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Deshalb fiihrte die genannte Universitdt einen besonderen,
vier Jahre dauernden Hochschullehrgang fiir die Fragen des
Aufbaues und der Verwaltung einer Genossenschaft ein und
sorgte dariiber hinaus noch fiir weitere Fortbildung.

Als eine der #ltesten Universititen der Vereinigten Staaten
hat Maryland um so mehr den Weg fiir eine umfassende
Hochschulausbildung der Genossenschaftsleiter bereitet, indem
sie einen vier Jahre dauernden, auf alle Fragen der Genossen-
schaft eingehenden Lehrgang vorsieht.

Die Universitdit von Maryland liegt in einem Bezirk der
Bundeshauptstadt, in dem viele Genossenschaften und Genos-

UNSER VOLK IN ZAHLEN

senschaftsverbinde ihren Standort haben. Das wird den Stu-
denten besondere Erleichterungen verschaffen. Mit dem Bun-
desrat der Genossenschaften, dessen Zentralamt sich in Wa-
shington befindet, wird eng zusammengearbeitet. Der Bundes-
rat ist der Hauptverband aller landwirtschaftlichen Genossen-
schaften der Vereinigten Staaten von Amerika. Durch Ab-
machungen mit dem Rat wird befahigten Studenten Gelegen-
heit geboten, bei Genossenschaften verschiedener Art, deren
Titigkeit sich iiber das ganze Land erstreckt, praktische Er-
fahrungen zu sammeln.

Stirbt die Schweiz aus?

Direktor Briischweiler vom Eidgendssischen Statistischen
Amt verdffentlichte auf die Landesausstellung eine Arbeit, aus
welcher in erschreckender Weise hervorgeht, dal} unser Be-
volkerungsaufbau sich von der Pyramide zur Birne wandelt.
1900 und 1910 war noch ein kréftiges Fundament da, die
jiingsten Jahrginge waren am zahlreichsten, wir hatten Ju-
gend. — 1960 werden, wenn der Geburtenriickgang so weiter-
geht wie in den letzten Jahren, nur noch 30 Promille der Be-
volkerung auf die o- bis 4jihrigen entfallen, wogegen je iiber
40 Promille auf die drei Klassen der 45- bis 49-, der 50- bis 54-
und der 55- bis 59jidhrigen. In zwanzig Jahren wird es schon
so weit sein! Die meisten von uns hoffen, diesen Zeitpunkt
noch zu erleben. Sie alle werden die Folgen dieser Uberalte-
rung mittragen miissen. Sie werden es erleben, daf} Schulhéduser
in Altersasyle verwandelt werden.

Am schlimmsten steht es mit dem Geburtenriickgang in
den Stddten. Die kinderlosen Familien sind namentlich bei
den Intellektuellen anzutreffen. So haben von 1380 Volks-
schullehrern des Kantons Ziirich mit eigenem Hausstand 580
oder 42 Prozent kein Kind, 356 haben nur 1 Kind, 293
deren 2. In 119 Lehrerfamilien wird mit 3 Kindern wenig-
stens der heutige Bestand der Bevélkerung erhalten, und ganze
32 ziircherische Lehrer hatten im Jahre 1938 4 und mehr
Kinder unter 18 Jahren. Wenn auch anzunehmen ist, daf}
zu verschiedenen Lehrerfamilien im Erhebungszeitpunkt noch
altere Nachkommen gehorten, so ist das Ergebnis dennoch
geradezu erschiitternd, zumal fiir diese Kategorie von Be-
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amten sicher nicht materielle Not als Ursache der Kinder-
armut geltend gemacht werden kann.

Leider dringt die mut- und kraftlose Kleinfamilie von den
Stddten aus auch aufs Land vor. Selbst landwirtschaftliche
Gebiete lassen in der Fruchtbarkeit nach, und damit versiegt
allmzhlich der Blutstrom, der von der Landwirtschaft her in
die Stadt abflielt und diese immer wieder zu regenerieren
vermag.

Die Ursachen des Geburtenschwundes liegen hauptséchlich
auf weltanschaulichem Gebiete. Der Geist des Materialismus
nimmt iiberhand, man will das Leben geniefen. Es wird als
unbequem empfunden, wenn man Kinder haben soll und sich
mit ihnen abgeben muB. Viele Eheleute lachen sogar, wenn
man sie an ihre Verantwortung gegeniiber der Zukunft un-
seres Volkes erinnert. Auch die Sozialpolitik geht zum grofen
Teil nicht in der Richtung der Begiinstigung der Familie,
sondern in der Forderung des sorglosen und freien Lebens
der Einzelindividuen. Und doch gibt es fiir Eltern in der
Stadt und namentlich auf dem Lande nichts Schoneres und
dem Dasein mehr Inhalt Verleihendes, als einer Anzahl ge-
sunder Kinder das Leben geben zu diirfen und sie zu tiichtigen
Menschen und Gliedern der Volksgemeinschaft zu erziehen.
Ob der Schaffung solcher Werte verblaBt der materielle Ge-
nufl, den Geld und Geldeswert verschaffen konnen. Wir
miissen der Hoffnung Ausdruck geben, dal zum mindesten
alle Bauerneltern ein innerlich reiches Leben mit Kindern
einem bequemen, dafiir aber leeren und inhaltslosen Leben

ohne Kinder vorziehen. «Schweiz. Bauernzeitung.»

Rezepte fiir gemiisearme Monate

Gewil}, im Sommer ist man mit Gemiisen und Kriutern
unvergleichlich besser dran als im Winter. Doch lassen sich
auch aus den im Friihling erhiltlichen Gemiisen viele ab-
wechslungsreiche Gemiiseplatten herstellen. Auf Gemiise kén-
nen und wollen wir ihres Vitamingehaltes wegen nicht ver-
zichten. Probieren Sie einmal das Rezept vom Zehn-Minuten-
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Kohl, aber so, daf} sie ihn wirklich und wahrhaftig nicht

‘langer als zehn Minuten kochen lassen. Er schmeckt so delikat,

so richtig nach «frithlingsfrischemy» Gemiise, dafl man den
guten hausbackenen Kabis gar nicht zu erkennen vermeint.
Ebenso sind die Kohlschnitzel sehr zu empfehlen. Oder aber,
man rollt irgendeine Fleischfiillung in groBe iiberbrithte Kohl-



blitter, bindet die Kohlwiirstchen und bréit sie dann mit
Rahmbeigabe im Backofen. Fiir Spinat méchte ich immer
wieder empfehlen, die gewaschenen Spinatbldtter ohne jeg-
lichen Wasserzusatz aufs Feuer zu bringen. Spinat enthilt viel
Fliissigkeit, die zum Diinsten vollauf geniigt. Auf diese Weise
entfillt das Weggielen des Spinatwassers, in dem die wich-
tigsten Nihrstoffe mit abgegossen werden.

Zehn-Minuten-Kohl

Kohl wird feinnudlig geschnitten und in Salzwasser, nicht
zugedeckt, nicht ldnger als 10 Minuten lang gekocht. Man
1aBt ihn abtropfen und serviert ihn mit Buttersauce, Milch-
sauce oder iiberstreut ihn mit in Butter gerostetem Paniermehl.

Kohl mit Kiimmel

Kohl wird geputzt, in vier Teile geschnitten, in Salzwasser
unzugedeckt, gekocht, wobei man etwas Kiimmel mitkochen
1aBt. Man 148t den Kohl abtropfen, legt ihn auf die Schiissel
und iibergieBt ihn mit Butter.

Kohlschnitzel

1% Kilo Kohl wird weich gekocht und gehackt. Das Ge-
hackte wird mit feingeschnittener Zwiebel in Butter gerdstet,
mit drei Eiern und Paniermehl vermengt und gewiirzt. Man
formt von der Masse kleine Schnitzel, die in Mehl, Ei und
Paniermehl gewendet werden, und bickt sie.

Kohl

Weichgekochter Kohl wird grob gehackt. Dazu kommen,
auf einen Kohlkopf, 50 Gramm Butter, 50 Gramm Panier-
mehl, 1 Wasserglas voll saurer Rahm, sowie Salz und Muskat-
nuf}. Man diinstet das Gemiise noch eine halbe Stunde. Wenn
es zu dick ist, wird es mit Kohlbriihe verdiinnt.

Diiitspinat
Spinat wird geputzt, gewaschen und ohne Wasser oder mit
nur ganz wenig Salzwasser aufgesetzt. Die Spinatblitter wer-

den nicht passiert, sondern bleiben ganz. Auf 1 Kilo Spinat
macht man eine Buttersauce aus 1 EB16ffel Butter und %4 Tee-
loffel Mehl, giefit zuerst mit kaltem Wasser, dann mit der
Spinatbriithe auf, salzt nach und tut den Spinat hinein. Man
148t noch eine Zeitlang am Herdrand diinsten und gibt knapp
vor dem Anrichten etwas kalte Milch oder Rahm dazu.

Spinat

1 Kilo geputzter, gewaschener Spinat kommt, ungedeckt,
in ganz wenig siedendes Salzwasser. Wenn er gekocht ist,
siebt man ab, driickt ihn gut aus und passiert ihn. In einem
EBloffel Butter briunt man einen EBléffel Mehl und gibt
14 EBloffel feingehackte Zwiebel hinein. Dann gief}t man mit
der Spinatbriihe auf, gibt den Spinat hinein, salzt den Spinat
und 146t aufkochen. Man 14aBt ihn dann noch am Herdrand
etwas ziehen.

Blumenkohl mit Paniermehl

Blumenkohl wird geputzt, in Salzwasser weich gekocht,
vom Wasser befreit, auf die Schiissel gelegt und mit Butter
und Bréseln iibergossen.

Gebackener Blumenkohl

Blumenkohl wird gekocht. Man 140t gut abtropfen, zerlegt
ihn in einzelne Roschen, die man mit Salz, Pfeffer und ge-
hackter Petersilie bestreut. Man liflt sie % Stunde lang in
einer Marinade aus ‘Ol und Zitronensaft liegen, dann nimmt
man die Réschen heraus, taucht sie in Backteig, backt sie
schwimmend in heilem Ol und serviert sie, mit gehackter, ge-
rosteter Petersilie iiberstreut. Man kann eine Tomaten- oder
Kisesauce dazu servieren.

Mangoldgemiise

Der Mangold wird geputzt, gewaschen und ohne Wasser
oder mit nur ganz wenig Salzwasser aufgesetzt. Die Blitter
werden nicht passiert, sondern bleiben im Ganzen. Die weitere

Zubereitung ist beim Diztspinat angegeben. E. M.

Ueber die Verwendung von Dorrobst

Im Winter und in der Ubergangszeit zum Friihling kénnen
Dorrfriichte frisches Obst teilweise ersetzen. Ein damit her-
gestellter Rohkuchen, eine ungekochte Creme usw. schmecken
vorziiglich, wenn die Friichte richtig vorbereitet sind.

Bevor man Dérrfriichte zu Rohkostspeisen verwendet,
wasche man sie in warmem Wasser (mehrmals erneuern),
lege sie dann in ebenfalls warmes Wasser, bis sie davon be-
deckt sind, und lasse sie bis zur Verwendung zugedeckt stehen.
Weiche Fruchtsorten, wie Zwetschgen, Aprikosen, Pfirsiche,
braucht man nicht mehr zu kochen, da sie geniigend auf-
quellen koénnen.

Rezept fiir rohen Dérrfriichtekuchen.

Zutaten :

200 Gramm Haferflocken,

1—2 EBloffel nicht zu siile Konfitiire,
die geriebene Schale einer halben Zitrone,
1 EBRloffel Zitronensaft,

1—2 ERl6ffel Rahm,

200 Gramm beliebige Dérrfriichte.

Zubereitung:

Die Flocken mit allen Zutaten aufler den Dérr-
friichten mischen. Mit dem EBl6ffel tiichtig durch-
kneten, bis ein gleichmaBiger Teig entsteht. Den

Teig etwa einen halben Zentimeter dick auf eine
Tortenplatte driicken und einen Rand aufbauen.
Mit den vorbereiteten Dérrfriichten belegen.

Beim Einkaufen von Dérrfriichten ist darauf zu achten,
dal}, wenn mdoglich, die an der Sonne oder Luft getrockneten,
nicht die mit schwefligen Dampfen behandelten, gewidhlt wer-
den. Dérrzwetschgen, die weill iiberzogen sind, kaufe man
nicht. Der Uberzug ist nicht etwa Zucker, sondern es sind
Bazillen. Gegen das Frithjahr hin, wenn zum Beispiel die
Feigen nicht mehr frisch sind, werden sie manchmal von
Hiandlern in Zuckersirup getaucht und als frisch eingetroffene
Sendung verkauft. Dorrfriichte haben ihre Jahreszeit so gut
wie frische Friichte. Sie sollten deshalb am Ende der Saison
mit Vorsicht gekauft werden.

Man bewahrt Dérrfriichte am besten in gut verschliel3-
baren, trockenen Blechbiichsen oder in Stoffsackchen auf, die
man an ganz trockenem Orte aufhingt. Bazillen entwickeln
sich, wenn der Aufbewahrungsort feucht ist oder die Dorr-
friichte von Anfang an nicht ganz ausgetrocknet waren. Auf-
bewahrte Dérrfriichte sollten von Zeit zu Zeit auf ihren Zu-
stand hin gepriift werden, wie man dies ja mit frischem, ein-
gelagertem Obst auch tut. Sind sie nicht mehr tadellos, so
sollten sie nach griindlicher Reinigung nur noch zu Koch-
zwecken, nicht mehr zu Rohkost, Verwendung finden. R. K.
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