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©actenarbetien in ber gtneiten £>alfte be£ 3îîonaté ©ejem&et.
1. SBie fdjüge teg meine Siefen bot bem grofte? Sladj-

bem wit bereits Me erften Stadjtfrôfte hinter und gaben,
barfft bu ed ntdjt berfäumen, beine Siefen im ©arten mit
einer 3toedmägigen ©djughülle 3u betfegen. Sßenn audj
Me ©efafjt bed ©tfrietend in gefdjügten Bogen nur ge-
ring ift, fo ift ed audj Mer angebracht, einem ebentueü
eintretenben ©djaben nod) seitig genug einen Stieget ju
fcgieben. ©ebbt bu mit ber ©ecfarbeit beginnft, nimmft
Mt beine ©aumfdjere sur #anb utib fdjneibeft mit biefer
bie borWigigften triebe etwad surücf. Slttsu rabifat barfft
bu bei biefer Strbeit bedfjalb nicht borgehen, tneit fünft
ber ffroft burch bad matfige Bols nur attsu leicht su ben
SBurjetn botbringen fönnte. ©amit bu nadj einem richtigen
SBinterfturm bad ©etfreifig nidjt in Stadjbard ©arten
fudjen mugt, betanferft bu bie Sannäfte gegenfeittg mit
©inbeweiben. ©ad ©inbinben ber Bohftammrofen möchte
ich bed unanfeglidjen Slnblicfed Wegen Weniger befürwot-
ten. SBeitaud beffer unb fchönet ift ed, Wenn biefe auf bie
©rbe gelegt Werben, um hier gleich wie bie ©ufigrofen
behanbelt ju Werben, ©d ift Med eine Slrbeit, bie bu
äugerft forgfältig bornehmen mugt, Wenn ed Mt am
SBeiterleben beinet Stofenbäume nodj gelegen ift. 3m Wet-
tern tann ich bit fegt empfehlen, bie Oberfläche beiner
Stofenbeete mit SJlift ober Hompoft abjubeden. ©u fannft
bamit folgenbe ?wei wichtige gietc erreichen:

a) ©ie ©rneuerung ber ©rbe burch bie 3ufufjt bon
Bumudbünget;

b) ©djug bor SCOurgelfroft burch ben Wötmenben ©in-
flui bed ©üngerd.

2. SBie tann ith meine ©eerofen unb bie übrigen SBaf-
ferpflangen bor bem ffroftc fdjühen? 53id fegt war ed bit
unbefannt, bag bie ©eerofen audj in einem SBafferbeffen
fid) eined mehrjährigen Bebend erfreuen. ©ergeffen barfft
bu babei nur nicht, bag bu ben natürlichen ©djug bed
SBaffetd auf irgenb eine SBeife erfetjen mugt. ©infach
unb billig ift bie ©etwenbung bon Baub, weldjed ben
©flansen bie notwenbige SBärme ber leiht, ©em Stegen
unb ©djneeWaffer mug eine hmteichenöe 33lôgltcf)feit sum
Slbfluffe gefdjaffen Werben.

3. Hann ich mir meinen Hompoft felbft betfteflen? ©iefe
2'rage möchte ich bit mit einem fräftigen 3a beantworten,
©ie HompoftgerfteHung war, bied fei hier ruhig suge-
geben, in früheren fahren eine ©ebulbdprobe erften Stan-
ged. Slidjt nur btei, fonbetn biet Sagte mugteft bu war-
ten, bid bu bad groge SBunber ber jfompofterbe mit ben
Bänben ergreifen ïonnteft. Beute gaft bu biefe Slrbeit auf
lange ©idjt nicht megr notwenbig. ©ad Zeitalter bed

befcgleunigten Sempod hat auch gier feinen ©ieg et-
rungen, 3wet ißulb erarten finb im Sandel (Slbco unb ©om-
pofto Bonja), welche bad gäge Beben unferet ©arten-
abfalle auf ein SJtinimum berfürjen, SJtit befcgleunigter
©efdjtoinbigfeit bilben fich bie nüglicfjen ©obenbafterien,
Welche wieberum bad ©ertoten ber ©artenabfälle be-
fcgleunigen.

©er Slrbeitdborgang ift etwa fürs ber folgenbe:
a) Sluffdjidjten bon ©arten- unb Hüdjenabfällen bid su

einer Söge bon 15 cm. ©et Hompoftljaufen mug

unbebingt su ebener ©rbe angelegt Werben, ba bei
mangelhafter Buftpfugr anftatt ©ertoefung fpulnid
eintritt. (©etongruben unb bergleidjen ©ehälter finb
bedgalb ftrilte su bermeiben.)

b) ©urcgbtingenbed ©egiegen biefer ©djidjt mit SBaf-
fer ober 3audje. Stun Wägle man entWeber bie eine
ober anbete ber genannten Sßulberarten unb ftreue
fie gleicgmägig über bie erfte ©djidjt (400 g pro qm
g-läche). Stadj einer Weitern ©cgicht bon 15 em er-
folgt genau badfelbe ufw., bid ber Raufen eine tgöge
bon gitfa 1 bid 1,25 m erreicht gat.

e) ©amit bie jyeücj^tigfeit beffer hält, Wirb ber ganse
Raufen mit einer bünnen, sitf'a 3 cm Möfen ©tb-
fcfjidjt abgebecft.-

d) Umarbeiten bed Bompofted nach 4—5 SBodjen, bejW.
nach 2—2J4 SJtonaten, bamit bie äugeren Partien
nach innen su liegen lommen. Stach 10—12 SBocfjen
im ©ommer ober 4—5 SJtonaten im Sßinter, îônnen
bie auf biefe SBeife betarbeiteten ©artenabfälle wie
©tatt'mift berWenbet Werben.

4. Slntreiben bon SSlütenfträucljer-SWeigen im eigenen
^eime. ©ehr banfbar fmb bie 311m Slntreiben tn bie Warme
©tube gebrachten gWeige bon gorfhtgien (©olbglödcgen),
•3ierlitfchen ober ©eibenfäg^en aller Sitten. Sluf biefe
SJeife fannft bu bit wägtenb ber SBintermonate einen
Wunberbaren S3{ütenfcgmucf in beinern gimmer galten,
©elbftberftänblich ift biefer ebenfalld burch Siwmerpflan-
3en erfegt, auf beten Kultur unb Pflege ich bad nächfte
SJtat näger eingehen Werbe.

SBidjtig ift bei färntlicgen eingefteUten SlütensWeigen,
bag bad SBaffet fortwägrenb erneut Wirb, ©ie #altbütfeit
ber ©tüten Wirb bebeutenb geförbert, Wenn bie Schnitt-
flächen bon Seit 3u geit ftifcg angefcgnitten Werben. (Stach
Sltögti^feit fhräg.) ©ei färntlicgen ©lumenftengeln, welche
längere gcit im SBaffet ftegen bleiben, bilben ficg auf ben

Schnittflächen Sllgen. ©aburcg wirb bie SBafferjufugr fegt
ftarf beginbert.

5. ©emüfemieten. ©iefe mugt bu bon geit su geit einer
grünblidjen Äontrolle untersiegen, bamit aufgetretene 6cgä-
ben wie ffäulnid unb SJtäufefrag fogleicg richtig beganbelt
werben fönnen. (Sorgfältiges entfernen ber fjfäulmdgetbe
besW. ftreuen bon ©iftweigen.)

Sofern bie ©allen bed eingebrachten ©tielmangolbd aüd
getrocrnet fein follten, fönnen fie forgfältig gegoffen wer-
ben, ogne bag bie ©lätter unb Stiele babet angefeuchtet
Werben, ©ofern beine OberWinterungdgrube noch nicgt mit
Baub gefcgügt wotben ift, mugt bu bieg unbergügliag auf
bie „Baubfuecgete" machen.

6. SulpengWiebeln antreiben. Stadjbem bie gwiebetn
einen groft mitgemacht gaben, fönnen fie mit bem üopfe
in bie Warme Stube gebracht Werben, ioier glauben biefe
Heime, ber Krügling würbe fommen, Worauf fie begierig
igt ©lattWerf treiben. Sämtliche ffrügjahrdblüger fönnen
inbem fie auf bie genannte SBeife, hinter bad Biegt geführt
Werben, bereits fdjon im SBinter sur ©lüte gelangen.

hofmann.

©ie ôdjœetsetfraii ht ernfiec 0eit
„...nie bor ©efagren bleifg!" Sleulicg gäbe ich ein«

groge ©nttäufdjung erlebt. 3n einer gabtiigen Drtfcgaft
ber gütdjer ßanbfcgaft gotten bad ©cgweis. Slote Hreus
unb bie örtlichen ©amariterbereine su einem orientieren-
ben ©orttag betreffenb ©lutfpenbebienft für unfere
Slrmee aufgeboten, Wobei man auch ttocg gleich ©elegen-
geit hatte, ficg für biefen baterlänbifcgen ©ienft sur ©er-
fügung su ftellen. SBie boraudgegenb berfgiebene 3ei-
tungdaufrufe bargetan hatten, ift bie ©adje für gefunbe
©erfonen beibetlei ©efhiecgtd swifdjen 20 unb 50 jagten
eine abfolut garmlofe unb fcgmerslofe Slngelegengeit,
wedgalb benn auch mein ©tauffaegerinnengeift einen
SJlaffenbefuig bed ©ortraged unb einen ftarfen Slnbrang
sur ©intragung in bie ©penberliften erwartete, ©inb wir
ed bog ben Sutern unferer ffrefgeit — ben im Slftib-

bienft ftegenben ©olbaten fcgulbig, bag Wir im ©rnft-
fall bereit finb, igt Beben erhalten sa helfen. Sluger
ben SKitgliebern bed ©amariterbereind hatten ficg aber
leibet nur Wenige Beute eingefunben unb ich trat tief-
betrübt ben SeimWeg an, nicgt ogne folgenbe Sieflerionen:
©ntweber hatte bad Ißublifum Slngft babor, bag igm
gleich nach bem ©ortrag ein paar Biter bed föftlidjen
Bebendfafted abgesapft Werben fönnte ober — ed feïjlt
und eben bodj ber regte ©pfergeift. 3n Mefem Tfatle
hätten Wir auf bem töögmWeg ber fianbi niegtg gelernt
unb follten in gufunft mit unfern patriotifegen ScgWüren
unb Sprühen etwad fpatfamer umgegen. SBie wollen wir
unfer liebed ©atertanb mit bem „legten ©lutdtropfen"
berteibigen, wenn wir fegon beim erften Stopfen Slngft
gaben? 3ft ed und benn nicgt ernft, Wenn Wir am ©un-

SortfepuTiB auf 8. Umfcfilaßfette.

Gartenarbeiten in der zweiten Hälfte des Monats Dezember.
1. Wie schütze ich meine Rosen vor dem Froste? Nach-

dem wir bereits die ersten Nachtfröste hinter uns haben,
darfst du es nicht versäumen, deine Nosen im Garten mit
einer zweckmäßigen Schutzhülle zu versehen. Wenn auch
die Gefahr des Erfrierens in geschützten Lagen nur ge-
ring ist, so ist es auch hier angebracht, einem eventuell
eintretenden Schaden noch zeitig genug einen Niegel zu
schieben. Bevor du mit der Deckarbeit beginnst, nimmst
du deine Baumschere zur Hand und schneidest mit dieser
die vorwitzigsten Triebe etwas zurück. Allzu radikal darfst
du bei dieser Arbeit deshalb nicht vorgehen, weil sonst

der Frost durch das markige Holz nur allzu leicht zu den
Wurzeln vordringen konnte. Damit du nach einem richtigen
Wintersturm das Deckreisig nicht in Nachbars Garten
suchen mußt, verankerst du die Tannäste gegenseitig mit
Vindeweiden. Das Einbinden der Hochstammrosen möchte
ich des unansehlichen Anblickes wegen weniger befürwor-
ten. Weitaus besser und schöner ist es, wenn diese auf die
Erde gelegt werden, um hier gleich wie die Buschrosen
behandelt zu werden. Es ist dies eine Arbeit, die du
äußerst sorgfältig vornehmen mußt, wenn es dir am
Weiterleben deiner Nosenbäume noch gelegen ist. Im wei-
tern kann ich dir sehr empfehlen, die Oberfläche deiner
Nosenbeete mit Mist oder Kompost abzudecken. Du kannst
damit folgende zwei wichtige Ziele erreichen:

s) Die Erneuerung der Erde durch die Zufuhr von
Humusdünger)

b) Schutz vor Wurzelfrost durch den wärmenden Ein-
flutz des Düngers.

2. Wie kann ich meine Seerosen und die übrigen Was-
serpflanzen vor dem Froste schützen? Bis jetzt war es dir
unbekannt, daß die Seerosen auch in einem Wasserbecken
sich eines mehrjährigen Lebens erfreuen. Vergessen darfst
du dabei nur nicht, daß du den natürlichen Schutz des
Wassers auf irgend eine Weise ersetzen mußt. Einfach
und billig ist die Verwendung von Laub, welches den
Pflanzen die notwendige Wärme verleiht. Dem Regen
und Schneewasser muß eine hinreichende Möglichkeit zum
Abflusse geschaffen werden.

3. Kann ich mir meinen Kompost selbst herstellen? Diese
Frage möchte ich dir mit einem kräftigen Ja beantworten.
Die Kompostherstellung war, dies sei hier ruhig zuge-
geben, in früheren Iahren eine Geduldsprobe ersten Ran-
ges. Nicht nur drei, sondern vier Jahre mußtest du war-
ten, bis du das große Wunder der Komposterde mit den
Händen ergreifen konntest. Heute hast du diese Arbeit auf
lange Sicht nicht mehr notwendig. Das Zeitalter des
beschleunigten Tempos hat auch hier seinen Sieg er-
rangen. Zwei Pulverarten sind im Handel (Adco und Com-
posto Lonza), welche das zähe Leben unserer Garten-
abfülle auf ein Minimum verkürzen. Mit beschleunigter
Geschwindigkeit bilden sich die nützlichen Bodenbakterien,
welche wiederum das Verroten der Gartenabfälle be-
schleunigen.

Der Arbeitsvorgang ist etwa kurz der folgende:
a) Aufschichten von Garten- und Küchenabfällen bis zu

einer Höhe von 13 om. Der Komposthaufen muß

unbedingt zu ebener Erde angelegt werden, da bei
mangelhafter Luftzufuhr anstatt Verwesung Fäulnis
eintritt. (Betongruben und dergleichen Behälter sind
deshalb strikte zu vermeiden.)

b) Durchdringendes Begießen dieser Schicht mit Was-
ser oder Jauche. Nun wähle man entweder die eine
oder andere der genannten Pulverarten und streue
sie gleichmäßig über die erste Schicht (400 g pro gm
Fläche). Nach einer weitern Schicht von 13 om er-
folgt genau dasselbe usw., bis der Haufen eine Höhe
von zirka 1 bis 1,23 m erreicht hat.

o) Damit die Feuchtigkeit besser hält, wird der ganze
Haufen mit einer dünnen, zirka 3 om dicken Erd-
schicht abgedeckt.-

à) Umarbeiten des Kompostes nach 4—5 Wochen, bezw.
nach 2—2)4 Monaten, damit die äußeren Partien
nach innen zu liegen kommen. Nach 19—12 Wochen
im Sommer oder 4—3 Monaten im Winter, können
die auf diese Weise verarbeiteten Gartenabfälle wie
Stallmist verwendet werden.

4. Antreiben von Blütensträucher-Zweigen im eigenen
Heime. Sehr dankbar sind die zum Antreiben in die warme
Stube gebrachten Zweige von Forsythien (Goldglöckchen),
Zierkirschen oder Weidenkätzchen aller Arten. Auf diese
Weise kannst du dir während der Wintermonate einen
wunderbaren Blütenfchmuck in deinem Zimmer halten.
Selbstverständlich ist dieser ebenfalls durch Zimmerpflan-
zen ersetzt, auf deren Kultur und Pflege ich das nächste
Mal näher eingehen werde.

Wichtig ist bei sämtlichen eingestellten Blütenzweigen,
daß das Wasser fortwährend erneut wird. Die Haltbarkeit
der Blüten wird bedeutend gefördert, wenn die Schnitt-
flächen von Zeit zu Zeit frisch angeschnitten werden. (Nach
Möglichkeit schräg.) Bei sämtlichen Blumenstengeln, welche
längere Zeit im Wasser stehen bleiben, bilden sich auf den

Schnittflächen Algen. Dadurch wird die Wasserzufuhr sehr
stark behindert.

3. Gemüsemketen. Diese mußt du von Zeit zu Zeit einer
gründlichen Kontrolle unterziehen, damit aufgetretene Schä-
den wie Fäulnis und Mäusefraß sogleich richtig behandelt
werden können. (Sorgfältiges entfernen der Fäulnisherde
bezw. streuen von Giftweizen.)

Sofern die Ballen des eingebrachten Stielmangolds aus
getrocknet sein sollten, können sie sorgfältig gegossen wer-
den, ohne daß die Blätter und Stiele dabei angefeuchtet
werden. Sofern deine Nberwinterungsgrube noch nicht mit
Laub geschützt worden ist, mußt du dich unverzüglich auf
die „Laubsuechete" machen.

6. Tulpenzwiebeln antreiben. Nachdem die Zwiebeln
einen Frost mitgemacht haben, können sie mit dem Topfe
in die warme Stube gebracht werden. Hier glauben diese
Keime, der Frühling würde kommen, worauf sie begierig
ihr Blattwerk treiben. Sämtliche Frühsahrsblüher können
indem sie auf die genannte Weise hinter das Licht geführt
werden, bereits schon im Winter zur Blüte gelangen.

H o f m a n n.

Die Schweizerfrau in ernster Zeit.
„...nie vor Gefahren bleich!" Neulich habe ich eine

große Enttäuschung erlebt. In einer hablichen Ortschaft
der Zürcher Landschaft hatten das Schweiz. Rote Kreuz
und die örtlichen Samaritervereine zu einem orientieren-
den Vortrag betreffend Vlutspendedienst für unsere
Armee aufgeboten, wobei man auch noch gleich Gelegen-
heit hatte, sich für diesen vaterländischen Dienst zur Ver-
fügung zu stellen. Wie vorausgehend verschiedene Zoi-
tungsaufrufe dargetan hatten, ist die Sache für gesunde
Personen beiderlei Geschlechts zwischen 20 und 30 Iahren
eine absolut harmlose und schmerzlose Angelegenheit,
weshalb denn auch mein Stauffacherinnengeist einen
Massenbesuch des Vertrages und einen starken Andrang
zur Eintragung in die Spenderlisten erwartete. Sind wir
es doch den Hütern unserer Freiheit — den im Aktiv-

dienst stehenden Soldaten schuldig, daß wir im Ernst-
fall bereit sind, ihr Leben erhalten zu helfen. Außer
den Mitgliedern des Samaritervereinö hatten sich aber
leider nur wenige Leute eingefunden und ich trat tief-
betrübt den Heimweg an, nicht ohne folgende Reflexionen:
Entweder hatte das Publikum Angst davor, daß ihm
gleich nach dem Vortrag ein paar Liter des köstlichen
Lebenssaftes abgezapft werden könnte oder — es fehlt
uns eben doch der rechte Opfergeist. In diesem Falle
hätten wir auf dem Höhenweg der Landi nichts gelernt
und sollten in Zukunft mit unsern patriotischen Schwüren
und Sprüchen etwas sparsamer umgehen. Wie wollen wir
unser liebes Vaterland mit dem „letzten Blutstropfen"
verteidigen, wenn wir schon Keim ersten Tropfen Angst
haben? Ist es uns denn nicht ernst, wenn wir am Bun-

Fortsetzung auf S. Umschlagsette.



beStag mit geiligem ©tfer fingen: „...fteg'n toit ben
Reifen gteid), nie bot ©efag..."

*
froftbeuten finb leiber jegt Bei bieten „gang unb

gäbe", ©S ift bte« eine toibtige nnb fdjmersgafte Singe-
legengeit, 3U beten SSefeitigung eine ganse Slngaftï SCTtittel

empfoglen toetben. ©in auSgeseidjnete« unb sugleid) Bit-
lige« iSauSmittel beftegt barin, bie mit „©frötni" begaf-
teten ©liebet, feien eS nun £änbe obet füge, in ©et-
lettetoaffer su Baben. ©S toetben atfo ©elletiefnoïïen
gefotten unb nadjger bä« Betteffenbe SBaffer fût bas
©oben bet Iranien ©teilen bertoenbet, Sag ©etletie-
gernüfe unb -©atat ein auSgeseicgneteS Glittet gegen
SlgeumatiSmu« ift, gaben toir — toenn tcg niegt irre —
unfein lieben Äeferfunen fdjen einmal bettaten.

3Iu« ausgebienteu ©trumpfen fann ein auSgeseicgneteS
©topfgàrn fût bie im ©egraudje ftegenben ©ttümpfe ge-
toonnen toetben. ©tan fdjneibet bie ©ogre läng« bet ©ein-
nagt auf unb toidett ab, inbem man megtete füben $u-
fammen nimmt, ©iefe toinbet man auf ein ©tüdlem Karton
auf. Sie nodj guten ©trumpfrbgre tonnen abet aucg sum
SSerftärfen anbetet ©ttümpfe bertoenbet toetben. ©in ent-
fprecgenb groge« ©tüdäjen be« Hrifot« toirb mit ®eïen-
ftidjen auf bet inneren ©eite bet ferfe unb bet fuß-
fpige aufgenägt, toa« bie ÄebenSbaUet bet ©ttümpfe gan3
ergebtidj betlängert.

Stodj ein anbetet ©ttumpfgattet-Stfag toitb un« emp-
fügten, nämlidj ein abgelegter töpfenträger. Sin biefem ift
meift nur ber Seit betgriffen, bet einfatg getragen tourbe,
toägtenb bet buret) ba« ©inftellen hoppelte Seil nod) but<g-
au« Braupgbat ift. 3lu« einem ©aar alten Sofenträgem
fann man 3toei ©aar ©trumpfgaltet fabtisieren.

Kartoffeln finb gefunb! ©a« ift eine gans neue ©nt-
beelung bei mobetnen ©agrungSmittelförfcgung. ©iefe gat
ergeben, bag bie Kartoffel mit ©tildj, ©bft unb ©emüfe
3U ben toifgtigften ©cgugftoffträgern gegört, bie unbebingt
nötig finb, um ben Stufbau unb ben normalen ftßtungS-
freien ©etrieb be« Körper« 3U garantieren, ©et ©tunb
liegt gauptfäcgfiä) im gogen ©egalt an Sitamin C, ber
burdjffgnitttidj 30 ©litligramm pro Kilogramm betragt,
©itamine finb befanntlid) in ben StagrungSmitteln nut in
alterfteinften ©tengen botganben, aber igt Regten gat
fdjtoere ©rfranîungen sur folge. ©ie ©itamine toitb am
meiften gefdjönt, toenn man bie Kartoffel in bet ©(gate
foegt ober nod) beffer, toenn man fie bämpft. ©ie Kar-
toffel be [igt aud) einen fleinen ©egalt an godjtoertigem
©itoeig, fotoie gegen ©ifengegalt. ©ie ift beSgalb eine«
unferer toidjtigften ©agrungSmittel, ba« toir — fdjon nudj
feine« retatto bittigen Steife« toegen — möglicgft oft ge-
niegen follten.

©efütlte Kartoffeln, ©rege Kartoffeln toetben gefdjält,
aü«gegöglt, in ©al'stoaffcr galbtoeidj gefoegt, mit einer
fietfdj- ober ©rotfülle gefüllt unb mit bem ©edel ber-

Koch- und

Haushaltungskurs
für Interne und Externe
Dauer: Mitte April bis

mit Illustrationen Anfang Oktober 1941
Versand per Nach- „nähme dnreh: Auskunft und Prospekte durch:
Hau S HALTUNG S S CHU LE ZURICH
der Sektion Zürich das Sehwelz. Gemeinnützigen I'rauenvereins

Zettweg Îla, Zürich 7

fegen. Ön einer ©fanne toitb fett serlaffen, bie Kartof-
fein gtneingegeBen, ettoa« ®eifd)6rüge (au« SBütfeln) Bei-
gegeben, fotoie ettoa« ©ratenfauce unb sugebedt toeieg-
gefoegt. ©a« SluOgeg'ogtte fann su einer ©uppe bertoenbet
toetben.

©a« ©ett-„©tümpfeli" ber Kinber mug als eine Unfitte
Beseicgnet toetben. 2Benn e« niegt anber« gegt, fo foil bie
©djlecfetei bor bem gagneputsen, atfo toägrenb be« 2lu«-
Siegen« beraBreicgt toetben unb niegt erft im ©ett, toenn
©tunb urtb gagne gereinigt finb (ober toenigften« fein foil-
ten), ©nbernfaü« gegen bie gtoifdjen ben gügnen liegen-
ben ©peiferefte in füulni« über unb ber guder greift ben

gagnfdimels an. ©ie« be«gal6, toeit bie ©peitgelabfonbe-
rung toägrenb ber Slatgt faft gangtid) rügt.

Slugbrot ift au«geseid)net unb galt fidj, in geftgloffeuer
©üigfe aufbetoagrt, fegr lange gut. 6« brauegt ba3u: 1 ©i,
1 Saffe gutfer, eine gatße Xaffe ©ofinen, Waffen
©lilig, 4 Haffen ©legt, 1 ©rife ©als, 4 Hoffet ©aifpulber,
1 Haffe gebierteilte 9tüffe, 1 ©treifen gitronenfcgale. SJlan
berarbeitet ba« ©i mit bem gmfer, fügt bann nadjeinanbet
ba« gefiebte ©legt, SJtild) unb ©als gingu, inbem man gut
mifdjt, bann sulegt bie Slofinen, bie gitrbnenfdjate, ba«
©adpulber unb bie Slüffe. 50—60 SJtinutcn im Ofen
Bnifen.

Süoig ein paar „©üegr-Ütegepte, su benen e« feine
©utter braufgt: ©raune ülingli: 3 ©ttoeig, 250 g gucfer,
1 SJlefferfpige gimmt, 1 Kaffeelöffel £onig, 250 g ©legi.
3n ben fteifen ©ierf^nee gibt man nadj unb naeg bie

gutàten, bi« man einen glatten Heig gat. ^albgentimeter-
bid au«toallen unb Klingli au«fteigen. ©ei guter Ifrige
baden. — ©cgofolabe-Konfeft: 300 g guder, 3 ©ier,
300 g ungefdgülte SJlanbeln, 200 g geriebene ©igofolabe,
3 ©flöffel Kartoffelmegl. guder unb ©ier fegaumig rüg-
ten unb bie gutaten ginjugeben. ©en feuegten Heig
ettoa« liegen laffen, bann gut einen gatben 'Zentimeter
bid auêtoaHen (flogt gerne), ©lit förmigen auêftelgen
unb am anbern Hage baden bei gans fd)tead)et Sjifee.
©lit einer gudergfafur übetsiegen. — Sonigguegi: 300 g
iQonig (ebtl. Kunftgonig, ber biet billiger ift), 450 g
guder, 250 g ©lanbeln, 650 g ©legi, ein fegtoaeger Kaffee-
löffei gimmtpulber, ein galber Kaffeelöffel. Slelfenputber,
eine galbe gitronenfcgale, ein galbe« ©ädli ©anillin,
1 ©ädli ©adpulber. Sa« ©legt toirb ringförmig auf ba«
©rett gefiebt, bie gutaten toetben tn.bie ©litte gegeben,
^onig unb glider to^ben aufgefoegt, unter ©übten in
bie ©litte be« ©legte« gegeben unb mit biefem ber-
arbeitet, ©arauf toirb ber Heig au«getoatlt unb au«-
geftoäjen. ©« ift beffer, toenn man nur einen fleinen
Heil be« Heige« auf« mal berarbeitet unb ben anbern
an ber ©Järme fügt. — ©ie allen £>au«ftauen befannten
©lafrönli- urtb Krôbeli-©e$epte brauegen ebenfalls feine
©utter. Sflfo frifeg an« SBerf unb — froge Sßeignacgt!

15 a n f a.
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destag mit heiligem Eifer singen: „...steh'n wir den
Felsen gleich, nie vor Gefah..."

Frostbeulen sind leider jetzt bei vielen „gäng und
gäbe". Es ist dies eine widrige und schmerzhafte Änge-
legenheit, zu deren Beseitigung eine ganze Anzahl Mittel
empfohlen werden. Ein ausgezeichnetes und zugleich bil-
liges Hausmittel besteht darin/ die mit „Gfrörm" beHaft
teten Glieder/ seien es nun Hände oder Füße/ in Sel-
leriewasser zu baden. Es werden also Sellerieknollen
gesotten und nachher das betreffende Wasser für das
Baden der kranken Stellen verwendet. Daß Sellerie-
gemüse und -Salat ein ausgezeichnetes Mittel gegen
Rheumatismus ist/ haben wir — wenn ich nicht irre —
unsern lieben Leserinnen schon einmal verraten.

Aus ausgedienten Strümpfen kann ein ausgezeichnetes
Stopfgarn für die im Gebrauche stehenden Strümpfe ge-
Wonnen werden. Man schneidet die Rohre längs der Bein-
naht auf und wickelt ab/ indem man mehrere Fäden zu-
sammen nimmt. Diese windet man auf ein Stücklein Karton
auf. Die noch guten Strumpfrohre können aber auch zum
Verstärken anderer Strumpfe verwendet werden. Ein ent-
sprechend großes Stückchen des Trikots wird mit Heren-
stichen aus der inneren Seite der Ferse und der Fuß-
spitze aufgenäht, was die Lebensdauer der Strümpfe ganz
erheblich verlängert.

Noch ein anderer Strumpfhalter-Ersatz wird uns emp-
fohlen, nämlich ein abgelegter Hosenträger. An diesem ist
meist nur der Teil vergriffen, der einfach getragen wurde,
während der durch das Einstellen doppelte Teil noch durch-
aus brauchbar ist. Aus einem Paar alten Hosenträgern
kann man zwei Paar Strumpfhalter fabrizieren.

Kartoffeln sind gesund! Das ist eine ganz neue Ent-
deckung der modernen Nahrungsmitkelfôrschung. Diese hat
ergeben, daß die Kartoffel mit Milch, Obst und Gemüse
zu den wichtigsten Schutzstoffträgern gehört, die unbedingt
nötig sind, um den Aufbau und den normalen störungs-
freien Betrieb des Körpers zu garantieren. Der Grund
liegt hauptsächlich im hohen Gehalt an Vitamin 0, der
durchschnittlich 30 Milligramm pro Kilogramm beträgt.
Vitamine sind bekanntlich in den Nahrungsmitteln nur in
allerkleinsten Mengen vorhanden, aber ihr Fehlen hat
schwere Erkrankungen zur Folge. Die Vitamine wird am
meisten geschont, wenn man die Kartoffel in der Schale
kocht oder noch besser, wenn man sie dämpft. Die Kar-
toffel besitzt auch einen kleinen Gehalt an hochwertigem
Eiweiß, sowie hohen Eisengehalt. Sie ist deshalb eines
unserer wichtigsten Nahrungsmittel, das wir — schon auch
seines relativ billigen Preises wegen — möglichst oft ge-
nießen sollten.

Gefüllte Kartoffeln. Große Kartoffeln werden geschält,
ausgehöhlt, in Salzwasser halbweich gekocht, mit einer
Fleisch- oder Brotsülle gefüllt und mit dem Deckel ver-
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sehen. In einer Pfanne wird Fett zerlassen, die Kartof-
seln hineingegeben, etwas Fleischbrühe (aus Würfeln) bei-
gegeben, sowie etwas Bratensauce und zugedeckt weich-
gekocht. Das Ausgehöhlte kann zu einer Suppe verwendet
werden.

Das Bett-„Mümpfeli" der Kinder muß als eine Unsitte
bezeichnet werden. Wenn es nicht anders geht, so soll die
Schleckerei vor dem Zähneputzen, also während des Aus-
Ziehens verabreicht werden und nicht erst im Bett, wenn
Mund und Zähne gereinigt sind (oder wenigstens sein soll-
ten). Andernfalls gehen die zwischen den Zähnen liegen-
den Speisereste in Fäulnis über und der Zucker greift den
Zahnschmelz an. Dies deshalb, weil die Speichelabsonde-
rung während der Nacht fast gänzlich ruht.

Nußbrot ist ausgezeichnet und hält sich, in geschlossener
Büchse aufbewahrt, sehr lange gut. Es braucht dazu: 1 Ei,
1 Tasse Zucker, eine halbe Tasse Rosinen, 1)4 Tassen
Milch, 4 Tassen Mehl, 1 Prise Salz, 4 Löffel Backpulver,
1 Tasse gevierteilte Nüsse, 1 Streifen Zitronenschale. Man
verarbeitet das Ei mit dem Zucker, fugt dann nacheinander
das gesiebte Mehl, Milch und Salz hinzu, indem man gut
mischt, dann zuletzt die Rosinen, die Zitronenschale, das
Backpulver und die Nüsse. 50—60 Minuten im Ofen
backen.

Noch ein paar „Güetzi"-Rezepte, zu denen es keine

Butter braucht: Braune Ringli: S Eiweiß, 250 g Zucker,
1 Messerspitze Zimmt, 1 Kaffeelöffel Honig, 250 g Mehl.
In den steifen Eierschnee gibt man nach und nach die

Zutaten, bis man einen glatten Teig hat. Halbzentimeter-
dick auswallen und Ringli ausstechen. Bei guter Hitze
backen. — Gchokolade-Konfekt: 300 g Zucker, 3 Eier,
300 g ungeschälte Mandeln, 200 g geriebene Schokolade,
3 Eßlöffel Kartoffelmehl. Zucker und Eier schaumig rüh-
ren und die Zutaten hinzugeben. Den feuchten Teig
etwas liegen lassen, dann gut einen halben Zentimeter
dick auswallen (klebt gerne). Mit Förmchen ausstechen
und am andern Tage backen bei ganz schwacher Hitze.
Mit einer Zuckerglasur überziehen. — Honigguetzi: 300 g
Honig (evtl. Kunsthonig, der viel billiger ist), 450 g
Zucker, 250 g Mandeln, 650 g Mehl, ein schwacher Kaffee-
löffel Zimmtpulver, ein halber Kaffeelöffel Nelkenpulver,
eine halbe Zitronenschale, ein halbes Päckl! Vanillin,
1 Päckli Backpulver. Das Mehl wird ringförmig auf das
Brett gesiebt, die Zutaten werden in die Mitte gegeben.
Honig und Zucker werden aufgekocht, unter Rühren in
die Witte des Mehles gegeben und mit diesem ver-
arbeitet. Darauf wird der Teig ausgewallt und aus-
gestochen. Es ist besser, wenn man nur einen kleinen
Teil des Teiges aufs mal verarbeitet und den andern
an der Wärme läßt. — Die allen Hausfrauen bekannten
Makrönli- und Kräbeli-Rezepte brauchen ebenfalls keine
Butter. Also frisch ans Werk und — frohe Weihnacht!
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