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die Zusammenstellung von Proviant dienen.
Allgemeines

Achten wir vor allem darauf, daB} der Rucksack so leicht
wie moglich gepackt wird. Der Proviant muf} ja meistens
nur fiir eine Hauptmahlzeit und zwei Zwischenverpflegun-
gen ausreichen.

Zniini und Jvieri
Hier leisten gute Dienste Radiesli oder Rettiche und zarte
Riibli, dann Gurken und Tomaten, nach Beliecben mit
feinem Salz zu etwas Brot gegessen, sowie frisches und

gedorrtes Obst. Niisse und Schokolade oder Fruchtpasten
sind keine Schleckerei, sondern wirkliche Nahrung.

Hauptmahlzeit

Zur Hauptmahlzeit wird man sich wohl am ehesten Brot
reservieren, da belegte Brotchen besonders praktisch zum
Mitnehmen sind. Je nachdem wird man sie schon daheim
oder aber erst auf dem Picknickplatz fertig zubereiten.
Bei Brotknappheit 16sen wir vorteilhaft Knéikebrot ein, da
dieses besonders ausgiebig und nahrhaft und zudem leicht
im Gewicht ist.

Brotaufstrich
Hierzu eignen sich sehr gut:
a) gesalzen: Butter oder Quark (oder beides zusammen
vermischt), mit etwas Milch schaumig gerithrt und mit
folgenden Zutaten bereichert und gewiirzt: 1. fein ver-
wiegter Schnittlauch, Peterli und #hnliche Kriuter, wenig
Salz ; 2. geraffelte Rettiche, Riibli, Zwiebeln, gehackte Cor-
nichons usw.; 3. Tomatenpiiree oder Senf; 4. geriebener
Kise (mit Senfbeigabe) oder Schabzieger. ‘

b) sii: schaumig geriihrter Quark, vermischt mit zer-

driickten Beeren, Konfitiire oder Konzentrat, Kakaopulver -

und etwas Vanille- oder gewdhnlichem Zucker.
Brotbelag

Hierfiir eignen sich Schnitt- oder Schachtelkise, in Schei-
ben geschnitten, auBerdem Fischkonserven, Hackbraten
(Rezept nachstehend), kalt, in Scheiben und nach Belieben
garniert mit Essiggurkenscheibchen.

Zum Dessert

erfrischen uns frische oder gedérrte Friichte. Kernobst
braucht keine Extra-Verpackung, wiahrenddem Beeren und
Steinobst sorgfaltig in Biichsen verpackt werden miissen.
Friichte konnen uns die Getridnke weitgehend ersetzen, so
daB wir uns in dieser Beziehung nicht noch unnétig be-
lasten miissen. Damit wir nicht zuviel Brot auf einmal
verbrauchen, iiberraschen wir unsere Picknickgesellschaft
vielleicht noch mit einem Stiick selbstgebackenen Kuchens,
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sei es von einem einfachen, guten Hefegebdck oder bei-
spielsweise einem Hirsekuchen (Rezept nachfolgend). Aber
auch ein siiler Kartoffelpudding (im Wasserbad in der
Kochkiste zubereitet), in der Puddingform mitgenommen,
in Stiicke geschnitten, schmeckt, ab der Hand gegessen,
mit Obst zusammen gut.

Weitere Vorschlige (ohne Brot)

Sind wir mit dem Brot sehr knapp und haben wir Ge-
legenheit, bei Bekannten oder beim Bécker etwas zu backen,
so konnen wir zum Beispiel Wurst- und Apfelweggli (letz-
tere aus Hefeteig) backen und als Hauptmahlzeit einfach
und praktisch mitnehmen. Bei groBen Essern ergénzen wir
die Wurstweggen mit einem saftigen Kartoffelsalat.

REZEPTE FUR 4 PERSONEN

Hackbraten

Y Loffel Fett, 1 rohgeraffelte Zwiebel, Peterli, Majoran,
Basilikum, 1 rohgeraffeltes Riibli, 400 g Hackfleisch, 200 g
kalte geschwellte, geriebene Kartoffeln, Salz, Muskat.
Zubereitung. Alle Zutaten roh miteinander mischen und
10 Minuten tiichtig kneten. Von der Masse einen Braten
formen und diesen mit méglichst wenig, dafiir kraftiger
Sauce in einer Stunde weichbraten.

Kartoffelwurstweggen

1 kg kalte geschwellte, geriebene Kartoffeln, 150 g Mehl,
Salz, Muskat, 1 Ei oder 1 Loffel Trockenei eingeweicht,
4 Zervelats. Etwas Mehl zum Auswalen, etwas ﬁﬁséiges
Fett zum Bepinseln.

Qubereitung. Die geriebenen Kartoffeln mit Mehl, Salz,
Muskat und Ei zu einem Teig kneten.Die Zervelats schilen
und der Linge nach in drei Teile schneiden. Den Teig
portionenweise sorgfaltig auswalen, in Rechtecke von etwa
10 auf 15 cm schneiden, die Wurststiicke darauf legen, den
Teig einmal {iberlegen, andriicken und mit spitzem Messer
oder mit der Gabel den Rand garnieren. Die Weggen mit
wenig Fett bepinseln und im Backofen bei mittelgroBer
Flamme in etwa 30 Minuten goldbraun backen.

Goldhirsekuchen

1 Tasse Goldhirse, 2 Tassen Milch oder halb Milch, halb
Wasser, 1 Ei, ¥ Tasse Zucker, aufgeldster Siillstoff (50 g
Zucker entsprechend), 30 g Butter oder Fett oder Ol
1 Péckli Vanillinzucker, 1 Handvoll Sultaninen oder Wein-
beeren, 1 Tasse Mehl, 1 Packli Backpulver.

Qubereitung. Hirse in Milch auf kleinster Flamme (oder
womdglich als 2. Topf) sorgféltig weichkochen. Wenn aus-
gekiihlt, mit dem schaumig geriihrten Ei, Zucker und Fett
sowie den iibrigen Zutaten mischen. Einfiillen und wih-
rend 1 Stunde bei kleiner Flamme im Ofen backen.

Mathesius: Mathematischer Selbstunterricht

in 24 Unterrichtsbriefen

Von den Anfingen des Rechnens zur hoheren Mathematik.
Archimedes-Verlag, Kreuzlingen.

Mathematik war fiir manch einen unter uns Zlteren Se-

mestern das Kreuz unter den Schulfichern, mochte sie nun
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Arithmetik, Algebra, Geometrie oder sonstwie heiflen. Inzwi-
schen sind wir etwas dlter und vielleicht gescheiter geworden,
und auf alle Félle haben wir den Wert, wenn auch nicht aller
Gebiete der lieben Mathematik, so doch einer gewissen Be-
herrschung der Zahlenwelt einsehen gelernt. Und wenn unsere
Gescheitheit noch etwas tiefer geht, dann vermissen wir oft
genug die Gelegenheit, wieder lernen zu diirfen. Diesem Ge-



fithl des Mangels will das oben genannte Werk begegnen, in-
dem es uns ganz einfach wieder an der Hand nimmt und uns,
nun aber systematisch, das heifit von Stufe zu Stufe, in das
mathematische Denken und Konnen einfiihrt. In das Denken !
Denn, so heillit es in der Einleitung: «Auswendiglernen ver-
boten !» Mit andern Worten : was man erarbeitet hat, das soll
man auch jederzeit wieder entwickeln kénnen, ohne sich mit
unverstandenem Wissensballast zu beschweren. Dabei gehen
immer «Zahl» und «Raumy nebeneinander her und erginzen
sich gegenseitig. Und jedes der bis jetzt erschienenen Hefte
bringt eine Reihe von guten Ubungsbeispielen, am SchluB eine

Zusammenfassung des Inhalts, die Losungen der darin ent-
haltenen Aufgaben, einige besondere «Priifungsaufgabeny und
die einen und andern wertvollen Hinweise. Schon mit dem
fiinften Heft (308. Seite) ist man bei den Logarithmen an-
gelangt (das Heft enthilt sogar eine vierstellige Logarithmen-
tafel fiir die Zahlen 1 bis 1000), und die Formenregelméafig-
keit der Figuren und Korper wird uns erldutert. Kurz, das
vorliegende Werk verspricht ein wirklich gutes Hilfsmittel zu
werden fiir jeden, der in seinem mathematischen Konnen
Liicken entdeckt hat und sie nun griindlich ausbessern machte.
St.
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