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„Stallage in Sfîotgcîtcn" nennt fite eine Heine 33to-

fteure, bie bet Steile Sirauenhflf«bienft (füH©) foeben
ßerau«gegeben hat.

©a« Südjtein, ba« beute jebe ©tetoetgetin fite anfdjaf-
fen füllte, umfaßt bie fotgenben Kapitel, bie bem ©rnft bet
©tunbe getoibmet finb: „^teilet ffirauenhilffibienft", „33e-
hörblicße SBeifungen, bie aute toit fennen muffen", „SBenn
toit in unfetem Heim Bleiben", „ßrftellung einet probifo-
tifteen Untetfunft gut Slufnaijme bon ©bafuterten", „Kodj-
regepte, toenn fite bie Hau«gemeinfteaft betgtößett",
„SQenn toit unfet Heim betlaffen muffen". 2Qoö nun ge-
tabe besS leßtgenannte Kapitel anbelangt, fo glauben toit
— nate all ben ©tfafjtungen in ben ftiegfüßrenben Hän-
bem — annehmen gu müffen, baß ba« größtem einer ©ba-
ïuation im Kriegsfälle Ijôcfjften« für große ©täbte unb

Snbuftriegentren bentiliett toetben bütfte. Jroßbem fteabet
e« abet nicht«, toenn fite jebe fftau unb Jodjter ben Snfjalt
bet lehrreichen „Krieg«fibet" su ©emüte füljxt, gumal in
futger, Hater ffotm att bie „SBenn" unb „Slbet" abgeHärt
toetben, bie fidj in ben betgangenen fcßtoeren SBodßen

jebet befolgten ©teioeigetin aufgebrängt haben. „S3eteit
fein — heißt rußig fein unb helfen fönnen", bie« ift bie

Quinteffeng beS aftuellen Slatgeber«, bet gum greife bon
20 Bip. in ben 33ucf)banblungen, KioSfen, ober bom ffH©,
„Jurnecf", Kanton«fteulftraße 1, Sûtich/ belogen toetben
fann.

tfeßt ift e« aud) Seit, um ein paar gefunbe
Kräutertee« gu fammetn. SBit benfen ba an ©rbbeer-

Blätter, bie, mit ein toenig SBatbmeifter atomatifiiert, guten
©tfaß fût ©djtoargtee bilben, toetcfj festerer nut Heiïhnr-
Hingen hat, toenn et feiten genoffen toirb. Sludj fann mit
Himbeerblättern gemiftet toetben ober aute mit SStombeer-
blättern, toelch leßtere bie löbliche ©igenfteaft befißen, ben

©arm gu beSinfijieten. fyür ba« Jtocfnen biefer Kräuter
toäte ba« obengenannte neue ©ßrrhütbli getabe recht, abet
man fann bie« auch an bet Sonne ober in ber Stöße be«

Herbe« befotgen.
' * V

„'« ift Slofengett", ruft un« bet ©idjter gu, unb toit
benfen babei an Slomantif unb Hiebe betgangener Seiten,
©ie futtetbat ernfte ©egentoart hat un« momentan ettoa«
ernüchtert, anbetfeit« ift'« halt etoig toaljt, baß bie Hiebe

— butch ben SJlagen geht, ©et Stuf:
„'« iftet ©ßriefigßt!" ift baljer bielfagenber, obtooßl fo

ein herrlich buftenber Stofenftraucß Slfpefte einer höhetn
©afein«fteube in bie ©tube gaubert. — fjemanb meinte,

Jetzt erst recht gute Ernährung Salat mit

Feinster Citronenessig mit dem Salt der
sonnendurchglflhten CItrone. Sparsam ge-
brauchen, kein Wasser am Salat lassen, gut
mischen! OF 8ß

EINBANDDECKEN zu unserer illustr,

baß toir niemal« ben ©ommet richtig erleben, toenn toit
un« nicht mit Kitfdjen fattgegeffen haben, fjatooßl, fo ift'«!
Unb heuet foK e« fa ein Befonber« gute« Kirfteenjaßr
fein, bemgemäß ein fchlecßte« für bie „Jöcfter"; benn:
biet Kitfteen effen heißt: gefunb bleiben! ©a« ift eine

uralte 3Bei«heit. SBit laffen be«ßatß noch ein paar Sie-

gepte folgen, bie nicht in jebem Kochbuch gu finben finb:

Kitfteen ohne Sucfer fterilifieren: ©« ift nicht allgemein
befannt, baß bie Kitfteen au«gefetnt fterilifiert ißt natüt-
liehe« SItoma in hôteftem SJlaße betoahten unb ohne feg-
liehe Sucfetbeigabe herrlich füß munben. ©ie Steine toer-
ben au« ben fjtfidjten entfernt, biefe feft in bie ©tetilifiet-
gläfer eingefüllt unb 25 SJlinuten bom Kochen an fteri-
lifiett. ©ine erprobte Hausfrau toenbet biefe« SSetfaßten

feit 20 faßten mit ©tfolg an.

Slei« mit Kitfteen: ©ine große Joffe Slei« toitb getoa-
fteen, mit einem Hitet SJlilih unb gtoei ©ßlöffetn Sucfer
auf ftatfem freuet gum Koteen gebracht unb bann beifeite
gefteKt gum Quellen. SBenn ber Slei« toeidjt ift, fügt man
ein ©tücfihen S3utter bagu unb läßt ihn in einet Schate
erfalten. Unterbeffen focht man eine Joffe Sucfer gu ©irup,
läßt ein Çfunb entfteinte Kitfteen barin gießen unb gießt
e« über ben Slei«. Kalt ferbieten!

Kitfteen fcfjtoitnmenb gebaefen: Kitfteen toetben famt
bem Stiel, brei ober biet gufammen, in einen biefen Qme-
lettenteig getaucht unb in heißem ffett ftetoimmenb ge-
bacten.

©in frangßfiftee« Slegept: SJlan bereitet au« 170 ®r.
SJleßl, brei ©iern, SBaffer unb einer Strife Saig einen bif-
fen Qmelettenteig unb fügt einen Hoffet Kirfdj hingu.
©ann gibt man ein halbe« ißfunb entfteinte Kitfteen bagu,

gießt alte« in eine bebutterte Sluflauffotm unb läßt e« ettoa
eine ©tunbe im heißen Serb Batfen. SJlan ftürgt ben Ku-
djen unb beftreut ißn bief mit Sucfer. ffûr ben Jeig brautet
e« feinen Sucfer. SJlan nennt bie« „©lafouti«". ©a« Sie-

gept ftammt au« Himoge«.

Kitfteen-6tiele laffen fite gu einem gefunben Jee brauen,
ber auf bie Slierentätigfeit berblüffenb toirft.

Kitfteen-Sieine toetben gefammelt, getoafteen, getroef-
net unb gu ben beliebten „Steifäcf" al« fffußtoätmet ber-
menbet. ©erabe im fommenben SBinter, too toir „infolge
SJlanget« an Überfluß" bon S3rennmaterial „eß' tote nüb"
an falten ffüßen leiben toetben, toetben bie altmobifcßen
Sîetttoâtmer mit SBonne an« Hühnerauge gebrüeft toer-
ben. Hanfa.

ÖMe guten Beffivarew
Mafrafzen, bissen, Dechen

F/acMec&en, S/eppcfecfeen

Bc«ü6crmnr/c, WofWccften
finden Sie bei

Fru Meili-Epprecht
Zürich1, Fraumiinsterstr. 23,1. Stock, Lift
Eingang Centraihof Telephon 3.15.86
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Zeitschrift beziehen Sie durch unseren Verlag

„Ratschläge in Notzeiten" nennt sich eine kleine Vro-
schüre, die der Zivile Frauenhllfsdienst (FHD) soeben

herausgegeben hat.
Das Büchlein, das heute jede Schweizerin sich anschaf-

sen sollte, umfaßt die folgenden Kapitel, die dem Ernst der
Stunde gewidmet sind: „Ziviler Frauenhllfsdienst", „Ve-
hördliche Weisungen, die auch wir kennen müssen", „Wenn
wir in unserem Heim bleiben", „Erstellung einer proviso-
rischen Unterkunft zur Aufnahme von Evakuierten", „Koch-
rezepte, wenn sich die Hausgemeinschaft vergrößert",
„Wenn wir unser Heim verlassen müssen". Was nun ge-
rade des letztgenannte Kapitel anbelangt, so glauben wir
— nach all den Erfahrungen in den kriegführenden Län-
dern — annehmen zu müssen, daß das Problem einer Eva-
kuation im Kriegsfalle höchstens für große Städte und
Industriezentren ventiliert werden dürfte. Trotzdem schadet
es aber nichts, wenn sich jede Frau und Tochter den Inhalt
der lehrreichen „Kriegsfibel" zu Gemüte führt, zumal in
kurzer, klarer Form all die „Wenn" und „Aber" abgeklärt
werden, die sich in den vergangenen schweren Wochen
jeder besorgten Schweizerin aufgedrängt haben. „Bereit
sein — heißt ruhig sein und helfen können", dies ist die

Quintessenz des aktuellen Ratgebers, der zum Preise von
20 Rp. in den Buchhandlungen, Kiosken, oder vom FHD,
„Turneck", Kantonsschulstraße 1, Zürich, bezogen werden
kann.

Jetzt ist es auch Zeit, um ein paar gesunde
Kräutertees zu sammeln. Wir denken da an Erdbeer-

blätter, die, mit ein wenig Waldmeister aromatisiiert, guten
Ersatz für Schwarztee bilden, welch letzterer nur Heilwir-
kungen hat, wenn er selten genossen wird. Auch kann mit
Himbeerblättern gemischt werden oder auch mit Vrombeer-
blättern, welch letztere die löbliche Eigenschaft besitzen, den

Darm zu desinfizieren. Für das Trocknen dieser Kräuter
wäre das obengenannte neue Dörrhürdli gerade recht, aber

man kann dies auch an der Sonne oder in der Nähe des

Herdes besorgen.
' ' '

'' ' -5'

„'s ist Rosenzeit", ruft uns der Dichter zu, und wir
denken dabei an Romantik und Liebe vergangener Zeiten.
Die furchtbar ernste Gegenwart hat uns momentan etwas
ernüchtert, anderseits ist's halt ewig wahr, daß die Liebe
— durch den Magen geht. Der Ruf:

„'s ischt Chrleflzht!" ist daher vielsagender, obwohl so

ein herrlich duftender Rosenstrauch Aspekte einer höhern
Daseinsfreude in die Stube zaubert. — Jemand meinte,

/eîxì vrsì lîedi gute Lrnskrung! 8a!st mit

?elostoi' citroaeiiessle mit Sem Sslt aer
«osiloiuZlU'cIiLlUUte» citrone» Spars»»» ge
draueden, Iceln IVasser an» Salat lassen, gut
»nlsellon! 0? 8R
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daß wir niemals den Sommer richtig erleben, wenn wir
uns nicht mit Kirschen sattgegessen haben. Jawohl, so ist's!
Und Heuer soll es ja ein besonders gutes Kirschenjahr
sein, demgemäß ein schlechtes für die „Töckter"? denn:
viel Kirschen essen heißt: gesund bleiben! Das ist eine

uralte Weisheit. Wir lassen deshalb noch ein paar Ne-
zepte folgen, die nicht in jedem Kochbuch zu finden sind:

Kirschen ohne Zucker sterilisieren: Es ist nicht allgemein
bekannt, daß die Kirschen ausgekernt sterilisiert ihr natür-
liches Aroma in höchstem Maße bewahren und ohne jeg-
liche Zuckerbeigabe herrlich süß munden. Die Steine wer-
den aus den Früchten entfernt, diese fest in die Sterilisier-
gläser eingefüllt und 25 Minuten vom Kochen an steri-
lisiert. Eine erprobte Hausfrau wendet dieses Verfahren
seit 20 Iahren mit Erfolg an.

Reis mit Kirschen: Eine große Tasse Reis wird gewa-
schen, mit einem Liter Milch und zwei Eßlöffeln Zucker

auf starkem Feuer zum Kochen gebracht und dann beiseite

gestellt zum Quellen. Wenn der Reis weicht ist, fügt man
ein Stückchen Butter dazu und läßt ihn in einer Schale
erkalten. Unterdessen kocht man eine Tasse Zucker zu Sirup,
läßt ein Pfund entsteinte Kirschen darin ziehen und gießt
es über den Reis. Kalt servieren!

Kirschen schwimmend gebacken: Kirschen werden samt
dem Stiel, drei oder vier zusammen, in einen dicken Ome-
lettenteig getaucht und in heißem Fett schwimmend ge-
backen.

Ein französisches Rezept: Man bereitet aus 170 Gr.
Mehl, drei Eiern, Wasser und einer Prise Salz einen dik-
ken Omelettenteig und fügt einen Löffel Kirsch hinzu.
Dann gibt man ein halbes Pfund entsteinte Kirschen dazu,

gießt alles in eine bebutterte Auflaufform und läßt es etwa
eine Stunde im heißen Herd backen. Man stürzt den Ku-
chen und bestreut ihn dick mit Zucker. Für den Teig braucht
es keinen Zucker. Man nennt dies „Clafoutis". Das Re-
zept stammt aus Limoges.

Kirschen-Stlele lassen sich zu einem gesunden Tee brauen,
der auf die Nierentätigkeit verblüffend wirkt.

Kirschen-Steine werden gesammelt, gewaschen, getrock-

net und zu den beliebten „Gteisäck" als Fußwärmer ver-
wendet. Gerade im kommenden Winter, wo wir „infolge
Mangels an Überfluß" von Brennmaterial ,,eh' wie nüd"
an kalten Füßen leiden werden, werden die altmodischen

Vettwärmer mit Wonne ans Hühnerauge gedrückt wer-
den. Äanka.
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