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©îe Sdjtoeigetfcau in ecnftcr 0cit,
„Siel ©efgtei unb toenig SBotte!" ©a« erftere lieg fig

bemegmen, al« e« ba« goge Potf«toirtfgaft«bepartement
für geraten gtelt, ben unsägligen SBolI-Hamfterern auf bie
Segen su treten unb mit einer ©efgioinbigfeit Bon „Pull-
ifomma-plöglig" eine temporäre SBolIbesugëfperre ein-
treten su taffen. Unb nun sittern unfere lieben grauen
im ©ebanfen an bie fommenbe SBollfarte, bie — fo be-
fürchten fie — tnenig genug guteilung auftöeifen bürfte.
2ßir mßgten biefe Pefotgni« nigt teilen, aug nigt gin-
ficgtlig Rationierung Bon Paumtoolle unb fieinen; e« mug
getoig niemanb frieren infolge ©toffniangel, unb übrigen«
fgabet e« aug gar nigt«, toenn einmal ba« Sitte auf-
gebraugt unb bertoenbet tnirb. SBit muten bnbei aucg
Bieten praftifgen Hau«fräuen su, igte Pgantafie toalten
SU taffen, toenn. fie nacg einer gtünbligen Pebifion igtet
Ääften unb trugen au« SUtem Peue« fabrizieren. Plitt-
lertoeile toirb bann bie Punftfarte anrüden, unb fie toer-
ben fegen, bag unter Umftänben Biet megr fünfte su-
geteilt tuerben, at« fig ba« Portemonnaie übergaupt
teiften fann.

©er Pun auf bie Sguge gat su groteâfen Situationen
gefügrt. Plan gätte fgon meinen tonnen, ba« ©gtoeiser-
Bült mügte basu Berbammt fein, biefen Sßinter — in
memoriam Pfarrer itneipp — batfug su gegen. 2Ba« ba
in ber ©ife unb Unüberlegtgelt sufammengeframt tourbe
unb in ben nägften SBocgen toieber umgetaufigt toerben
mug, bürfte in« SIfggraue gegen, ©in Paar fiadlebet-
fguge für bie ïansftunbe be« Huniot« tuoHte man taufen,
unb mit ein Paar ©nbifinfen für bie liebe Sgtoieger-
mama tarn man nag Haufe — ftraglenb bor ©lüd,
toenigften« ettoa« nog ergattert su gaben, ©ie bielen
Pébicuren im fiänbgen toerben eine iöauffe erleben, toeil
bie Hügneraugen su. igtet ©afein«fteube fommen toerben,
ba man bog feine peilt fanb, bie gute Pagform su tnäg-
ten. 60 profitiert immer jemanb au« ber Ünbernunft ber
©elbtopler.

0a« geglen ber ©eife bürfte ba unb bort — too nigt
ber notmale Porrat gegalten tourbe —' su Perlegengeiten
fügten. Ptöge befonber« gier bie ©perte nigt allsu lange
tuagren! ©« märe aug fgabe, toenn Papa« Pafierfeife
Sum SBinbelntoafgen Pertoenbung finben mügte.

©er Ptangel an Hetsmatertalien ftellt un« nigt gerabe
einen gemütligen SBtnter in SIu«figt. SBit müffen baget
megr benn je batauf bebagt fein, tointerlige ©rfältun-
gen su bergüten. ©a« befte ©gugmittel ift bie Slbgärtung,
für bie e« aber nun fgon faft su fpät ift, fo bag toir
beffer ein täglige« ©urgtrainieren be« gansen üötper«
bornegmen. ©asu gegärt ba« Simmertutnen ogne Peflei-
bung im gegeigten, mit Pefteibung im ungegeisten Paum,
Prodenbfirften be« Körper« (bon unten nag oben), tafget
fiauf in ftifger fiuft, toatme« ffeugtabreiben im gegeis-
ten gimmer. ©er fiauf feilte minbeften« 10 Ptinuten
bauern, bei febem SBetter au«gefügrt toerben mit ent-
fpregenbet Pefleibung. ©abet füllte' man rigtig äuget
Sltem tommen, toie man fo fagt, bamit bie Sltmung«-
organe, Het3, Ptu«feln uftn. grünblig beanfprtigt toer-
ben. Punfto ©tnägtung mug auf SBärmebilbner, alfo Oer-
megrte gettsufügrung — fo man gat geagtet toerben.
Sur Slbtoegr einbrtngenber ftrantgeit«erreger toirb ba«
Pitamin C empfogten, ba« fig namenttig in ber S'ttone
unb in ben Hagebutten aufgäft, toie bereit« fgon einmal
betont, Sinb toir aber bog — trog aller Porfigt „Hänge-
mann" getoorben, bann rafg eine Paffe geigen See mit
einem ©gtBtgpüioergen barin, eine Pettflafge, tügtig
fgtogen, gut abtrodnen, SBäfge tnegfeln unb anbetn

Pag« finb toir toieber „puurlimunter"! — SBet im Haufe
talte gfige gat, siegt ein Paar toolfene ©fifoden an, unb
toer toolfene Sîrmel unb Strümpfe auf ber btogen Haut
nigt üerträgt, 3iege unter bie Sîrmel unb Strümpfe ab-
gelegte ©trumpfrogre bon baumtoollenen ober feibenen
Strümpfen an. fffür bie Prmet mûffert fie meift ettoa« ein-
genommen toerben. ©inen praftifgen (lugtoärmer berfer-
tigt man aug au« einem Pünbel alter S^ungen, bfe
man in ältern Stoff einnägt unb fo eine Slrt Sgemet
erftellt.

©eftridte Strumpfgalter finb ein guter ©rfag für ba«
rar toerbenbe ©ummiganb. Slu« Perlgarn ftridt man ettoa
3 cm breite ©treffen ftet« regt« unb bertoenbet bann bie
©gnatten unb ©rfagteile be« befeften Halter«.

@ra«grüne« ©la« unb Seüopgan berginbert bd« Pansig-
toerben bon Putter, öl unb anbetet leigtberberbliger
Pagrung«mittel. ©in amerilanifger ffotfger gat biefe
©ntbedung gemagt. ©t fam babei su bem überrafgenben
Pefultat, bag fjettc unb bergleigen nur ginter gra«grünem
(nigt ettoa blaugrünem) ©la« feine ffettfäure abfpalten.
©ie fluge Hau«frau rigtet fig barnag!

gür bie Pertoenbung bon Protreften probieren toir ein-
mal fotgenbe Ste3epte:

Protpubbing. Peftenbrot in geiger SRilg ein-
toeigen, fein berrügren ober bürg bie Hadmafgine trei-
ben unb mit ©als, abgeriebener Sitionenfgale unb Sut-
taninen Oermengen. Putter ober §ett, ©igelb unb Su^ct
fgaumig rügten, ber Protmaffe sugeben unb ba« su
©gnee gefglagene ©itoeig leigt unter bte SJtaffe siegen.
(Jorm au«fetten, mit Ptô«meli beftreuen, lagentoeife mit
bem Petg unb mit in feine ©gerben gefgnittenen Sîpfetn
auffüllen. 1^ ©tunben im SBafferbab ober 1 ©tunbe im
Padofen 3iegen taffen.

Ä ä f e - P 6 ft i.-300 g ©ünflt unb 150 g üäfe tagen-
toeife in eine Sgüffet geben, mit 1K ïaffen fiebenbem
SBaffet übergiegen unb 20 SJlinuten sugebedt ftegen laf-
fen. On _ber ©ifenpfanne toirb eine fein gefgnittene Sioie-
bei gebämpft, bie Pfaffe basu gegeben unb unter öfterem
Pügten 10 Plinuten gebaden.

Protfuppe. 4 fiöffel Protbrödli in 1 üöffel ffett
gellbtaun rôften, 1 fiöffet Plegt mitröften, 114 fitter SBaf-
fer, ©at3 unb nag Pelieben 1 ©glöffet Pomatenpüree
beigeben, toürsen, auffegen unb anrigten.

Seibenmü«lf. Slu« K Pfunb Pfegl unb 3 ©est Plitg
toirb ein glatte« îeiglein gerügrt. ©ann bringt man
1 filter Pfitg mit einem Peft Panitteftengel sum «logen,
nebft einer Prife ©als. ©ann lägt man ba« Peiglein
unter gutem ümtügren einlaufen unb fogt ben Prei nog
ettoa 8 Ptinuten. Pun berftopft man 2 ©ier mit 6 ©g-
löffeln Pfilg, rügrt e« in ben Prei unb lägt nogmat« bi«
furs bot öoö üogen fommen. Hotnag rigtet man ben
Prei in eine Sgüffet an Unb lägt ign erfatten. ©ann
beftreut man siemtig bigt mit Suder unb brennt ign mit
einem glügenben ©ifenfgäufelgen fo, bag er caramelifiert.

©ebôrrte Sîpfelfgalen für See. ©ie Sipfet toerben bor
bem Sgäten gut getoafgen unb bie Sgalen nag bem
Püften in fgtoager Hgo getrodnet, bi« fie leigt fnufperig
finb. ©ie« gefgiegt am beften im fgtoag-getgen Ofem
ebentuell nag bem Paden, auf ber toarmen Hotbplatte
ober auf bem umgefegrten Pfannenbedel. Pote SIpfelgäute
eignen fig befonber« gut sum ©örren. Pei ber Peeberei-
tung toerben bie Häute ettoa 5 Plinuten im PJaffèr siegen
getaffen. ©« ergibt einen fegr gefunben Pee für «linber
unb ©rtoagfene. H o n f a.
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Dîe Schweîzerfrau în ernster Zeit
„Viel Geschrei und wenig Wolle!" Das erstere ließ sich

vernehmen, als es das hohe Volkswirtschaftsdepartement
für geraten hielt, den unzähligen Woll-Hamsterern auf die
Zehen zu treten und mit einer Geschwindigkeit von „Null-
Komma-plötzlich" eine temporäre Wollbezugssperre ein-
treten zu lassen. Und nun zittern unsere lieben Frauen
im Gedanken an die kommende Wollkarte, die — so be-
fürchten sie — wenig genug Zuteilung aufweisen dürfte.
Wir möchten diese Besorgnis nicht teilen, auch nicht hin-
sichtlich Rationierung von Baumwolle und Leinenz es muß
gewiß niemand frieren infolge Stoffmangel, und übrigens
schadet es auch gar nichts, wenn einmal das Alte auf-
gebraucht und verwendet wird. Wir muten dabei auch
vielen praktischen Hausfrauen zu, ihre Phantasie walten
zu lassen, wenn, sie nach einer gründlichen Revision ihrer
Kasten und Truhen aus Altem Neues fabrizieren. Mitt-
lerweile wird dann die Punktkarte anrücken, und sie wer-
den sehen, daß unter Umständen viel mehr Punkte zu-
geteilt werden, als sich das Portemonnaie überhaupt
leisten kann.

Der Run auf die Schuhe hat zu grotesken Situationen
geführt. Man hätte schon meinen können, das Schweizer-
Volk müßte dazu verdammt sein, diesen Winter — in
msmoàm Pfarrer Kneipp — barfuß zu gehen. Was da
in der Eile und Unüberlegtheit zusammengekramt wurde
und in den nächsten Wochen wieder umgetauscht werden
muß, dürfte ins Aschgraue gehen. Ein Paar Lackleder-
schuhe für die Tanzstunde des Juniors wollte man kaufen,
und mit ein Paar Endifinken für die liebe Gchwieger-
mama kam man nach Hause — strahlend vor Glück,
wenigstens etwas noch ergattert zu haben. Die vielen
Pödicuren im Ländchen werden eine Hausse erleben, weil
die Hühneraugen zu ihrer Daseinsfreude kommen werden,
da man doch keine Zeit fand, die gute Paßform zu wäh-
len. So profitiert immer jemand aus der Unvernunft der
Geldwyler.

Das Fehlen der Seife dürfte da und dort — wo nicht
der normale Vorrat gehalten wurde — zu Verlegenheiten
führen. Möge besonders hier die Sperre nicht allzu lange
währen! Es wäre auch schade, wenn Papas Rasierseife
zum Windelnwaschen Verwendung finden müßte.

Der Mangel an Heizmaterialien stellt uns nicht gerade
einen gemütlichen Winter in Aussicht. Wir müssen daher
mehr denn je darauf bedacht sein, winterliche Erkältun-
gen zu verhüten. Das beste Schutzmittel ist die Abhärtung,
für die es aber nun schon fast zu spät ist, so daß wir
besser ein tägliches Durchtrainieren des ganzen Körpers
vornehmen. Dazu gehört das Zimmerturnen ohne Beklei-
dung im geheizten, mit Bekleidung im ungeheizten Raum,
Trockenbürsten des Körpers (von unten nach oben), rascher
Lauf in frischer Luft, warmes Feuchtabreiben im geheiz-
ten Zimmer. Der Lauf sollte mindestens 10 Minuten
dauern, bei jedem Wetter ausgeführt werden mit ent-
sprechender Bekleidung. Dabei sollte man richtig außer
Atem kommen, wie man so sagt, damit die Atmungs-
organe, Herz, Muskeln usw. gründlich beansprucht wer-
den. Punkts Ernährung muß auf Wärmebildner, also ver-
mehrte Fettzuführung — so man hat geachtet werden.
Zur Abwehr eindringender Krankheitserreger wird das
Vitamin l! empfohlen, das sich namentlich in der Zitrone
und in den Hagebutten aufhält, wie bereits schon einmal
betont. Sind wir aber doch — trotz aller Vorsicht „Hänge-
mann" geworden, dann rasch eine Tasse heißen Tee mit
einem Gchwitzpülverchen darin, eine Bettflasche, tüchtig
schwitzen, gut abtrocknen, Wäsche wechseln und andern

Tags sind wir wieder „puurlimunter"! — Wer im Hause
kalte Füße hat, zieht ein Paar wollene Skisocken an, und
wer wollene Ärmel und Strümpfe auf der bloßen Haut
nicht verträgt, ziehe unter die Ärmel und Strümpfe ab-
gelegte Strumpfrohre von baumwollenen oder seidenen
Strümpfen an. Für die Ärmel müssen sie meist etwas ein-
genommen werden. Einen praktischen Fußwärmer verser-
tigt man auch aus einem Bündel alter Zeitungen, die
man in ältern Stoff einnäht und so eine Art Schemel
erstellt.

Gestrickte Strumpfhalter sind ein guter Ersatz für das
rar werdende Gummiband. Aus Perlgarn strickt man etwa
S cm breite Streifen stets rechts und verwendet dann die
Schnallen und Ersatzteile des defekten Halters.

Grasgrünes Glas und Zellophan verhindert das Ranzig-
werden von Butter, Ol und anderer leichtverderblicher
Nahrungsmittel. Ein amerikanischer Forscher hat diese
Entdeckung gemacht. Er kam dabei zu dem überraschenden
Resultat, daß Fette und dergleichen nur hinter grasgrünem
(nicht etwa blaugrünem) Glas keine Fettsäure abspalten.
Die kluge Hausfrau richtet sich darnach!

Für die Verwendung von Vrotresten probieren wir ein-
mal folgende Rezepte:

Brotpudding. Restenbrot in heißer Milch ein-
weichen, fein verrühren oder durch die Hackmaschine trei-
ben und mit Salz, abgeriebener Zitronenschale und Sul-
taninen vermengen. Butter oder Fett, Eigelb und Zucker
schaumig rühren, der Brotmasse zugeben und das zu
Schnee geschlagene Eiweiß leicht unter die Masse ziehen.
Form ausfetlen, mit Brösmeli bestreuen, lagenweise mit
dem Teig und mit in feine Scheiben geschnittenen Äpfeln
auffüllen. 156 Stunden im Wasserbad oder 1 Stunde im
Backofen ziehen lassen.

K ä s e - R ô st i.'3l)l> g Dünkli und IM g Käse lagen-
weise in eine Schüssel geben, mit 156 Tassen siedendem
Wasser übergießen und 20 Minuten zugedeckt stehen las-
sen. In der Eisenpfanne wird eine fein geschnittene Zwie-
hel gedämpft, die Masse dazu gegeben und unter öfterem
Rühren 1l) Minuten gebacken.

Brotsuppe. 4 Löffel Vrotbröckli in 1 Löffel Fett
hellbraun rösten, 1 Löffel Mehl mitrösten, 156 Liter Was-
ser, Salz und nach Belieben 1 Eßlöffel Tomatenpüree
beigeben, würzen, aufkochen und anrichten.

Seidenmüsli. Aus 56 Pfund Mehl und 3 Dezi Milch
wird ein glattes Teiglein gerührt. Dann bringt man
1 Liter Milch mit einem Rest Vanillestengel zum Kochen,
nebst einer Prise Satz. Dann läßt man das Teiglein
unter gutem Umrühren einlaufen und kocht den Brei noch
etwa 8 Minuten. Nun verklopft man 2 Eier mit 6 Eß-
löffeln Milch, rührt es in den Brei und läßt nochmals bis
kurz vor das Kochen kommen. Hernach richtet man den
Brei in eine Schüssel an Und läßt ihn erkalten. Dann
bestreut man ziemlich dicht mit Zucker und brennt ihn mit
einem glühenden Eisenschäufelchen so, daß er earamelisiert.

Gedörrte Äpfelschalen für Tee. Die Äpfel werden vor
dem Schälen gut gewaschen und die Schalen nach dem
Rüsten in schwacher Hitze getrocknet, bis sie leicht knusperig
sind. Dies geschieht am besten im schwach-heißen Ofen,
eventuell nach dem Backen, auf der warmen Herdplatte
oder auf dem umgekehrten Pfannendeckel. Note Apfelhäute
eignen sich besonders gut zum Dörren. Bei der Teeberei-
lung werden die Häute etwa 3 Minuten im Wasser ziehen
gelassen. Es ergibt einen sehr gesunden Tee für Kinder
und Erwachsene. Hanka.
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