2 s r - 8 x> i s 9 s 1 s»

srsc:IiSÌiìt âsr odsusrv^àtinlS ^rtiksl

vLiî cîettcii^l^i8vc)i.i.L
icorreiî

LLttMSILSK-SIISQSI VSRi^cZ L 0 lî l <2 «
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