
Zeitschrift: Die Berner Woche

Band: 37 (1947)

Heft: 51

Rubrik: Aus der Küche

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veröffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanälen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
qu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 17.07.2025

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en


WAS BACKEN WIR

AUF WEIHNACHTEN

Zitronenmakrönli : 250 g geschälte und gerie-
bene Mandeln werden mit 150 g Zucker, 3 steiüge-
schlagenien Eiw.efes und einem Esslöffel feingeife-
bemeir Zitronenschale gut verrührt. Von diesem
Teig setzt man kleine Häufchen auf das gut mit
Oel bestrichene Kuchenblech (nicht zu nahe zu-
sammenrückeni) und bäckt die Plätzchen bei zu-
erst schwacher, dann bell mittlerer Hitze goldgelb.

Schokoladenmakrönli : 3 steifgeschlagene Ei-
weis® werdfen rasch mit 200 g geriebenen Man-
dein, 100 g geriebener Schokolade oder Kakao und
100 g Zucker zusammengerührt. Wie oben be-
schrieben, die Häufchen aufs eingefettete Blech
setzen und im nicht zu befeeeir Ofen in etwa 12

Minuten backen.

Aenisplätzchen: 4 Eigelb mit 125 g Butter
schaumig rühren, mach und nach 125 g Weiss-
inehl, einen! halben bis einen Löffel Aeniskörn-
chen, 1 Prise Salz, und Päcklü: Backpulver bei-
mischen, die steilgeeehliagenem 4 Eiweiss darunter
mischen, und von, diesem Teig Häufchen aufs
eingefettete Blech setzen. Zuerst bei schwacher,
dann bei MittelMtae backen.

Schwabenbrötchen: 200 g Butter wird schau-
mig gerührt. Man fügt mach und nach 200 g
Zucker, 15 g Zimmtpulver, 250 g geschälte Man-
dein, 400 ig Mehl und 2 steifgeschlagene Eiweiss
bei. Den gutgeknefetem Teig wallt man Zenti-
meter dick aus, sticht ihn mit hübschen Form-
chen aus umid bestreicht die Guetsli mit Eigelb.
Bei Mittelhitze nur etwa 12 Minuten backen.

Honigleckerli aus Haferflocken: 200 g Hafer-
flocken, 8 g Salz, 10 ;g Backpulver, 8 g AmonCum
(Triebsalz), und 2 dl Milch anrühren und eine
halbe Stunde aufquellen lassen., 160 g Butter,
200 g Zucker, 1 Eigelb und. 30 g Honig gut schau-
mig rühren, mit der ersten Masse vermischen,
zuletzt noch Vanille Aroana und 350 g Mehl bei-
lügen;. Dein Teig über Nacht ausruhen lassen, dünn
auerollen und die gestochenen Figuren knusprig
backen. Mit Schokolade- oder Kirsch-Glasur über-
ziehen.

Mandel - Konfekt aus Kentaur - Haferflocken:
125 g Butter und 250 g Zucker schaumig rühren,
500 g faingewiegte Haferflocken, 250 g Mehl,
1 Paket Backpulver, einige Tropfen Bittermandel-
essenz und 2)4 dl Milch langsam dazu mischen.
Den Teig K Zentimeter dick auswallen, beliebige
Formen ausstechen und in massiger Hi'tze gold-
gelb backen. Mit Schokolade- oder Zucker-Glasur
bestreuen. J. R-

************** * * * *

*

*

Walter Adrian: »Artos, der Tiguriner».
* Eine Erzählung aus der Frühzeit der

Schweiz für die reife Jugend. Mit Buch-
schmuck von Hanis Thöni. In Leinwand

* Fr. 8.25. A. Francke AG. Verlag Bern. Der

Autor führt uns zurück in die Zeit, da

unser Land noch von den helvetischen
* Stämmen besiedelt war. Der Stamm der

Tiguriner ist an den Juraseen und i®
westlichen Mittelland ansässig und berei-

* tet sich mit seinen Bundesgenossen zu®
schicksalsschweren Zug nach Gallien vor.
Aber dem helvetischen Volk droht Bruder-

* zwist, der um die überragenden Gestalten
des ehrgeizigen Orgetorix und um Divico,
den alten Sieger über Rom, entbrannt ist,

* da Orgetorix — den alten Gesetzen der

Stammesfreiheit entgegen — nach der

Königswürde strebt. Diese Begebenheiten
*

v. * ****************

Für den Weihnachtstisch. Aus Tannästen, Kerzen und bunten
Bändern lässt sich leicht eine sehr schöne Dekoration herstellen,
die dem Weihnachtstisch eÏÏn besonders festliches Gepräge gibt.

Mohnst«IIen
Zutaten zum Teig: 500 g Mehl!, 80 g Fett, 80 g Zucker, 40 g

Hefe, 2 Eier, etwas abgeriebene Zitronenschale, Prise Salz, 50 g
gemahlene Mandeln, 50 g RosCnlem, Milch.

Zutaten zur Füllung: 200 g Mohn, 1 Tasse Milch, 1 Ei, 100 g
Staubzucker, Teelöffel Butter, halbes Päckchen Vanttllinzucker.

Zubereitung: Zum Teig alle Zutaten gut warm stellen (Eier
in warmes Wasser legen), Hefe mit wenig warmer Milch anrühren
und Prise Zucker zugeben. In die Mitte vom Mehl geben und auf-
gehen lassen (15 Minuten). Dann werden' alle anderen Zutaten
darunter verarbeitet- mit so viel Milch, bis der Teig gut knetig
ist und sich von der Schüssel löst. Eine gute Stunde am warmen
Ofen aufgeben lassen.

Zubereitung vom Mohn: Mohnsamen kauft man in der Dro-
gerie oder Reformhaus unid lässt ihn gleich mahlen. Eventuell
auch zu Hause auf der Kaffeemühle. Den Mohn in eine Schüssel
geben und mit der Tasse kochender Milch überbrühen. Die ande-
ren Zutaten darunter mischen. Ist der Staubzucker recht fest, dann
durch eOni Sieb drücken oder in einem Tuch klopfen. Der Mohn
muss ein dicker Brei sein, eventuell 1 Löffel Mehl dazu geben.

Ist der Teig fertig, wird er nicht zu dünn ausgerollt, der Mohn
in die Mitte verteilt und das. ganze zusammengerollt. Die beiden
Seiten mit Milch oder Eiweiss anfeuchten und etwas zusammen-
drücken, damit sie nicht aufgehen. Backzeit zirka 1 Stunde. Die
i. halbe Stunde nicht zu heissen Backofen, damit der Teig noch
aufgehen kann. Den noch warmen Stollen mit zerlassener Butter
bestreichen und mit Staubzucker bestreuen. Der Stollen gewinnt,
an Geschmack, wenn er einige Tage alt ist. Die Füllung kann
auch anstatt von Mohn mit gemahlenen Haselnüssen zubereitet
werden. Hella

Gläser für den Weihnachtstisch. Auch das einfache Weiri-
glas kann ©in festliche^ Kleid erhalten. Aus Silber- oder Weih-
Tiachtspapier werden Sterne und andere Figuren geschnitten und
mit wenig Leim auf das Gla® geklebt.

WK8 ökeken WIN

au? w5!»nac»ii^
Zitronenmakröuli: 2SV K sesokAt« unâ Kvrte-

den« Nanâvln wsrâsn mit 150 K Zueksr, 3 steige-
sedlsgsnisn Liwàs uwck «asm Lsslökkel ksingeà-
bener Zitronensodal« gut verrübrt. Von âiessm
Leig sst»t man Kleins Lâiàdcn, auk âas gut mit
Del bsstriebsns Kueksnkleed (niedt «u nads «u-
sammsnrücksn!) uwck bäckt à ?lât«eben bei »u-
erst sedwsedsr, âsnn bâî mittlerer Lit«s golâgelb.

Lcdokolaâeumskrônli: 3 «tsiîgsseblsgens Li-
weiss weràn rased mit 200 K geriebenen àn-
dein, 100 K geriebener Scdokoisàc oder Kakao unâ
100 Z Zucker «usammsngerüdrt. Wie oben de-
sedrieben, âie Läukeden auks àgsksttets Llecd
setxsn unâ im niedt M dàssw Oken in etwa 12

Minuten backen.

àenisplâtûàen: 4 Ligslb mit 125 A Lutter
sodaumig rübren, naeb unâ nack 125 A IVsis--
inedl, àeni balden dis einen Lökksl .Vsnisiiörn-
eben, 1 Krise Là, unâ 56 käekli Laekpuivsr bei-
mlseken, âie stsikgsscklagsnen 4 Liwsiss ciaruntsr
miscken, unâ von âissom Leig Läukedsn auks

singskstiew Lived sàsn. Zuerst bei sedwseder,
âann ksi Nitteibiwe kaeken.

Sedwabeobröteden: 200 K Lutter wirà scdsu-
inig gsrüdrt. Nan küKt naek unâ naed 200 g
Zueksr, 15 Z Zimmtpulvsr, 250 A gssebWs Nan-
âeln, 400 A Nài unâ 2 stsikgosediagvne Liwoiss
dsi. tien gutgànsteten Leig wallt man Zsnti-
luster àk «M, stiebt rdn mit düksedsn Lörm-
«den aus uulâ bestrsicbt âls Luetsli mit Ligeid.
Lei Nittelkitss nur etwa 12 Ninutsn backen.

Ilcinigleekerd aus Lsksrkloeksn: 200 g Laksr-
flocken, 8 A Là, 10 A Lackpulver, 8 z ^rnonlum
(Lriàal«), unâ 2 âi Nilek anrüdrsn unâ sine
kalds Stunâs aufquellen lassen., 160 g Lutter,
200 Z sucker, 1 Ligeld unâ 30 A Lonig Zut sedan-

mig rükrsn, mit âer ersten Nasse vermisedsn,
«ulet«t nock Vanille .Vroma unâ 350 Z Nedl dei-
kügsn. Den Leig üder Xaodt ausrudsn lassen, âàli
ausrollen unâ âie gestocksns» Ligursn knusprig
backen. Nit Zedokolaâe- oâsr Kirsed-tLssur über-
«ieden.

Uàlàl - Konlekt au« Kentaur - llalsrklockeii:
125 x Lutter unâ 250 g Zucker sedaumig rüdrsv,
500 A 5àgvwleglv Lskeikloeken, 250 g Nsdl,
1 Lakst Laekpulver, einige Lropke.n Littsrinanâel-
essen« unâ 256 àl Nilek llangsam âa«.u misoken.
Den Leig 56 Zewtlmet-er âick auswallen, beliebige
Lormsn auisstsvken u«lâ in massiger Lit«e golâ-
gelb backen. Nlt Sebokoiaà oâsr Zucker-tllasuc
bestreuen. 3. k.

i
4-

Walter ^âlanc »>1rto«, âer Mguriner».
e Lins Lr«sbiung aus âer Lrûbàt âer

Lobwsi« kür âis rsike âuZenâ. Älit Luck-
sekniuà von IlAQis 1'tiöoi. In Qeinwsna

t- Lr. 8.25. á. Lranâe Verlag Lern. Der

^ àtor kübrt uns «urück in âie Leit, äs

unser ll-anà nocd von äsn delvetiscden
r Ltärnrnen be-ieâelt wär. Osr Stamm âer

lkiguriner ist an âsn âursssen unâ iw
wsstiiâden lVlitteiianâ ansässig unâ bered

^ ist sicd mit seinen Lunâesgsnossen Mw
sckiLksaissebwsrsn Lug nsek Qsilisn vor.
tVbsr âsm belvetiscdsn Volk ârokt lZruâer-

5 «wist, âer um âie überraZenäen Llsstalten
âes ebrZei«iZsn Orgetorix unâ um Oivico,
âen olten SioAer üder Horn, entdrannt

5 âa Orgstorlx — âsn alten Vesetxsn âer

Stammeskreibsit entMsen — nscb âer

Königswüräe strebt. Diese Legebsnneitsn
4-

v. ^

Lür âeu Weilinaodtstiseb. às ?anussisn, Korsen unâ bunten
Lànâern lässt sied ieiedt eine sedr -seköne Dekoration bsrstslien,
âie âem Weidnaektstiseb e.'!n besonäers kestliebes tZepräge gibt.

Zutaten /»in »igi 500 g Nebil, 80 g Lett^ 80 g lîueker, 40 g
ileks, 2 Lier, etwas abgeriebene Zütronsnsedsls, Krise 8a!?>, 50 g
gemadlens Nsnâein, 50 g koàsn, Nilok.

Zutaten ?,»r liillungi 200 g Nobn, 1 Lasse Nilek, 1 Li, 100 g
8taudz!ueksr, Leelökkel Lutter, baldes Läekedsn Vairwilinsueker.

/Übereilung: /um Leig silie Zutaten gut warm 'stellen fLisr
in warme« Wasser legen), Lets mit webig warm« Nilek »nrükrsn
unâ Lriss Zucker «ugebsu. In âie Nitts vom Nsbl geben unâ auk-
geben lassen (15 Ninuten). Dann wsràni aile snâsrsn Zutaten
àrunter verarbeitet rnit so viel Niled, bis âer Leig gut knetig
ist unâ sieb von âer Lebüssel löst. Line gute Ltunâs am warmen
Dksn sukgsken lassen.

Zubereitung vom Vlokn: NobniSanren ksuit man In âer Drv-
gerie oâsr kekormdauis unâ lasst iku glsied madlen. Lventuell
aueb «u Lause auk âer Kakkeemübis. Den Nobn in eins Ledüssel
geben unâ mit âer Lasse koedvnâer Nilob üdsrbrüben. Die ancle-
r«n Zutaten âaruntsr misebew. Ist âer Ltsubsueksr rsebt kost, âann
âurek sir» Lieb âriìeksn oâsr in einem Luek klopken. Der Nobn
muss sin âieker Drei sein, eventuell 1 Löffel Nebl âa?.u gebsu.

Ist âer Lsig kertig, wirâ sr niedt su clünn ausgerollt, âer Nodn
in âie Nitts verteilt unâ âas ganse susammengerol'.t. Die beiâen
Leiten mit Niled oâsr Liwsiss soleueklen unâ etwas «usaninren-
âriioken, âamit sie niekt auigsken. Lsekssit «irka 1 Ltunâs. Die
I. kalds Ltunâs niedt «u keiszsn Laekàn, âamit âer Ls-ig noed
aukgedsn kann. Den noed warmen Atollen mit «erlassener Kutter
destreieksn unâ mit Ltaubsueker bestreuen. Der Stollen gewinnt
an (Zesebmaek, wenn er einige Lage alt ist. Die Lüllung kann
aued anstalt von Nobn mit gemadlsnen Laselnüssen «ubereiiel
wsi.âeu. Le-lla

Lläser kür «Ion Wvidnaedtstjsvd. cVued âas einkseks Wein-
glas Kann «in ksstliekvß. Kleiâ «rdaltsn. áus Silber- oâsr Weid-
naebtspapier werâen Lterne unâ anâere Liguren ge-ebnittsn unâ
init wenig Leim auk äa« Lila« geklebt.



OrigineMes SerrierfeoycZec&eZi (Grösse; 76*3# cmj
SBit£-*5an Jltîf® PÎT, "©llbraiines Stickgarn. Für Stickart siehe Skizze
2 Nadel! Tb,it »T 9 m® ' * ^ 1

T;' Umschlag, 2 M. zusaimnenstricker.
7' o V. Umschlag, 2 M. 1. zusammeoBtocfeea, 1 M. r.; 3. Nadel wie erste uAm Fand wird ein- feines Säumchen handgenäht und die fertiggestrickte überwindlrngs angenäht. Im übrigen siehe Abbildung. '

Gm mscö aMs/w'ftröares Bro*fcörö«dec/feZi
können dasselbe mit wenig Mühe in diesen Vorweihnachtetagen anfertug-eiü und damit grosso Ereiid© benéltecu.

Wte W,?'i * Stück Leinwand (fertig gemessen 30/lf cm); blaues Stickgarn
«n 1 r, ml", Saum und halten denselben nit einer Tour KreuzStichen fest. Stickeremiotive siehe Abbildung.

* * * * ****** * * * * * * * * *
vom Wanderzug naoh Gallien heben sich
in der Frühgeschichte der Schweiz als
entscheidende Ereignisse ab, und sie
haben über zwei Jahrtausende auf die
ganze spätere Entwicklung unseres Landes
weitergewirkt.

Diesen bedeutsamen vaterländischen
Stoff bietet das Buch Walter Adrians als
eine farbige, dramatisch bewegte Erzäh-
lung dar. Der Autor verwendet nicht bloss
sorgsam unsere heutigen frühgeschichtli-
üben Kenntnisse, er verfügt vor allem
über das dichterische Gestaltungsvermö-
gen, um eine ferne, urtümliche Zeit wieder
lebendig werden zu lassen. An der Seite
von Artos, einem jungen, beherztem Spross
des Tigurinerstammes, erlebt der Leser das
Mitreissende dieses grossen Entschlusses,
in ein Land der Sonne und fruchtbaren
Erde zu ziehen. In der ursprünglichen,
kraftvollen Natur des Alpen- und Seen-
landes und in der streng gewahrten Stam-
Riesgemeinschaft der Helvetier ersteht vor
uns ein eindrücklidhes Urbild der Schweiz.
— Mit dem Buchschmuck von Hans Thöni
erhält die Erzählung auch für das Auge
ein markantes und' anziehendes Profil.

Der völiegende Band schliesst mit dem
Aufbruch nach Gallien. Vom weiteren
Schicksal des grossen Wanderzugs wird ein
zweiter Band erzählen.

Pestalozzi-Kalender 1948 mit Schatz-
kästlein, Verlag Zentralsekretariat Pro Ju-
ventute, Zürich.

Der Pestalozzi-Kalender auf das Jahr
1948 hat der Jugend gegenüber eine ganz
besondere Aufgabe übernommen. Es geht
ihm nicht allein darum, die schönen Ge-
biete der Natur, der Wissenschaft, der
Künste und der Spiele in anregendem
Text und Bildmaterial auszuschöpfen, son-
dern auch geschichtlich hineinzuführen in
ein Jahr, das für den Schweizer hohe Be-
deutung besitzt. 1948 — das will heissen:
Seit 300 Jahren ist die schweizerische Un-
abhängigkeit anerkannt; vor genau 150
Jahren wurden; die letzten eidgenössischen
Kämpfe gegen ausländische Eindringlinge
durchgeführt; vor 100 Jahren trat die seit-
her immer wieder bewährte Bundesver-
fassung in Kraft. Die schweizerische Ju-
gend findet die entsprechenden bebilderten
Aufsätze inmitten der übrigen belehren-
den oder unterhaltenden Beiträge und

wird, zu Weihnachten mit dem Pestalozzi-
Kalender beschenkt, für das wichtige Jahr
1948 innerlich vorbereitet sein.

Elsa Muse hg: «Piceolina». Eine Er-
Zählung für die Jugend Leinen Er. 8.75.
A. Francke AG., Verlag, Bern. Piccollna!
— In dem Namen liegt Sonne und Froh-
mut. Und die kleine Piecoltoa, sie bedeutet
für ihre Tessiner Pflegemütter die tat-
kräftige Mammina, auch tatsächlich alles.
Darum scheint die Sonne aus ihrem Leben
zu seihwinden, als Piceolina zu ihrer rieh-
tigen Mutter nach Zürich zurückkehren
muss, und sie bangt für ihren Liebling.
Denn für sie, die vollblütige Tessinerta,
ist die Welt jenseits des Gotthard feind-
lieh, böse und kalt.

Wie sich Piceolina in der deutschen
Schweiz zurechtfindet und wie es ihrer ge-
raunden Natur schliesslich gelingt, Tessin
und Deutschschweiz zum guten Werk zu
vereinen, das erzählt Elsa Müsch©: mit der
ihr eigenen' Wärme und Anschaulichkeit

Elsa Muschg bedarf als Jugendautorin
längst, keiner Empfehlung mehr. Sie
schenkt hier der Schweizerjugend ihr bis-
her heiterstes und innigstes Buch.

Sà-'Â!.' êd kârâss StiekKaro. ?» Stiàrt sicke 8à
» àâ-I^àà7^ ^ ààg, 2 N. .1. -àmàrià7 » / Uuiscklsg, 2 M. I. -usmmneWàieà, 1 N. ?.; 3. Zlàl vis srsw uswám Kand wrrd eà keilâ 8»mnà«n ksndgsnâkt und dis tertigvesiriekte überviwctlmW anZensKl. Im übrigen «icke ábdilàag. '

â» au«/tt/r^a^i S^^ô>dà^sc^â
kànen àsài mit WSIUK NUtis in àssn VorweiknackàtlìL6ii ânkêl'tûA'S». unâ âsmit MOLKG I^rSuà

^ Kwà I.à-mâ (t«tix SSWSSSM so/ic cm); blaues Stickgarn
u

^ 8âm un,î dào denselben nit einer Bour Krsux»ticken lest. Stickersimotive siskv ^ddilàvlss.
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vom tVimdei'xug nsok Qslllen keben siok
in der BrM>gesckickte der Sckweà sis
entscksidende Breignisse sb, und sis
ksksn über ^vei dakrtsusends sut à
gsnW spätere Bntwiekiung unseres Bandes
wsitergewirkt.

Oiesen bedeutsamen vsterlândiseksn
Statt bistet dss Suck tVsItsr Adrians sis
eine tardigs, drsmstisck bewegte Brxàk-
lung dar. Der àtor verwendet nickt bloss
sorgsam unsere keutigen krükgssck icktli-
cksn Kenntnisse, er vertügt vor allem
über das dickteriscke (Zeutsitungsvermö-
sen, um eins terne, urtümiicke Beit wieder
lebendig werden ?u lassen, à der Seite
von àtos, einem jungen, -beksrxtsni Spross
dez Bigurinerstammes, erlebt der Bessr das
iVlitrsissende dieses grossen BntsckluWes,
in sin band der Sonne und trucktbsrsn
Lrde xu Weben. In der ursprüngiicksn,
krsktvolien Natur des ^.Ipsn- und Seen-
landes und in der streng gewskrten Stsm-
mesgemeinsckatt der Bsivetier erstsbt vor
uns à eindrücklickes Urbild, der Sckwà.
— Mit dem Ducksckmuek von Hans Bköni
srbâlt dis Br^äklung suck kür das âge
ein markantes und snàkendeN Brotil.

Der voliegsnde Land sckliesst mit dem
àkbruck nack Vallien. Vom weiteren
Sckiàssi des grossen Vlanderxugs wird sin
Zweiter Land srckkisn.

Bestalosai-Kalendsr 1948 mit Lcksta-
kästlein, Verlag Benträisekretarist Bro du»
vsntute, Büriek.

Der BsstaloWi-Ksiender aut das äskr
1348 bat der äugend gegenüber eine gan--
besondere àtgsbe übernommen. Bs gebt
ikm nickt allein darum, die sckönen Oe-
biete der Natur, der tVisssnsckakt, der
Künste und der Spiele in anregendem
Bext und Bildmaterial susxuscküpksn, son-
dern suck gesckicktlick kinsàxuMkrsn in
ein äskr, das kür den Sckwàsr koke Be-
deutung dsÄtxt. 1948 — das will keissen:
Seit 333 äakrsn ist die sckwsixsriscke vn-
sbkängigksit anerkannt; vor genau 133
äskrsn wurden die letzten eidgenössiscken
Ksmpts gegen ausländiscks Eindringlinge
durckgskükrt; vor 133 dskren trat die seit-
ker immer wieder bewskrts Rundssvsr-
ta-sung in Krskt. Die sckweissriscke du-
gend tindst die entspreckknden bebilderten
àtsstxe inmitten der übrigen delckrsn-
den oder unterksitendisn Beiträge und

wird, ?.u Wsiknsckten mit dem Bsstsioà-
Kalender bescksnkt, kür das wicktige dakr
1948 innsrUck vorbereitet sein.

Lisa Musekg: «Biecolina». Bins Br-
ckklung kür die duzend. Beinen Br. 8.73.
à. Brsneks rill., Verlag, Bern. Bieeolins!
— In dem Namen Regt Sonne und Brok-
mut. lind die kleine BiecoUns, sie bedeutet
kür ikre îssàer Bklegemutler die tat-
krsktiiAs Mammins, suok tatsäcklick alles.
Osrum sckeint die Sonne aus ikrem Beben
su sclkwindsn, als Bieeolina üu ikrsr rick-
tigsn Muttsr nack Bürick xurüekkskren
muss, und sie bangt tür ikren BiebRng.
Venn tür à, die vollblütige Bsssinerin,
ist die IVelt jenseits des Qottkard keind-
lick, böse und kalt.

tVie sick Bieeolins in der dsutseksn
Sekweiz: xursckttindet und wie es ikrer ge-
runden Natur sckliesslick gelingt, Bessin
und Oeutsàsckwà xum guten tVerk xu
vereinen, das erckklt Bisa MusekZ; mit der
ikr eigenen^ Vlärme und àscksulickkeit.

BIsa Musckg dsdart sis dugendautorin
längst keiner Bmpkcklung mckr. Sie
scksàt bier der Kckwsixerjugend ikr bis-
ker iksiterstes und innigstes Suck.
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