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Jpauitmrtfcfjaftïtdje îtatfcalage für bte ôd^toeigerfrau*
ßetne nlten ©ummîtinge toegtoetfen! Set ©tfolg be«

©tetiiifieten« unb H«if3-6infüllen« hängt oft nut bon bet
©üte bet ©ummîtinge ab. ©iefe tnetben mît bet geît, oft
ctft mit ben Sagten, fpröbe unb müffen bann unbebingt
eifert toerben, fonft toetben bie ©läfer niemal« galten,
©egen bet großen ©ummifnappljeit fotlten beim ©infattf
neuet Klinge bie alten unfehlbar surüefgegeben toetben,
natürlich ohne febe Sergütung. 2lber bie alten ©ummi-
tefte tonnen tegenetiett unb für bie Kleuprobuftion bet-
toenbet toetben. ©enn audj bie neugetauften im 21u«fehen
nidjt fo fdjön finb toie eßebem unb audj bie Qualität
ettoa« su toünfdjen übtig läßt, fo toetben fie ben gtoect
gteidjtoofjl betfeßen, jebodj ettoa« früher fpröbe toetben.
©eben ©ie übrigen« mit ben Klingen beim Öffnen bet
©läfer fefjr forgfälttg um! Kite foil ein ©effet ober ein
fpißet ©egenftanb basu bertoenbet toetben. ©an halte
ba« @ta« obet bie Süladjer-fflafdje mit bem lîopf botan
ein paar ©etunben in lautoatme« ©affer. Sann tann
mit Äeidjtigfeit geöffnet toetben. Kladj Settoenbung be«
@ta«ihf)alte« fotlen bie Klinge gut getoafdjen, aufgehängt
unb nach bem Srocfnen in einet Sledjbüdjfe betfd)loffen
auföetoaßrt toetben.

©anbeln-©rfaß. ©a toir gleich beim ©tetiiifieten finb,
tootlen toit batan benten, baß toir bie Slptifofenfteine,
ftatt fie in ben Mbel su toetfen, ßübfdj aufbetoafjren, bjto.
mit bem Klußfnacfet aufbieten, um bie feinen Äetne
herau«3uljolen. ©iefe laffen fidj feht leidjt fdjälen (ohne
fie bother ettoa in heiße« ©affer ?u tauchen) unb laffen
fidj feht gut an ©telle bet taten unb teuren ©anbetn
beim Warfen unb su Sitdjetmü«li ufto. bettoenben. ©aß
beim ©tetiiifieten unb Üonfitüte-Sinfodjen je ein paar
Äetne in ba« @la« gegeben toetben follen, ift ja längft
befannt.

©ie fann man 9tetmgung«mittel fpaten? ©atübet hat
ba« ißeftalo33ianum in 3ütidj feinen Sefudjetn eine an-
tegenbe Äefjtftunbe bermittelt. Ilm ©eife su fpaten, foil
3u ©afcfj- unb Kleinigung«stoecfen biet Klegentoaffet ge-
fammelt toetben, ba« ja nicht borerft enthättet 3u toetben
braucht toie Äeitung«toaffer. gut ©ntßättung abet braucht
e« befannttidj ©oba unb untetlaffen toit fie, fo toitb bie

3ut Settoenbung gebrachte ©eife nidjt boll au«genüßt.

pr bie ©ntßättung be« ©äffet« braucht e« 2—3 ©tunben
geit, aufgenommen bei fiebenbem ©äffet, toäbtenb toit
ba« Klegentoaffet fofort bettoenben fönnen. pt einen
Äiter ©eifenlauge au« Äeitung«toaffer rechnen tott pro
Äiter ©äffet 3 ©tamm ©oba unb 3 ©tamm ©eife. ©«

gibt abet audj pftanstidje ©afd>mittcl, bie billig an3U-
feßen finb. ©it lochen in 1 Älter ©äffet 100 ©ramm
üattoffelfchalen, bie" butcfjgefeite Äöfung ergibt ein fdjrnuß-
Ißfenbe« ©afdjtoaffer für feine ©oll- unb Seibenfacßen.

Pt bunlelfatbige ©toffe bettoenben toit ©feu- unb
Stenneffel-Slbfub; et hinterläßt abet gerne eine leicht
grünliche prbung. pr gan3e illeibet unb 3. 33. Unt-
formen nehmen tott mit Sotteil üattoffelfdjalentoaffet
unb Holjafdjenlauge gemifdjt. 3Jlit erftetem tann audj

feht gut ®ta« gereinigt toetben. Pt ©übet unb ginn
nehmen tott ©eßtemmfreibe, für ilupfer unb ©effing
Holsafdje, für a3ted)toaren ilaßenfdjtoänse. Holsbrettti ufto.
lönnen mit ©anb gereinigt toerben.

©egen ben ©utft ift Hafetfdjleim ba« befte ©ittef!
©toßer ©urft entfteht bei fdjtoeter förpetlidjet Sltbeit
unb in heißer obet troefener Äuft. ©abei lann fidj bet
notmale ©affetbebatf be« ©rtoadjfenen, bet anbetthalb bt«
Stoeieinßalb Älter pto Sag beträgt, um ba« Stelfache
fteigetn. ©in ijltofeffot ber ißhhfiologie hat ßetau«gefun-
ben, baß e« nidjt stoeefmäßig ift, 3ut Äöfdjung be« ©urfte«
große ©engen reinen, falten ©affer« su ttinlen. Siel
beffet butftlöfdjenb toitlt e«, toatme« ©äffet 3U ttinlen
unb ba3u $u effen, mit anbetn ©orten: ©Uppen 3U ge-
nießen, bie ffocßfals enthalten. On Hißebetrieben ift man
be«halb auf ©tunb jahrelanger ©rfaßrungen basu gelangt,
ba« au«gefdjtotßte ©äffet butch Serabreidjung bon bün-
nem Haferfcßleim 3U etfeßen. ©et e« einmal probiert hat,
toitb e« al« eine herrliche ©ohttat empfinben.

Haltbarmachung ber ilodjbutter butch ©infamen ftatt
©infieben. ©a« ©infochen bet Sutter eignet fidj für Heine
Quantitäten nicht befonbet« gut. Sefonber« für Slllein-
fteßenbe, bie oft nut ein halbe« tßfünbti für biefen 3toedi
tefetbieren fönnen, ift ba« ©infamen 31t empfehlen, ba«
3. 33. in Otalien unb panfreidj bon jeher prämiert
toutbe, toähtenb unfete 2ltt be« ©infochen« in manchen
anbetn Äänbetn faft ober gan3 unbefannt ift. Sludj ber-
liert bie Sutter butch ba« ©infieben tunb einen pnftel
an ©etoidjt. Seim ©infamen toitb bie Sutter möglidjft
gleichmäßig mit feinem ©al3 bermifcht, ba« toit ja jeßt
an ©teile be« groben ohne toeitcre« erhalten. ©an rechnet
pto üilo Sutter 60—80 ©tamm ©als. ®eim Sermifdjen
barf jebodj bie Sutter nidjt ettoa fdjaumig gerührt toer-
ben. ©ie gefnetete Sutter toitb at«bann in Heine Stein-
guttöpfe gebrüeft, bie bother mit ©obatoaffer au«gebtüht
tootben finb. ©it Setgament berbinben unb im fühlen
bellet aufbetoahten. Seim lochen batan benfen, baß bie
©peifen nidjt meßt gefatßen toetben follen, fonft gibt'«
ein Heine« Jfataftröpfjti. ©an fann 3toar bet „©efaßt"
baburdj entgehen, inbem man bie Sutter bot ©ebraudj
einige unter ba« laufenbe ©äffet ftellt, bamit ba«
©als au«gef^toemmt toitb. ©abei muß aber nocßmal«
tüchtig burdjgefnetet toerben.

SuccßeHf toetben je länget je meßt auch bei un« befannt.
©iefe gutfenäljnfidjen Kliefenftücßte fönnen at« ©atat
obet ©emüfe bertoenbet toetben. 211« ©atat toetben fie
toie ©urfenfalat subeteitet. 3" ©emüfe nehmen toit pto
üüo 3ucdjetti ettoa« öt, 1 3lbiebet, ifletecli unb @at3.
©ie gucchetti toetben ungefdjält in ©ütfel ober ©djeiben
gefeßnitten (größere toetben gefcßält unb Pom toeidjen
Onnetn befreit), ©ie feingefdjnittene gtoicbel unb bie
©ütfel (Scheiben) in Ol btäunlidj bämpfen, "cßetetli unb
©als barübet geben unb oßne ©äffet in ber gebeeften
Pfanne fürs toeicßfodjen. Sot bem Snricßten ettoa« 3üto-
nenfaft obet 3u<fet sugeben, je nach ©efdjmacf. fjanfa.

Büc^ecf^au*
Äifa ©enget: „©in ©ann oßne ©ßte". On ©ansieinen

gebunben pr. 7.50. ©otgatten-S erlag, 3ätidj.
©aß un« Äifa ©enger, bie heute 82jäßtige, in ißrem

ßoßen ©ter ben Kloman „©in SJlann oßne ©ßte" feßenft,
gehört su jenen fcßönen unb tounbetattigen pgungen, bie
man ebenfo ftaunenb tote banfbat hinnimmt. — ©a« Sud)
„©in ©ann oßne ©ßte" ift au« bet fritifdjen ©egentoatt«-
betradjtung ßetau« entftanben, unb legt an einem betein-
Selten Seifpiel eine gefährliche ©unbe ber heutigen
©enfdjßett bloß: bte einfeitige ©cßäßung be« ©elfte«,
©a ift biefet getoanbte, übetgefeßeite Otßmat iRufcßt, ein

pngleur mit geiftigen ©tngen, ber fidj burcfj feine fcßil-
letnben Äntnlünfte, bureß bie fotmfehöne Seßettfcßung be«
©orte« unb toißige ©cßlagftaft feine« ©eifte« Slnfeßen,
allgemeine 2lnetfennung, äußern ©rfotg erobert unb einen

gansen Ilometenfdjtoeif bon Setounbetem unb Slnbetern
ßintet fieß ßat. Om ilern aber fißt ber ©utm. ©« feßlt
biefem ©eift sum ebten ©teidjgetoidjt bte ©efinnung, ber
fittlidje Halt, ba« Sertoutselte. ©r ift im stoiefadjen ©tnne,
äußerlich unb innerlich, ein ©ann oßne Saterlanb, ein
©rüdebetger, ber fieß in bte ©emeinfdjaft nießt einfügen
toollte unb ber bann — ba« ift bon Ätfa ©enget tn er-
gteifenb glaubtoütbiget plgericßtigfeit bargcfteUt — auf
bet Stufenleiter ber ©cßulb unb Haltlofigfeit ©eßtitt um
©djritt nieberfteigt unb sum Sieb unb Setrüget toitb.
Setounber«toert an biefem Kloman ift nun aber, toie bie
©idjtetin ißten „Heiben" sut tiefem ©infießt, Ääutetung
unb ©üßne füßtt unb tote fie in unbertoüfttidjem ©tauben
an etn fittlidje« ©alten ben ©eg su einem berfößnlidjen
©cßluß finbet.

Hauswirtschaftliche Ratschlage für die Schweizerfrau.
Keine alten Gummiringe wegwerfen! Der Erfolg des

Sterilisierens und Heiß-Einfüllens hängt oft nur von der
Güte der Gummiringe ab. Diese werden mit der Zeit, oft
erst mit den Iahren, spröde und müssen dann unbedingt
ersetzt werden, sonst werden die Gläser niemals halten.
Wegen der großen Gummiknappheit sollten beim Einkauf
neuer Ringe die alten unfehlbar zurückgegeben werden,
natürlich ohne jede Vergütung. Aber die alten Gummi-
reste können regeneriert und für die Neuproduktion ver-
wendet werden. Wenn auch die neugekauften im Aussehen
nicht so schön sind wie ehedem und auch die Qualität
etwas zu wünschen übrig läßt, so werden sie den Zweck
gleichwohl versehen, sedoch etwas früher spröde werden.
Gehen Sie übrigens mit den Ringen beim Offnen der
Gläser sehr sorgfältig um! Nie soll ein Messer oder ein
spitzer Gegenstand dazu verwendet werden. Man halte
das Glas oder die Bülacher-Flasche mit dem Kopf voran
ein paar Sekunden in lauwarmes Wasser. Dann kann
mit Leichtigkeit geöffnet werden. Nach Verwendung des
Glasinhaltes sollen die Ringe gut gewaschen, aufgehängt
und nach dem Trocknen in einer Blechbüchse verschlossen
ausbewahrt werden.

Mandeln-Ersatz. Da wir gleich beim Sterilisieren sind,
wollen wir daran denken, daß wir die Aprikosensteine,
statt sie in den Kübel zu werfen, hübsch aufbewahren, bzw.
mit dem Nußknacker aufbrechen, um die feinen Kerne
herauszuholen. Diese lassen sich sehr leicht schälen (ohne
sie vorher etwa in heißes Wasser zu tauchen) und lassen
sich sehr gut an Stelle der raren und teuren Mandeln
beim Backen und zu Birchermüsli usw. verwenden. Daß
beim Sterilisieren und Konfitüre-Einkochen je ein paar
Kerne in das Glas gegeben werden sollen, ist ja längst
bekannt.

Wie kann man Reinigungsmittel sparen? Darüber hat
das Pestalozzianum in Zürich seinen Besuchern eine an-
regende Lehrstunde vermittelt. Um Seife zu sparen, soll
zu Wasch- und Reinigungszwecken viel Negenwasser ge-
sammelt werden, das ja nicht vorerst enthärtet zu werden
braucht wie Leitungswasser. Zur Enthärtung aber braucht
es bekanntlich Soda und unterlassen wir sie, so wird die

zur Verwendung gebrachte Seife nicht voll ausgenützt.
Für die Enthärtung des Wassers braucht es 2—3 Stunden
Zeit, ausgenommen bei siedendem Wasser, während wir
das Regenwasser sofort verwenden können. Für einen
Liter Seifenlauge aus Leitungswasser rechnen wir pro
Liter Wasser 3 Gramm Soda und 3 Gramm Seife. Es
gibt aber auch pflanzliche Waschmittel, die billig anzu-
setzen sind. Wir kochen in l Liter Wasser 100 Gramm
Kartoffelschalen, di? durchgeseite Lösung ergibt ein schmutz-
lösendes Waschwasser für feine Woll- und Seidensachen.
Für dunkelfarbige Stoffe verwenden wir Efeu- und
Vrennessel-Absud) er hinterläßt aber gerne eine leicht
grünliche Färbung. Für ganze Kleider und z- V. Uni-
formen nehmen wir mit Vorteil Kartoffelschalenwasser
und Holzaschenlauge gemischt. Mit ersterem kann auch

sehr gut Glas gereinigt werden. Für Silber und Zinn
nehmen wir Schlemmkreide, für Kupfer und Messing
Holzasche, für Blechwaren Katzenschwänze. Holzbrettli usw.
können mit Sand gereinigt werden.

Gegen den Durst ist Haferschleim das beste Mittel!
Großer Durst entsteht bei schwerer körperlicher Arbeit
und in heißer oder trockener Luft. Dabei kann sich der
normale Wasserbedarf des Erwachsenen, der anderthalb bis
zweieinhalb Liter pro Tag beträgt, um das Vielfache
steigern. Ein Professor der Physiologie hat herausgefun-
den, daß es nicht zweckmäßig ist, zur Löschung des Durstes
große Mengen reinen, kalten Wassers zu trinken. Viel
besser durstlöschend wirkt es, warmes Wasser zu trinken
und dazu zu essen, mit andern Worten: Suppen zu ge-
nießen, die Kochsalz enthalten. In Hitzebetrieben ist man
deshalb auf Grund jahrelanger Erfahrungen dazu gelangt,
das ausgeschwitzte Wasser durch Verabreichung von dün-
nem Haferschleim zu ersetzen. Wer es einmal probiert hat,
wird es als eine herrliche Wohltat empfinden.

Haltbarmachung der Kochbutter durch Einsalzen statt
Einsieden. Das Einkochen der Butter eignet sich für kleine
Quantitäten nicht besonders gut. Besonders für Allein-
stehende, die oft nur ein halbes Pfllndli für diesen Zweck
reservieren können, ist das Einsalzen zu empfehlen, das
z. B. in Italien und Frankreich von jeher praktiziert
wurde, während unsere Art des Einkochens in manchen
andern Ländern fast oder ganz unbekannt ist. Auch ver-
licrt die Butter durch das Einsieden rund einen Fünftel
an Gewicht. Beim Einsalzen wird die Butter möglichst
gleichmäßig mit feinem Salz vermischt, das wir ja jetzt
an Stelle des groben ohne weiteres erhalten. Man rechnet
pro Kilo Butter 60—80 Gramm Salz. Beim Vermischen
darf jedoch die Butter nicht etwa schaumig gerührt wer-
den. Die geknetete Butter wird alsdann in kleine Stein-
guttöpfe gedrückt, die vorher mit Sodawasser ausgebrüht
worden sind. Mit Pergament verbinden und im kühlen
Keller aufbewahren. Beim Kochen daran denken, daß die
Speisen nicht mehr gesalzen werden sollen, sonst gibt's
ein kleines Kataströphli. Man kann zwar der „Gefahr"
dadurch entgehen, indem man die Butter vor Gebrauch
einige Zeit unter das laufende Wasser stellt, damit das
Salz ausgeschwemmt wird. Dabei muß aber nochmals
tüchtig durchgeknetet werden.

Zucchetti werden je länger je mehr auch bei uns bekannt.
Diese gurkenähnlichen Riesenfrüchte können als Salat
oder Gemüse verwendet werden. Als Salat werden sie
wie Gurkensalat zubereitet. Zu Gemüse nehmen wir pro
Kilo Zucchetti etwas Ql, 1 Zwiebel, Peterli und Salz.
Die Zucchetti werden ungeschält in Würfel oder Scheiben
geschnitten (größere werden geschält und vom weichen
Innern befreit). Die feingeschnittene Zwiebel und die
Würfel (Scheiben) in Ol bräunlich dämpfen, Peterli und
Salz darüber geben und ohne Wasser in der gedeckten
Pfanne kurz weichkochen. Vor dem Anrichten etwas Zitro-
nensaft oder Zucker zugeben, je nach Geschmack. Hanka.

Bücherschau.
Lisa Wenger: „Ein Mann ohne Ehre". In Ganzleinen

gebunden Fr. 7.50. Morgarten-Verlag, Zürich.
Daß uns Lisa Wenger, die heute 82jährige, in ihrem

hohen Alter den Roman „Ein Mann ohne Ehre" schenkt,
gehört zu jenen schönen und wunderartigen Fügungen, die
man ebenso staunend wie dankbar hinnimmt. — Das Buch
„Ein Mann ohne Ehre" ist aus der kritischen Gegenwarts-
betrachtung heraus entstanden, und legt an einem verein-
zelten Beispiel eine gefährliche Wunde der heutigen
Menschheit bloß: die einseitige Schätzung des Geistes.
Da ist dieser gewandte, übergescheite Othmar Ruscht, ein
Jongleur mit geistigen Dingen, der sich durch seine schil-
lernden Hirnkünste, durch die formschöne Beherrschung des
Wortes und witzige Schlagkraft seines Geistes Ansehen,
allgemeine Anerkennung, äußern Erfolg erobert und einen

ganzen Kometenschweif von Bewunderern und Anbetern
hinter sich hat. Im Kern aber sitzt der Wurm. Es fehlt
diesem Geist zum edlen Gleichgewicht die Gesinnung, der
sittliche Halt, das Verwurzelte. Er ist im zwiefachen Sinne,
äußerlich und innerlich, ein Mann ohne Vaterland, ein
Drückeberger, der sich in die Gemeinschaft nicht einfügen
wollte und der dann — das ist von Lisa Wenger in er-
greifend glaubwürdiger Folgerichtigkeit dargestellt — auf
der Stufenleiter der Schuld und Haltlosigkeit Schritt um
Schritt niedersteigt und zum Dieb und Betrüger wird.
Bewunderswert an diesem Roman ist nun aber, wie die
Dichterin ihren „Helden" zur tiefern Einsicht, Läuterung
und Sühne führt und wie sie in unverwüstlichem Glauben
an ein sittliches Walten den Weg zu einem versöhnlichen
Schluß findet.
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