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Sttcrötur. 9leuerf(J)einungen.

SBalter Sietifer — Aocß ftraßtt bas ßicßt. Aeue ©ebict)te.
©rfcßienen im ©igenoerlag bes 23erfaffers (SRarienftraße 21,
23ern).

SRit feinen neuen ©ebicßten läßt SBatter Sietifer uns mie*
ber eines,,furae Strecfe mit fict) geben auf feinem SEßeg in bie
Stille. ©§ ift ein längft eingefcßtagener Sßeg, ben mir oerfolgen,
uni) alte greunbe Rheinen uns entgegenjufommen, fo oertraut
finb Jon unb Sßort biefer ©ebicßte. Unb bocb, fo mie mir bei
lieben alten greunben, bie unferem Slid auf längere Seit ferne
maren, mit inniger greube eine neue Reife in ben attgemobnten
Sügen mahrnebmen, fo ergebt es uns bei Sietifers neuen ©e=

bicßteiv auch fie bergen neue Reife im aftoertrauten Ion. Sie*
tifer finbet immer roieber neue Ausbrudsmögticbfeiten, aucb ba,
mo ber Stoff ber alte, ber emige aEer ßprif geblieben ift: ein
SRenfcß taufcßt bem ©efcbeben ber Ratur, bes AEs, unb mit ©r=
griffenbeit fiebt er fict) bineingefteEt ins Sßettgefcßeben, empfin*
bet einmal bie Kleinheit feines eigenen Seins im 3ufammen=
fpiet mit bem Kosmos unb ein anbermal bie ©röße, bie aucb
feinem fteinen Sein innemobnt unb, menn aucb nicfjt ©emißbeit,
fo bocb Ahnung gemäbrt über teßte gufammenbänge. So ift es
bem Siebter ein unb basfelbe, ob er einen blübenben 23aum, ein
fcblafenbes'Haus, eine Rofe bei Stacht, bie StiEe bes SBalbes
ober bie ßeEe ber SRonbnacßt ertaufeßt, überaE offenbart fict)

ibm SB efentließ es, unb mie in früheren SBerfen fpannt er aucb
hier mieber be.n 23ogen meit über aEes ©efcbeben unb finbet
ben SBeg au neuen Ausbrucfsformen, aur Kantate, bem Sraum*
fpief, ber Hßmne. Seine eigentliche ©röße aber finbet ber Sieb*
ter ba, mo er fnapp unb gebrängt ift, unb ©ebiebte mie „Singe,
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mein Kinb", „Racßts", „Rofe bei Stacht" ober „©artenftunbe"
finb in ihrer Schlichtheit oon ooEenbeter Schönheit unb überaus
mufiîatifcb empfunben.

SBirb aber bie ßprif, biefes Stieffinb ber Sicbtfunft, fie
bie in ber Überseitlicßfeit ihres Stoffes jeber Aftuatität entbehrt'
nicht immer mehr oerbrängt bureb ben mobernen Seitroman?
Kann moberne ßprif fieb überhaupt noch ans ßiebt magen, oor
ein Rubtifum, bas bem Sßaßn ber „SBeftfeEers" oerfoEen ift?
Sem, ber beute ßprif feßreibt, gebt es mobl nicht barum, barf
es nicht barum geben, ©s ift mobt fo, mie es jener einfache

Orgelbauer ausgefproeßen bat, als mir uns im erften Sftonat
bes gegenmärtigen Krieges über fein ebrmürbiges Hanbtoerf
unterhielten unb er angefiebts beffen Ausficßtstofigfeit in Seiten
ber Kriegsmirren bie feßtiebten SBorte ausfpracb: „3<b toerbe
eben meiter Orgeln bauen." So muff es bem ßprifer oon beute

geben, unb fo febmer es fein muß, eine Orgel 3U bauen ohne ju
miffen, mer fie einmal fpielen unb mer ihr taufeben wirb, fo

febmer muß es bem ßprifer beute fein, feine ©ebanfen uni)

©mpfinbungen gleicßfam in bie Stacht hinaus su febiefen unb

ungebört oerbaEen 3U taffen. llnb bocb, auch er mirb gebort

merben, nicht oon ber tauten SRenge, mobt aber oon ben SRen*

feben, bie bie StiEe brauchen, jene, bie in Seiten bes Umfturjes,
mo SRenfcßenmerf aufammenbrießt mie ein Kartenbaus, nach

emigen SBerten fueßen, SRenfcßen, benen eine btübenbe SBiefe

ober ein fnofpenber 23aum aum ©rtebnis mirb, bas fie hinein*

fteEt in bas SBeltganae unb teßte 23erbunbenßeit mit aEem Sein

ahnen läßt. Siefe fSBett ber flehten unb bocb fo gemattigen
SBunber 3U erfeßtießen, ift bie große Senbung auch bes beutigen

ßprifers, unb Sietifer bient ihr mit Eingabe unb mit ber gain

3en ßauterfeit feiner hoben ©efinnung.
SRagba Reutoeiter.

1. §8rtef an eine Arbeiterfrau über ben fletfdtfofen £ag ber Scanner»

An eine Arbeiterfrau
Sie ftagen, baß 3bnwt bie fteifcblofen Sage Sorgen machen.

Ser SRann bat Hunger; bie 23uben finb nicht fatt au friegen.
Sie miffen auch, mober bas übet fommt: „grüber fam man
leicht ohne gteifcb aus. Aber mas foE man foeben, menn es
auch an gett unb ©iern fehlt, menn ber Käfe rationiert unb bie
SRitcb fontingentiert ift unb menn aEes fo unheimlich teuer
mirb?" So fagen Sie richtig.

Aber Ste haben bocb SRögticbfeiten, 3ßre SRännet unb 23ur-
feßen au ernähren unb fatt 3U machen. 23or aEem müffen Sie an
fteifcblofen Sagen oon manchen Rabrungsmitteln eine größere
SRenge 3ur 23erfügung haben, als an ben gteifebtagen, mo fich
ohnehin aEe beffer ernährt fühlen. So fönnen SRitcb, Käfe unb
gett gemiffe Räßrftoffe bes gteifeßes erfeßen. Sparen Sie atfo
Käfe unb gett fo niel als möglich auf bie fleiftßlofen Sage. An
gteifebtagen bagegen ergäbt man bie Raßrung bureb bie billi*
gen gteifebforten, befonbers gnnereien mie Hera, Seher, ßunge
unb biEigen Auffcbnitt (Scßmartenmagen, biütge ßeber* unb
23tutmurft im Auffcbnitt ufm.). Sas hilft gett unb Käfe fparen
für bie fteifcblofen Sage.

SRit ^Beigaben oon SRitcb, Käfe unb gett ober gar Ait3en,
fönnen unfere miebtigften Aabrungsmittet mie Kartoffetn unb
#ütfenfrü<bte, Sörrgemüfe, Sörrohft unb frifeßes ©emüfe ober
etwa auch SSrot au febmaefbaften unb fättigenben, fteifcblofen
ßauptgerießten merben. 23on aEen biefen Aabrungsmittetn ba*
ben bie eimeißbattigen ßütfenfrücbte mie ©rbfen, SSobnen, ßin*
fen unb bie großen ißuffbobnen ben größten Sättigungsmert.

gür ben ^erhft fteßt 3bnen noch ber gan3e ©emüfe* unb
Dbftreicbtum 3ur Verfügung. SBenn Sie bie ©emüfe mit oiet
Abmecbftung unb mit fteinen Sufäßen oon SRebt, SSrösmeti,

auch ausnabmsmeife öafergrüße als nahrhaftes Hauptgericht

3u bereiten oerfteben, fo mirb 3bre gamitie bas gteifcb babei

halb nicht mehr oermiffen. gm SBinter merben mir 3m Haupt*

fache auf Kartoffetn unb^Kaftanien, Sauergemüfe unb Sörrobft

angemiefen fein. Aber auch bie rationierten Seigroaren, bie

Hütfenfrücbte unb ben Aeis fparen mir nach Kräften für ben

SBinter.
greitieb finb auch ©emüfe unb Kartoffeln teuer geworben;

aber hier fönnen Sie fetbft Abhilfe feßaffen; bureb eigenes An-

pftanîen. Sßie oiet beffer fteEt fieb bocb febon biefen Sommer

ber ©emüfepftan3er! 3m näcbften 3abr müffen auch Sie 3" bie*

fen beneibensmerten ßeuten gehören: bemühen Sie fieb feßon

jeßt um ein Stücftein ßanb!
gaEen auf ben SRittmocß befonbers anftrengenbe Arbeits*

tage, 3. 23. ©rbarbeiten, Srefcben ufm., fo fönnen Sie nach ber

neueften 23erfügung 23tut- unb fieberroürfte auffteEen. 23efon-

bers bie fBtutmurft fättigt oortrefftieb. 23iEig fommt es auw,

menn Sie beim SReßger etmas frifeßes 23tut befteEen unb ben

fättigenben 23tutmurftteig mit einer gmiebelfcbroeise, einem

SRebtteigtein unb einem 3ufaß oon SRitcß, SRagermitcb ober ü)e-

müfebrüße bei mitber Hifee in ber Afanne ober im SBafferba

gerinnen taffen.
SBie Sie aus aE bem feben fönnen, brauchen mir jeßt noffl

feine Angft oor Unterernährung au haben. 2SBenn 3ßte Anfletici-

rigeu boeß einmal übet ein Hungergefühl flogen, fo fommt

uiel eßer oon einem leeren SRagen, als oon toirfließet: un

ernäßrung. .„gteifcb unb gett, aber auch Käfe unb Hülfenfrucßte, mew

nämtieß lange im SRagen liegen unb fättigen barum oefon

gut. Sie meiften anbern Aaßrungsmittet finb
SRan befommt feßon nach einigen Stunben mieber „Hun

SRuß fict) nun ber Körper auf eine leichter oerbaultcße/
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NîtrâîUî*. Neuerscheinungen.

Walter Dietiker — Noch strahlt das Licht. Neue Gedichte.
Erschienen im Eigenverlag des Verfassers (Marienstraße 21,
Bern).

Mit seinen neuen Gedichten läßt Walter Dietiker uns wie-
der eine, kurze Strecke mit sich gehen auf seinem Weg in die
Stille. Eß ist ein längst eingeschlagener Weg, den wir verfolgen,
und alte Freunde scheinen uns entgegenzukommen, so vertraut
sind Ton und Wort dieser Gedichte. Und doch, so wie wir bei
lieben alten Freunden, die unserem Blick auf längere Zeit ferne
waren, mit inniger Freude eine neue Reife in den altgewohnten
Zügen wahrnehmen, so ergeht es uns bei Dietikers neuen Ge-
dichtem auch sie bergen neue Reife im altvertrauten Ton. Die-
tiker findet immer wieder neue Ausdrucksmöglichkeiten, auch da,
wo der Stoff der alte, der ewige aller Lyrik geblieben ist: ein
Mensch lauscht dem Geschehen der Natur, des Alls, und mit Er-
griffenheit sieht er sich hineingestellt ins Weltgeschehen, empfin-
det einmal die Kleinheit seines eigenen Seins im Zusammen-
spiel mit dem Kosmos und ein andermal die Größe, die auch
seinem kleinen Sein innewohnt und, wenn auch nicht Gewißheit,
so doch Ahnung gewährt über letzte Zusammenhänge. So ist es
dem Dichter ein und dasselbe, ob er einen blühenden Baum, ein
schlafendes Haus, eine Rose bei Nacht, die Stille des Waldes
oder die Helle der Mondnacht erlauscht, überall offenbart sich

ihm Wesentliches, und wie in früheren Werken spannt er auch
hier wieder de.n Bogen weit über alles Geschehen und findet
den Weg zu neuen Ausdrucksformen, zur Kantate, dem Traum-
spiel, der Hymne. Seine eigentliche Größe aber findet der Dich-
ter da, wo er knapp und gedrängt ist, und Gedichte wie „Singe,

Nr.

mein Kind", „Nachts", „Rose bei Nacht" oder „Gartenstunde"
sind in ihrer Schlichtheit von vollendeter Schönheit und überaus
musikalisch empfunden.

Wird aber die Lyrik, dieses Stiefkind der Dichtkunst, sie

die in der Überzeitlichkeit ihres Stoffes jeder Aktualität entbehrt
nicht immer mehr verdrängt durch den modernen Zeitroman?
Kann moderne Lyrik sich überhaupt noch ans Licht wagen, vor
ein Publikum, das dem Wahn der „Bestsellers" verfallen ist?

Dem, der heute Lyrik schreibt, geht es wohl nicht darum, darf
es nicht darum gehen. Es ist wohl so, wie es jener einfache

Orgelbauer ausgesprochen hat, als wir uns im ersten Monat
des gegenwärtigen Krieges über sein ehrwürdiges Handwerk
unterhielten und er angesichts dessen Aussichtslosigkeit in Zeiten
der Kriegswirren die schlichten Worte aussprach: „Ich werde
eben weiter Orgeln bauen." So muß es dem Lyriker von heute

gehen, und so schwer es sein muß, eine Orgel zu bauen ohne zu
wissen, wer sie einmal spielen und wer ihr lauschen wird, so

schwer muß es dem Lyriker heute sein, seine Gedanken und

Empfindungen gleichsam in die Nacht hinaus zu schicken und

ungehört verhallen zu lassen. Und doch, auch er wird gehört

werden, nicht von der lauten Menge, wohl aber von den Men-

schen, die die Stille brauchen, jene, die in Zeiten des Umsturzes,

wo Menschenwerk zusammenbricht wie ein Kartenhaus, nach

ewigen Werten suchen, Menschen, denen eine blühende Wiese

oder ein knospender Baum zum Erlebnis wird, das sie hinein-

stellt in das Weltganze und letzte Verbundenheit mit allem Sein

ahnen läßt. Diese Welt der kleinen und doch so gewaltigen
Wunder zu erschließen, ist die große Sendung auch des heutigen

Lyrikers, und Dietiker dient ihr mit Hingabe und mit der gan-

zen Lauterkeit seiner hohen Gesinnung.
Magda Neuweiler.

1. Brief an eine Arbeiterfrau über den fleischlosen Tag der Männer.

An eine Arbeiterfrau!
Sie klagen, daß Ihnen die fleischlosen Tage Sorgen machen.

Der Mann hat Hunger; die Buben sind nicht satt zu kriegen.
Sie wissen auch, woher das Übel kommt: „Früher kam man
leicht ohne Fleisch aus. Aber was soll man kochen, wenn es
auch an Fett und Eiern fehlt, wenn der Käse rationiert und die
Milch kontingentiert ist und wenn alles so unheimlich teuer
wird?" So sagen Sie richtig.

Aber Sie haben doch Möglichkeiten, Ihre Männer und Bur-
schen zu ernähren und satt zu machen. Bor allem müssen Sie an
fleischlosen Tagen von manchen Nahrungsmitteln eine größere
Menge zur Verfügung haben, als an den Fleischtagen, wo sich

ohnehin alle besser ernährt fühlen. So können Milch, Käse und
Fett gewisse Nährstoffe des Fleisches ersetzen. Sparen Sie also
Käse und Fett so viel als möglich auf die fleischlosen Tage. An
Fleischtagen dagegen ergänzt man die Nahrung durch die billi-
gen Fleischsorten, besonders Jnnereien wie Herz, Leber, Lunge
und billigen Aufschnitt (Schwartenmagen, billige Leber- und
Blutwurst im Aufschnitt usw.). Das hilft Fett und Käse sparen
für die fleischlosen Tage.

Mit Beigaben von Milch, Käse und Fett oder gar Pilzen,
können unsere wichtigsten Nahrungsmittel wie Kartoffeln und
Hülsenfrüchte. Dörrgemüse, Dörrobst und frisches Gemüse oder
etwa auch Brot zu schmackhaften und sättigenden, fleischlosen
Hauptgerichten werden. Von allen diesen Nahrungsmitteln ha-
den die eiweißhaltigen Hülsenfrüchte wie Erbsen, Bohnen, Lin-
sen und die großen Puffbohnen den größten Sättigungswert.

Für den Herbst steht Ihnen noch der ganze Gemüse- und
Obstreichtum zur Verfügung. Wenn Sie die Gemüse mit viel
Abwechslung und mit kleinen Zusätzen von Mehl, Brösmeli,
auch ausnahmsweise Hafergrütze als nahrhaftes Hauptgericht

zu bereiten verstehen, so wird Ihre Familie das Fleisch dabei

bald nicht mehr vermissen. Im Winter werden wir zur Haupt-

sache auf Kartoffeln und.Kastanien, Dauergemüse und Dörrobst

angewiesen sein. Aber auch die rationierten Teigwaren, die

Hülsenfrüchte und den Reis sparen wir nach Kräften für den

Winter.
Freilich sind auch Gemüse und Kartoffeln teuer geworden:

aber hier können Sie selbst Abhilfe schaffen: durch eigenes An-

pflanzen. Wie viel besser stellt sich doch schon diesen Sommer

der Gemüsepflanzer! Im nächsten Jahr müssen auch Sie zu die-

sen beneidenswerten Leuten gehören: bemühen Sie sich schon

jetzt um ein Stücklein Land!
Fallen auf den Mittwoch besonders anstrengende Arbeits-

tage, z. B. Erdarbeiten, Dreschen usw., so können Sie nach der

neuesten Verfügung Blut- und Leberwürste aufstellen. Beson-

ders die Blutwurst sättigt vortrefflich. Billig kommt es auch,

wenn Sie beim Metzger etwas frisches Blut bestellen und den

sättigenden Blutwurstteig mit einer Zwiebelschrveize, einem

Mehlteiglein und einem Zusatz von Milch, Magermilch oder Ge-

müsebrühe bei milder Hitze in der Pfanne oder im Wasserba

gerinnen lassen.

Wie Sie aus all dem sehen können, brauchen wir jetzt noch

keine Angst vor Unterernährung zu haben. Wenn Ihre
rigen doch einmal über ein Hungergefühl klagen, so kommt

viel eher von einem leeren Magen, als von wirklicher un

ernährung. „
Fleisch und Fett, aber auch Käse und Hülsenfruchte, mewe

nämlich lange im Magen liegen und sättigen darum

gut. Die meisten andern Nahrungsmittel sind

Man bekommt schon nach einigen Stunden wieder „Hun

Muß sich nun der Körper auf eine leichter verdauliche,
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œeniflcr fättigenbe Koft umfteEen, fo wiE bos Hungergefühl
œabrenb einer itbergangsaeit nicht mehr nathlafjen: Der Btagen
will awängen mie ein Heines Kinb. Büfet es ihm aber nichts,
)o paßt er fich in erftaunlich furaer Seit an bie neue Koft an;
er fann babei fogar ahne Schaben etraas Heiner merben.

Beim Übergang aur fleifchlofen unb fonft auch fnapperen
Soft, ift es gut, ade paar Stunben wenigßens eine Kleinigfeit
ju effen. Bergeffen mir barum nicht, bem Btann unb ben Buben
ein rechtes Snüni unb Soieri mitaugeben, roenn nötig beibe in
3t»ei Bortionen geteilt.

Diefem Briefe legen mir einige Anregungen für bie Sufam»
menftellung einer Bagesernäbtung unb eine ßifte nahrhafter
Berichte bei, bie gbnen bas Kochen an fleifchtofen lagen er»

leichtern fallen, gür bie HerfteEung ber aufgeführten ©erichte
ift in Kachbüchern nähere Anleitung au finben.

ßaffen Sie fich alfo nicht entmutigen! Biel Danfbarfeit, aiel
guten AMEen braucht es heute aur gührung eines Haushaltes,
ffiill es uns aber au oiel merben, fo brauchen mir nur einen
Augenblicf an bas ßhmere ©efcfßd anberer Bölter au beuten.
Sann fitib mir miebet banfhar für unferen Schmeiaerboben unb
alles tuas barauf im grieben machfen unb gebeihen barf.

Btit freunblichen ©riißen
Bie hausmirtfchaftlichen ©£pertinnen bes

eibg. Kriegs=©rnährungs»Amtes.

£>ie gemütliche 3itttmerecfe.
Boch unfere ©Itern hatten bei ber (Einrichtung ihrer 2Boh=

nung bete ASert ber fchönen Stmmerecfe nicht erfannt. Bei ihnen
ton3entrierte fich alles auf bie Btitte bes Baumes, mo unter ber
großen, hellen ßampe ber gamilieneßtifch ftanb.

Aber bie Stmmermitte ift gar nicht ber gemütlichfte Blafe im
Kaum — mit einer Grefe fann man aiel mehr anfangen, fie erft
gibt bem Simmer bie ©emütUchfeit! ©ine ©efe läßt fich fchon
mit gana menig Btöbelftüden fchön herrichten, ein behaglicher
Seffel mit einem niebrigen Bifcbcben baoor genügt, gn ber 6<fe
(oll man bann alles unterbringen, mas man liebt: bie heften
Stüde ber Sammlung, fchönes ©las ober BoraeEan auf einem
ffianbbrett ober in ber Bitrine, bas Bilb, bas man am meiften
liebt, bie ©ouch ober ben Klubfeffel. Sticht fehlen barf ber Heine
ïifch mit ben Baudjutenfilien, ein fleines Bücherborb, bas man
als „Ableger" bes großen Bücherßhranfes betrachten muß, unb
auf bem bie Bücher ftehen, bie man gerabe lieft, ober bie man
befonbers liebt, fo baß man ße immer toieber in bie Haub
nimmt.

Unb bann bie Beleuchtung! Am ßhönften ift es, roenn man
für bie gemütliche ©de auch eine gemütliche Stehlampe hat, bie
fein grelles, unbehagliches ober faites Sicht roirft, fonbern ge»
beimpftes ßicht oerbreitet. Batürlich barf biefe fogenannte
„fchummerige" Beleuchtung nicht in romantifchen Kitfeh aus»
arten, ein rofenroter Sampenfcfßrm, her bas Simmer in bie
Sunfelheit einer SDtofchee oerroanbelt, ift nicht angebracht, ©s
gibt jefet fo rounberhübfehe Bergamentlampenfchirme, bie ein
gebämpftes, aber freunbliches ßicht oerbreiten, bei bem man
fitf) nicht bie Augen oerbirbt.

Bie Simmerede foE beim Betreten bes Simmers gleich ben
®l'd auf fich sieben, fo baß jeber ben SBunfch hat; ba möchte
i<t> fifeen. Die nachmittägliche Beeftunbe foEte man auch hier
abhalten — unb nicht an bem großen ©ßtifch. ©s läßt fich oiel
Mfer plaubern in ber gemütlichen ©de. ©s ift ja gar nicht nötig,
^6 feierlich aufgebedt roirb. Die Baffen fönnen gut auf einem
fleinen Seroiertißhchen nebenan ftehen. Auch bas erfte grüh=
jjjW fchmedt hier in ben Btorgenftunben am beften, unb ber
wann nimmt ein ©rinnern an eine gemütliche Biertelftunbe
•ait aunt Arbeitsptaß.

Alan fann fich eine gemütliche ©de in jeber BBohnung ein»
richten, gana gleichgültig, ob man „fachlich mobern" ober „antif"

eingerichtet ift. Btit ein paar grünen Btattpflanaen, -^inern
Strauß farbenprächtiger Blumen fann man auch bie fadjlichfte
SBohnung behaglich machen, unb aur gemütlichen Simmerede
gehört meiftens auch bas Blumenfenfter.

©s gibt Schönheitsfehler im Simmer, bie man fcfmeE befei»
tigen fann. Die meiften Btenfcfjen benfen nicht baran, ßth ihre
Heiaförper in ber garbe ber Bapeten ßreichen au lajfen, fie
rounbern fich bann, warum bie Bohren ber 3entralheiaung fo
häßlich ausfehen. Auch bie Stedbofen unb Sidßfchatter gibt es
in aEen garben, fo baß man fie nach ber Bapete auswählen
fann. Diefe fleinen Schönheitsfehler finb fchneE au befettigen!

' '• fj I : Jr

£Som 2Cufmärmen unt> £ßaratl)alten
SBatutn fdjmedt bas Aufgetoärmte fo fehlest?

Bein, es ift für ben ©bemann nicht immer möglich, pünft»
lieh 3u fein. Alfo müffen fich bie Hausfrauen oon oornherein
barauf einfteEen unb fich gleich bamit hefaffen, toie man bie
Speifen aufwärmt ober warmhält, ohne baß ße an appeütli»
djem Ausfehen unb ©efchmad oerlieren.

Sum ©lüd gibt es Speifen, bie fogar burch bas Auftoär»
men an ©efchmad getoinnen. Daau gehören aEe Kohlarten.
Schon Aöilhelm Bufcb fagt ja befanntlich oon her SBitroe Bolte
unb ihrem Sauerfohl; toofür fie befonbers fchmärmt,
menn er toieber aufgewärmt!" Kohlgerichte fann man alfo ruhig
im Bopf ftehen laßen unb aufwärmen, ausgenommen aEerbings
ben Blumenfohl. ©r mürbe fein Aroma oerlieren unb in ber
Kohlbrühe aerfaEen. Diefen Kohl erwärmt man, tnbem man
ben Kopf in ein Drahtförbchen legt (man befommt es in jebem
Haushaltungsgefchäft für wenig Selb) unb bann über focfjen»
bem Bßafferbampf erhifet.

Kartoffeln warm au halten, ohne baß fie wäfferig ober hart
werben, ift eine Kunft. ©in bewährtes Biittel ift folgenbes:
Btan gießt bie Kartoffeln ab, läßt fie gut ausbämpfen, fo baß
fich am Dedelranb feine Aöaffertropfen mehr bEben fönnen,
legt bann ben Dedel feft auf unb umhüEt ben Bopf mit mehre»
ren Sagen Seitungspapier unb einer Dede. Auf,biefe Bßeife
bleiben bie Kartoffeln warm, ohne au aerfaEen.

©ine üble ©ntbedung für bie Hausfrau ift, baß bie Sauce,
bie hoch oorher fo fehr fämig war, plöfelich nach bem ASärmen
bünn unb wäfferig geworben ift. Das fommt baber, haß bas
©emüfe ober bas gleifch in ber Sauce in einem gefchloffenen
Bopf aufgewärmt würbe. Durch bas ©rwärmen fing bas ©e=

müfe an au bämpfen unb ber Dampf fchlug oom Dedelranb
als SBaffertropfen wieber in ben Bopf aurüd. Alfo immer ohne
Dedel aufwärmen unb niemals auf ber offenen ©asflamme,
fonbern entweber im Aßafferbab ober auf ber Asbeftplatte.

A3iE man gleifch erwärmen, ohne baß es hart unb troden
wirb, fo läßt man es ein paar Blinuten in ber h.eißen Sauce
aiehen. Die Sauce muß aber oorher heiß gemacht fein, alfo nicht
etwa bas gleifch mit ber Sauce aufammen erwärmen. Su bid
geworbene Saucen werben etwas oerbünnt unb bann im Aßaf»
ferbab erhifet.

Btuß man bie Speifen längere Seit warmhalten, fo ift es

praftifcher, fie bod) mit bem Dedel au bebeden, bamit burch 3«
langes Stehen feine Haut gebilbet wirb, bann muß man aber
unter ben Dedel ein angefeuchtetes Buch legen, wäßrenb ber
Bopfbedel felbft unbebingt feft abfehtießen muß.

gifchgeridjte, ebenfo aEe Speifen, bie mit Hummel aufam»
menhängen, müffen unbebingt auf heißen Schüffein angerichtet
unb oon heißen BeEern gegeffen werben, ba beibe Speifen fehr
fchneE ihre ©igenfßfee abgeben, an ©efchmad oerlieren unb
ßhmer befömmlich finb.

AEe Arten oon ©etränfen, wie Btalafaffe, Bee, Dbfttee
ufw. finb in heißem BBafferbab ober auf ben fleinen Beeöfchen
warm3uhalten. ßefetere finb befonbers beshalb fehr praftifch,
weil man fie auf ben ©ßtifch fteEen fann. "

1033

weniger sättigende Kost umstellen, so will das Hungergefühl
während einer Übergangszeit nicht mehr nachlassen: Der Magen
will zwängen wie ein kleines Kind. Nützt es ihm aber nichts,
so paßt er sich in erstaunlich kurzer Zeit an die neue Kost an:
er kann dabei sogar ohne Schaden etwas kleiner werden.

Beim Übergang zur fleischlosen und sonst auch knapperen
Kost, ist es gut, alle paar Stunden wenigstens eine Kleinigkeit
zu essen. Vergessen wir darum nicht, dem Mann und den Buben

à rechtes Znüni und Zvieri mitzugeben, wenn nötig beide in
zwei Portionen geteilt.

Diesem Briefe legen wir einige Anregungen für die Zusam-
menstellung einer Tagesernährung und eine Liste nahrhafter
Gerichte bei, die Ihnen das Kochen an fleischlosen Tagen er-
leichtern sollen. Für die Herstellung der aufgeführten Gerichte
ist in Kochbüchern nähere Anleitung zu finden.

Lassen Sie sich also nicht entmutigen! Viel Dankbarkeit, viel
guten Willen braucht es heute zur Führung eines Haushaltes.
Will es uns aber zu viel werden, so brauchen wir nur einen
Augenblick an das schwere Geschick anderer Völker zu denken.

Dann sind wir wieder dankbar für unseren Schweizerboden und
alles was darauf im Frieden wachsen und gedeihen darf.

Mit freundlichen Grüßen
Die hauswirtschaftlichen Expertinnen des

eidg. Kriegs-Ernährungs-Amtes.

Die gemütliche Zimmerecke.
Noch unsere Eltern hatten bei der Einrichtung ihrer Woh-

nung den Wert der schönen Zimmerecke nicht erkannt. Bei ihnen
konzentrierte sich alles auf die Mitte des Raumes, wo unter der
großen, hellen Lampe der Familieneßtisch stand.

Aber die Zimmermitte ist gar nicht der gemütlichste Platz im
Raum — mit einer Ecke kann man viel mehr anfangen, sie erst
gibt dem Zimmer die Gemütlichkeit! Eine Ecke läßt sich schon
mit ganz wenig Möbelstücken schön Herrichten, ein behaglicher
Sessel mit einem niedrigen Tischchen davor genügt. In der Ecke

soll man dann alles unterbringen, was man liebt: die besten
Stücke der Sammlung, schönes Glas oder Porzellan auf einem
Wandbrett oder in der Vitrine, das Bild, das man am meisten
liebt, die Couch oder den Klubsessel. Nicht fehlen darf der kleine
Tisch mit den Rauchutensilien, ein kleines Bücherbord, das man
als „Ableger" des großen Bücherschrankes betrachten muß, und
aus dem die Bücher stehen, die man gerade liest, oder die man
besonders liebt, so daß man sie immer wieder in die Hand
nimmt.

Und dann die Beleuchtung! Am schönsten ist es, wenn man
für die gemütliche Ecke auch eine gemütliche Stehlampe hat, die
kein grelles, unbehagliches oder kaltes Licht wirft, sondern ge-
dämpftes Licht verbreitet. Natürlich darf diese sogenannte
»schummerige" Beleuchtung nicht in romantischen Kitsch aus-
arten, ein rosenroter Lampenschirm, der das Zimmer in die
Dunkelheit einer Moschee verwandelt, ist nicht angebracht. Es
gibt jetzt so wunderhübsche Pergamentlampenschirme, die ein
gedämpftes, aber freundliches Licht verbreiten, bei dem man
lich nicht die Augen verdirbt.

Die Zimmerecke soll beim Betreten des Zimmers gleich den
Mck aus sich ziehen, so daß jeder den Wunsch hat: da möchte
ich sitzen. Die nachmittägliche Teestunde sollte man auch hier
abhalten — und nicht an dem großen Eßtisch. Es läßt sich viel
besser plaudern in der gemütlichen Ecke. Es ist ja gar nicht nötig,
baß feierlich aufgedeckt wird. Die Tassen können gut auf einem
kleinen Serviertischchen nebenan stehen. Auch das erste Früh-
iiuck schmeckt hier in den Morgenstunden am besten, und der
Mann nimmt ein Erinnern an eine gemütliche Viertelstunde
â zum Arbeitsplatz.

Man kann sich eine gemütliche Ecke in jeder Wohnung ein-
richten, ganz gleichgültig, ob man „sachlich modern" oder „antik"

eingerichtet ist. Mit ein paar grünen Blattpflanzen,, einem
Strauß farbenprächtiger Blumen kann man auch die sachlichste

Wohnung behaglich machen, und zur gemütlichen Zimmerecke
gehört meistens auch das Blumenfenster.

Es gibt Schönheitsfehler im Zimmer, die man schnell besei-
tigen kann. Die meisten Menschen denken nicht daran, sich ihre
Heizkörper in der Farbe der Tapeten streichen zu lassen, sie

wundern sich dann, warum die Röhren der Zentralheizung so

häßlich aussehen. Auch die Steckdosen und Lichtschalter gibt es
in allen Farben, so daß man sie nach der Tapete auswählen
kann. Diese kleinen Schönheitsfehler sind schnell zu beseitigen!

" ' '
'
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Vom Aufwärmen und Warmhalten
Warum schmeckt das Aufgewärmte fo schlecht?

Nein, es ist für den Ehemann nicht immer möglich, pünkt-
lich zu sein. Also müssen sich die Hausfrauen von vornherein
darauf einstellen und sich gleich damit befassen, wie man die
Speisen aufwärmt oder warmhält, ohne daß sie an appetitli-
chem Aussehen und Geschmack verlieren.

Zum Glück gibt es Speisen, die sogar durch das Aufwär-
men an Geschmack gewinnen. Dazu gehören alle Kohlarten.
Schon Wilhelm Busch sagt ja bekanntlich von der Witwe Bolte
und ihrem Sauerkohl: „. wofür sie besonders schwärmt,
wenn er wieder ausgewärmt!" Kohlgerichte kann man also ruhig
im Topf stehen lassen und aufwärmen, ausgenommen allerdings
den Blumenkohl. Er würde sein Aroma verlieren und in der
Kohlbrllhe zerfallen. Diesen Kohl erwärmt man, indem man
den Kopf in ein Drahtkörbchen legt (man bekommt es in jedem
Haushaltungsgeschäft für wenig Geld) und dann über kochen-
dem Wasserdampf erhitzt.

Kartoffeln warm zu halten, ohne daß sie wässerig oder hart
werden, ist eine Kunst. Ein bewährtes Mittel ist folgendes:
Man gießt die Kartoffeln ab, läßt sie gut auskämpfen, so daß
sich am Deckelrand keine Wassertropfen mehr bilden können,
legt dann den Deckel fest auf und umhüllt den Topf mit mehre-
ren Lagen Zeitungspapier und einer Decke. Auf, diese Weise
bleiben die Kartoffeln warm, ohne zu zerfallen. ^

Eine üble Entdeckung für die Hausfrau ist, daß die Sauce,
die doch vorher so sehr sämig war, plötzlich nach dem Wärmen
dünn und wässerig geworden ist. Das kommt daher, daß das
Gemüse oder das Fleisch in der Sauce in einem geschlossenen
Topf aufgewärmt wurde. Durch das Erwärmen fing das Ge-
müse an zu dämpfen und der Dampf schlug vcxm Deckelvand
als Wassertropfen wieder in den Topf zurück. Also immer ohne
Deckel aufwärmen und niemals auf der offenen Gasflamme,
sondern entweder im Wasserbad oder auf der Asbestplatte.

Will man Fleisch erwärmen, ohne daß es hart und trocken
wird, so läßt man es ein paar Minuten in der h.eißen Sauce
ziehen. Die Sauce muß aber vorher heiß gemacht sein, alsö nicht
etwa das Fleisch mit der Sauce zusammen erwärmen. Zu dick

gewordene Saucen werden etwas verdünnt und dann im Was-
serbad erhitzt.

Muß man die Speisen längere Zeit warmhalten, so ist es
praktischer, sie doch mit dem Deckel zu bedecken, damit durch zu
langes Stehen keine Haut gebildet wird, dann muß man aber
unter den Deckel ein angefeuchtetes Tuch legen, während der
Topfdeckel selbst unbedingt fest abschließen muß. ^

Fischgerichte, ebenso alle Speisen, die mit Hammel zusam-
menhängen, müssen unbedingt aus heißen Schüsseln angerichtet
und von heißen Tellern gegessen werden, da beide Speisen sehr
schnell ihre Eigenhitze abgeben, an Geschmack verlieren und
schwer bekömmlich sind.

Alle Arten von Getränken, wie Malzkaffe, Tee, Obsttee
usw. sind in heißem Wasserbad oder auf den kleinen Teeöfchen
warmzuhalten. Letztere sind besonders deshalb sehr praktisch,
weil man sie auf den Eßtisch stellen kann. " >


	[Seite der Frau]

