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ipau&Dtrtfdjaftlidje <Rûtfd)Iage fur bte ôdjtoeigetfraiï*
„©ratfé"-<Siçc! 3Bie fût ble ©teritifier-Sorräte, fo gäbe

icf) mit audj fût bie ©inmadj-©ter ein ©pesintîâffetî an-
gefegt, fo bag id) im Stuguft, toenn idj 50—100 ©ier ind
SBajfergtad fegen toerbe (befanntfidj eignen fid) basu bie
„Stugfteneier" am beften), ben immerhin anfegnlihen Sc-
trag bon $t. 10—20 nidjt bom tegufäten jjaudgattungd-
gelb nefjmen mug. ^ebcémnt, toenn idj ein ober mefjtete
©iet aud bem Söafferglad nefjme, fege idj ben entfprecgen-
ben Settag (icf) tecfjne pro ©i 20 51p.) in bad neben bem
©iergafen liegenbe iläffeti, fo bag idj, toenn bet Sopf leer
ift, ogne toeiteted toieber bad ©etb fût bie nädjften ©in-
madjeiet beifammen babe, ©d fommt mit bann bor, afd
ob id) bie ©ier „gtatid" befomme, unb meine £audgatt-
f'affe toitb im Sfuguft bon einem Sturmangriff gefdjont.
Sei einem ©ierpreid bon toeniget afd 20 31p. fann idj
fogat bad SBaffergfad aud bem ©ierfäffeli beftteiten.
fangen ©ie gteidj fjeute mit biefem neuen ©pattriif an!

©te ßalatjeit bat begonnen! Slbct o toefj: toad madjen
toit of)ne obet mit nur fegt toenig £3t? ©enn bie Station
bon einem unb einem halben ©e3i pto Setfon unb SDlonat
fönnte sum Sadjen reisen — toenn bet ©tunb nidjt fo
furchtbar etnft toäte. SIber: ed gebt aud) mit fef)t toenig
Öf! gu ben Slattfafaten, toie aud) su tofjem Slübli- unb
©elteriefalat nehmen toit, toenn und bad Öt „audgegan-
gen", jjaudgattragm (bon bet ïagedmitdj abgenommen)
unb mifdjen ifjn mit gitronenfaft. ^Çût üattoffef- unb
Ärautfafat laffen toit gerâudjette ©pecftoütfeti (ba {fett-
fped nun auib tationiert ift) ettoad anbraten, bid fie Ijeff-
braun finb. Sann geben toit nodj ettoad guten toten SBein-
effig ind ißfänndjen unb fd)ütten bad sifdjenbe ©ttoad übet
ben mit gtoiebeln beftteuten 6afat. @ut butdjeinanbet
mengen! ©ie toiffen ja, bag ed für bie gubeteitung eined

toirftidj guten ©alated einen Setfcgtoenbet, einen ©eisgatd
unb einen — Serrüdten btaudjt. ©en Setfibtoenbet für
bad Öl (toad abet beute itfufotifd) ift), ben ©eisgatd für
ben ©ffig unb ben Serrüdten, um butdjeinanbet 311 men-
gen. S propod: „©pedjatat", bad beigt Äopffatat mit
©ped nadj obigem Sle3ept angemadjt, ift eine ©efifateffe
unb eignet fid) borsüglidj für ffeifdjfofe ©etidjte, sufammen
mit 2eigtoaten ufto. Slut mug bann minbeftend bad bop-
pefte Quantum ©afat genommen toetben, ba bie Slätter
unter bet feigen ©pedifdjtoeise 3ufammenfaffen. ©r foff
bedbafb furs bot bem ©fj'en angemadjt toetben. Unange-
master Hopffatat, bet bon geftetn übrig geblieben ift, ift
übet Sladjt ettoad fabm getoorben. Um ihn toieber frifdj 3U

madjen, taucht man ibn ein paar SJlinuten in fautoatmed
SBaffet, toad biet toitffamet ift, afd ibn fange geit im
frifdjen SBaffet 3U toäffetn.

©in prafttfdj« Strmetfdjub- ©d fommt bin unb toieber
bot — befonbetd ettoa ©onntagd bag toit fût ein paar
Sfugenbfide in einem fangätmefigen Uleib in bet ilüdje
bantieten müffen. SBenn toit bann nidjt gteidj eine Sirmet-,

fog. „Setufd"-6djütse bei bet fijanb gaben, fonbetn nut
bie getoögnlidje Jlüdjenfd)üt3e, fegen toir bie Sotbetärmet
bet ©efabt bet Setunteinigung aud, toad trog affem Slufr
paffen attibieten fann. ©ad gurücfftütpen bet Sirmet ift
gar nidjt 311 empfehlen, ba fid) mit bet geit unfdjöne Quer-
falten bilben. Um biefem Übelftanbe absugelfen, fettigen
toit und aud einem SBadjdtudjreft obet aud ben Stbfdjnit-
ten eined alten ©ummimanteld ein paat ©djugmanfdjetten
an. SBir fegen boretft ein Sap'etmufter an: gieben ©ie
eine Sinie bon 19 gentimeter Sänge unb in 16 gentimeter
©ntfetnung babon eine Sarattete bon 38 gentimeter
Sänge, ©je biet ©nbpunfte toetben mit fd)iefen Sinien
betbunben unb fdjon ift bad ffllufter für bie offene Stan-
fdjette fettig. Stud SBadjdtudj obet ©ummiftoff fdjneiben
toit nun nad) bem SJtufter bie SJlanfdjette 311, ftütsen ein
leidjted ©toff-ffutter an unb berfeben bie fdjiefen Tanten
mit ein paat ©tudfnöpfen. ©iefet Sîtmetfdjug beigebt bot
altem audj bann prafttfdje ©ienftc, toenn toit unfet üteib
mit toeigen Stoffman.fdjetten bet3iett gaben, bie nur bann
fdjön finb, toenn fie toirffiib bfenbenb toeig finb.

Sefm ©egfingfteden im ffefb tft bad ©infinfen in bie
braune Stcfererbe unangenehm. Sßenn ©ie auf ber Öber-
ffädje „fdjtoeben" toolfen, fdjnatfen ©ie fidj ein Saat alte
©fiet („Srettli", bie ben ©fifport bebeuten!) an, siegen
©ie eine SMetfurdje 3toifcgen bie beiben Stettet unb
pffan3en ©ie bie Segtinge in biefe ©litte. Son einem ©in-
finfen bet (füge fann nun feine Siebe megt fein.

©djmierfeife fann fegt toogf fefbft subeteitet toetben.
©d ift Med audj angefiegtd bet immer fnappet toerbenben
©eifensuteifung su empfehlen, ©ad Sle3ept tautet: 1 üifo
gute ©eife toitb geraffelt unb mit einem gtogen Safet
gutem SBafdjpulber, einem Stfunb ©oba, je füt 30 Sappen
Sorot unb Sottafdje, fotoie 6 Sitetn enthärtetem SBaffet
(am beften Slegentoaffet!) betmifdjt unb aufd ffeuer ge-
ftefft. ©obafb ed fodjt, toitb toägtenb 10 SOlinuten tüdjtig
umgerührt, bom ^euet genommen unb erfaften getaffen.
Sied ergibt sitfa 7 Jfifogtamm gute ©djmierfeife, ift atfo
eine rentable ©adje.

„Üäfefuppe" ift feine ©uppe, fonbetn mit SJlifdjfaffee
obet ©afat sufammen ein nafjrgafted Slbenbbtot, su bem

Srotreften bertoenbet toetben fönnen: ffllan red)net pto
iJ3etfon 100 ©ramm Stot unb 100 ©ramm fetten ffäfe.
Seibed toitb' in feine ©djeibdjen gefdjnitten unb tagen-
toeife in eine tiefe ©djüffef gebracht, ©ann toitb mit
fodjenbet, leiht gefafsenet 9Jlifdj angebrügt, fo bag bie
SJlaffe fhön feuegt ift. ©ied toitb ettoa eine ©tunbe ftegen
getaffen. ©ann toetben gegadte giuiebefn in einem Söffet
§ett (pto ißerfon) gebämpft, bie aufgetoeidjte SJlaffe hin-
3ugegeben unb atfed in bet gebedten Sfanne obet beffet
nog im Ofen feidgt gebtaten, ^üt üäfefiebfjaber ein Sieb-
lingdgeriht. foaafa.

33üdjerfdjau.
©bmonbo be Slmicid: ©uote — §ets, entgaftenb bie

fijgönften Partien bed gugenbbucbed „©uote", ind ©eutfd)e
übettragen bon ©t. jut. ©. gingg. 31euenfdjtoanbet'fd)e
Setfagdbuhbanbfung 21.-©. in ©einfelben. i)3reid ^t.
1.50.

©bmonbo be Slmicid Sud) „©uote", su beutfdj Jotts",
bifbet in ber SBeftfiteratut eine gans einsigattige ©tfigei-
nung. SOlit feinen ©effgiigten betmag ed bie fersen bet
ffinbet unb bet ©rtoaegfenen su treffen, toie fonft faum
eined, unb fie fût atfed ©bte unb ©ute su begeiftetn. Unb
babet fttömt atted aud bem Sehen, aud bem Sitttag.
Slidjtd ift fünfttiih etfonnen, atted atmet SBitfficgfeit, atted

ift ertebt.

©t. SBetnet Slind-fiocg: Obettoinbung ber @efdj(ed)td-
not. Settag Slafdget, gütidj. Steid btofd)iett ^t. 5.50.

Stuf fotibem ©tunb baut bad SBetf auf. ©d gegt aud
bon bet SBirftidjfeit. ©ie etftefjt bot und in bet SHifdjung
bon ©ut unb Söd. ©ann folgen Sludfügtungen übet ©c-
fdjtedjt unb Siebe aud egtifttieget ©hau, toomit aud) be-
tettd bie Söfung ffissiett ift, bie bann in einem toeitetn
Seit in meiftertidjet Steife aud bem ©tauben getaud botf-
Sogen toitb, mit Studbfiden übtigend, bie auf ein profun-
bed SBiffen, beteint mit einet ftarfen Sletigiofität bed
Sfutotd fhtiegen taffen. Sliht, bag bütte unb bogmattfdje
Jgefen berfohten toürben! ©ad Suh ftammt aud bem
Sehen unb ift füt bad Sehen, ©d wirb fidj feinen SBeg

fdjaffen.

Hauswirtschaftliche Ratschlage fur die Schweizerfrau.

,.Gratis"-Eier! Wie für die Sterilisier-Vorräte, so habe
ich mir auch für die Einmach-Eier ein Spezialkässeli an-
gelegt, so daß ich im August, wenn ich 50—100 Eier ins
Wasserglas legen werde (bekanntlich eignen sich dazu die
„Augsteneier" am besten), den immerhin ansehnlichen Be-
trag von Fr. 1t)—20 nicht vom regulären Haushaltungs-
geld nehmen muß. Jedesmal, wenn ich ein oder mehrere
Eier aus dem Wasserglas nehme, lege ich den entsprechen-
den Betrag (ich rechne pro Ei 20 Rp.) in das neben dem

Eierhafen liegende Kässeli, so daß ich, wenn der Topf leer
ist, ohne weiteres wieder das Geld für die nächsten Ein-
macheier beisammen habe. Es kommt mir dann vor, als
ob ich die Eier „gratis" bekomme, und meine Haushalt-
lasse wird im August von einem Sturmangriff geschont.
Bei einem Eierpreis von weniger als 20 Rp. kann ich

sogar das Wasserglas aus dem Eierkässeli bestreiken.
Fangen Sie gleich heute mit diesem neuen Spartrick an!

Die Salatzeit hat begonnen! Aber o weh: was machen
wir ohne oder mit nur sehr wenig Ql? Denn die Ration
von einem und einem halben Dezi pro Person und Monat
könnte zum Lachen reizen — wenn der Grund nicht so

furchtbar ernst wäre. Aber: es geht auch mit sehr wenig
Ql! Zu den Blattsalaten, wie auch zu rohem Rübli- und
Selleriesalat nehmen wir, wenn uns das Ol „ausgegan-
gen", Haushaltrahm (von der Tagesmilch abgenommen)
und mischen ihn mit Zitronensaft. Für Kartoffel- und
Krautsalat lassen wir geräucherte Speckwürfeli (da Fett-
speck nun auch rationiert ist) etwas anbraten, bis sie hell-
braun sind. Dann geben wir noch etwas guten roten Wein-
essig ins Pfännchen und schütten das zischende Etwas über
den mit Zwiebeln bestreuten Salat. Gut durcheinander
mengen! Sie wissen ja, daß es für die Zubereitung eines
wirklich guten Salates einen Verschwender, einen Geizhals
und einen — Verrückten braucht. Den Verschwender für
das Ol (was aber heute illusorisch ist), den Geizhals für
den Essig und den Verrückten, um durcheinander zu men-
gen. A propos: „Specksalat", das heißt Kopfsalat mit
Speck nach obigem Rezept angemacht, ist eine Delikatesse
und eignet sich vorzüglich für fleischlose Gerichte, zusammen
mit Teigwaren usw. Nur muß dann mindestens das dop-
pelte Quantum Salat genommen werden, da die Blätter
unter der heißen Speckschweize zusammenfallen. Er soll
deshalb kurz vor dem Essen angemacht werden. Unangc-
machter Kopfsalat, der von gestern übrig geblieben ist, ist
über Nacht etwas lahm geworden. Um ihn wieder frisch zu
machen, taucht man ihn ein paar Minuten in lauwarmes
Wasser, was viel wirksamer ist, als ihn lange Zeit im
frischen Wasser zu wässern.

Ein praktischer Ärmelschutz. Es kommt hin und wieder
vor — besonders etwa Sonntags ---, daß wir für ein paar
Augenblicke in einem langärmeligen Kleid in der Küche
hantieren müssen. Wenn wir dann nicht gleich eine Ärmel-,

sog. „Verufs"-Schürze bei der Hand haben, sondern nur
die gewöhnliche Küchenschürze, setzen wir die Vorderärmel
der Gefahr der Verunreinigung aus, was trotz allem Auf-
passen arrivieren kann. Das Zurückstülpen der Ärmel ist

gar nicht zu empfehlen, da sich mit der Zeit unschöne Quer-
falten bilden. Um diesem llbelstande abzuhelfen, fertigen
wir uns aus einem Wachstuchrest oder aus den Abschnit-
ten eines alten Gummimantels ein paar Schutzmanschetten
an. Wir legen vorerst ein Papiermuster an: Ziehen Sie
eine Linie von 19 Zentimeter Länge und in 16 Zentimeter
Entfernung davon eine Parallele von 38 Zentimeter
Länge. Die vier Endpunkte werden mit schiefen Linien
verbunden und schon ist das Muster für die offene Man-
schette fertig. Aus Wachstuch oder Gummistoff schneiden
wir nun Nach dem Muster die Manschette zu, stürzen ein
leichtes Stoff-Futter an und verschen die schiefen Kanten
mit ein paar Druckknöpfen. Dieser Ärmelschutz versieht vor
allem auch dann praktische Dienste, wenn wir unser Kleid
mit weißen Stoffmanschetten verziert haben, die nur dann
schön sind, wenn sie wirklich blendend weiß sind.

Beim Setzlingstecken im Feld ist das Einsinken in die
braune Ackererde unangenehm. Wenn Sie auf der Ober-
fläche „schweben" wollen, schnallen Sie sich ein Paar alte
Skier („Brettli", die den Skisport bedeuten!) an, ziehen
Sie eine Ackerfurche zwischen die beiden Bretter und
pflanzen Sie die Setzlinge in diese Rille. Von einem Ein-
sinken der Füße kann nun keine Rede mehr sein.

Schmierseife kann sehr wohl selbst zubereitet werden.
Es ist dies auch angesichts der immer knapper werdenden
GeifenZuteilung zu empfehlen. Das Rezept lautet: 1 Kilo
gute Seife wird geraffelt und mit einem großen Paket
gutem Waschpulver, einem Pfund Soda, je für 3V Rappen
Borar und Pottasche, sowie 6 Litern enthärtetem Wasser
(am besten Regenwasser!) vermischt und aufs Feuer ge-
stellt. Sobald es kocht, wird während 10 Minuten tüchtig
umgerührt, vom Feuer genommen und erkalten gelassen.
Dies ergibt zirka 7 Kilogramm gute Schmierseife, ist also
eine rentable Sache.

„Käsesuppe" ist keine Suppe, sondern mit Milchkaffee
oder Salat zusammen ein nahrhaftes Abendbrot, zu dem

Brotresten verwendet werden können: Man rechnet pro
Person 100 Gramm Brot und 100 Gramm fetten Käse.
Beides wird in feine Gcheibchen geschnitten und lagen-
weise in eine tiefe Schüssel gebracht. Dann wird mit
kochender, leicht gesalzener Milch angebrüht, so daß die
Masse schön feucht ist. Dies wird etwa eine Stunde stehen
gelassen. Dann werden gehackte Zwiebeln in einem Löffel
Fett (pro Person) gedämpft, die aufgeweichte Masse bin-
zugegeben und alles in der gedeckten Pfanne oder besser
noch im Ofen leicht gebraten. Für Käseliebhaber ein Lieb-
lingsgericht. Hanka.

Bücherschau.
Edmondo de Amicis: Cuore — Herz, enthaltend die

schönsten Partien des Jugendbuches „Cuore", ins Deutsche
übertragen von Dr. jur. E. Zingg. Neuenschwander'sche
Verlagsbuchhandlung A.-G. in Weinfelden. Preis Fr.
1.50.

Edmondo de Amicis Buch „Cuore", zu deutsch „Herz",
bildet in der Weltliteratur eine ganz einzigartige Erschei-
nung. Mit seinen Geschichten vermag es die Herzen der
Kinder und der Erwachsenen zu treffen, wie sonst kaum
eines, und sie für alles Edle und Gute zu begeistern. Und
dabei strömt alles aus dem Leben, aus dem Alltag.
Nichts ist künstlich ersonnen, alles atmet Wirklichkeit, alles
ist erlebt.

Dr. Werner Ninck-Koch: Überwindung der Geschlechts-
not. Verlag Nascher, Zürich. Preis broschiert Fr. 5.30.

Auf solidem Grund baut das Werk auf. Es geht aus
von der Wirklichkeit. Sie ersteht vor uns in der Mischung
von Gut und Bös. Dann folgen Ausführungen über Gc-
schlecht und Liebe aus christlicher Schau, womit auch be-
reits die Lösung skizziert ist, die dann in einem weitern
Teil in meisterlicher Weise aus dem Glauben heraus voll-
zogen wird, mit Ausblicken übrigens, die auf ein profun-
des Wissen, vereint mit einer starken Religiosität des
Autors schließen lassen. Nicht, daß dürre und dogmatische
Thesen verfochten würden! Das Buch stammt aus dem
Leben und ist für das Leben. Es wird sich seinen Weg
schaffen.
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