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©te ôd)tDet3erfccm in ernfter Qeit
©ad Kobtenproblem gelöft? ffaft tonnte man ed meinen,

toenn man su SInfang ber #ei3periobe ben Onferatenteil
bet 3mgedpreffe burcßbätterte. ©em atjnungdbotten gen-
tralßeisungdbefißer ift babei ein Hießt aufgegangen, hat et
bodj ausgerechnet, bpß ißm bei Slnbringung ail ber ange-
priefenen Steuerungen ein Koßlenüberfhuß bon fage unb
fcbreibe 20 present „61üßen" toirb. Sie Stedjnung ift nâm-
lid) einfach: 1. Slnbtingung ber fjenfterabbiditung 30%
©infparung; 2. Stahringen bed „X"-Kohtenfpap:d 30%
©infparung; 3. Stahringen bed eleftrifcfjen «Regulators
20% ©infparung; 4. ^eijfeffel unterteilen 20% ©in-
fparung; 5, ©lement einbauen 20% ©infparung; total
120% ©infparung! ©a finb aber bie Koljtenbamfterer bös
blamiert! — ©od) ©paß aparte. Statfacße ift, bag überall
nihtdbeftotroßbem bte Koljlenborrâte fdjtrnnben. Slbet ber
gfrühling ift nidjt meßt toeit, troßbem gu Sïnfang ffebruar
ber Sßinter nod$ einmal mit fernerem Othructicibcn fiel)
bemerîbar machte! SBenn Voir ben erbärmlichen Kohlenteft
nod) ettoad ftreden motten, fo übergießen toit ißn mit
SBaffet, in toeldjem geVoô^nïidjeë Kocßfals fünf Minuten
lang gefocht hat. ©iefe Koljlen brennen fparfamet unb
heijen beffer. ©aß bied fein ©paß ift, toerben 6te erfaß-
ten, fobalb ©ie bad fteine ©tperiment ausprobiert haben.

Meinen ift gefunb! — nämtid) für bic Slugen. ©in SItjt
im „Hanb ber unbegrenjten Mögtihteiten" hat bad 23er-
gießen bon 2ränen aid außerorbentlich gefUnb erflärt.
©r tbill horaudgefunben haben, baß jebe en^elne 2räne
im Sluge 28 ©tüd öasitlen tötet, ©ie 2ränenflüffigfeit
hat nach feiner Slnfidjt eine ftarf beêinfigierenbe SQirl'ung.
Sltfo: hin unb toieber eine Krol'obildträne bergießen, audj
toenn ed einem nidjt „umd S3rüete-n-ifht"!

©ine „punftfreie Kinberfdjü^e" fabrisieren mir mie

folgt: SBir faufen ein großes bunted, roted ober gelbed
Stadtudj ober Kopftudj, bad mir ohne ©oupond erhalten
toerben. ©aju brauchen toir noch ettoad in ber ffarbe paf-
fenbed i5äf^lgarn unb anberthatb Meter ebenfalls paf-
fenbe bunte' SBaumtoolI-fiiße. ©ad Safdjentutf) legen tpir
bor und auf ben 3üfh in ber Sßeife, baß bie eine ©piße
ober ©de gegen und gerietet ift. Stun flappen toir bie
obere ©de gegen und su, fo baß oben ein gerabed ©tüd
bon 16—18 gentimeter entfteßt. ©iefed alfo auf bie 2)or-
berfeite ber ©djûrçe umgeflappte ©reied nähen toir mit
einem hübfdjen gierftid) mit ^äfetgarn feft. Sin ben bei-
ben ©nben biefed ©reiedd nähen toir nun einen halben
Meter fiiße an aid £aldbanb, bad toie bei einer Kûcijen-
fißürse um ben .§atd hangt. Sin bie beiben pHpen ©den
toirb ebenfalls je ein halber Meter Hiße aid S3inbbanb

genäßt. Sie nun nach unten hängenbe ©piße toirb abge-
fhnitten ungefähr in ber ©röße bed obern ©reiedd. Slud
bem Slbfdjnitt toirb bie breiedige ïafdje berfertigt, bie in
ber Mitte ber ©chürje angebracht toirb, ©iefe bübfcfjeunb
im Stu genäßte ©chürje toirb auch aid praftifdjed ©efeßenf
biet ffreube machen.

gut Kaffeefcßtoeftern, bie aufgetoärmten Kaffee nicht
lieben unb bodj nicht für jebed „©haheli" bie ganse @är-
nitur (Kaffeemühle, Pfanne, filter, Kanne ufto.) „an-
fhmieren" tootlen, habe ih neulih einen glänjenben „21p"
getefen: Mir bereiten einen Kaffee-©rtraft folgenber-

maßen; 250 ©ramm gemahlener Kaffee toirb in einen
ffilter getan. On einem Äiter SBaffer toerben 3—4 Höffe!
gidjorie gefoht unb biefed fiebenb, aber nur loffettoeife in
ben {filter gebradjt. ©iefet ©straft toirb in eine gut ber-
fhtoffene fftafhe gefüllt, ©oll Mildjfaffee bereitet toerben,
toirb in eine ertoärmte Kaffeefanne pro ißerfon ein ©ß-
löffet ©straft gefdjüttet unb 2—3 Hoffet fiebenbed SBaffer
beigefügt, ©ann toirb heiße Müh nah SMieben jugegof-
fen. ©iefer ©rtraft hält fidj toohenlang gut unb fhmedt
genau toie frifh gemahlener unb frifdj gubereiteter Kaffee.

3eßt SIpfelmud einmadjen! 23iele Säpfelforten beginnen
nidjt nur ju „fhtoienen", fonbem auch 3u „böfern". Ilm
möglidjft biet babon 3u retten, müffen nun bie Vorräte
einer 3dtatrebifion untet3ogen toerben. Sltle angeftedten
unb gefhrumpften pfet toerben jeßt 3u SIpfelmud Per-
arbeitet unb biefed fterilifiert ober heiß in bie öütaher-
ftafdjen eingefüllt, gum bereiten bon SIpfelmud toerben

nur ©tie! unb {fliege, fotoie bie fhlecfjten ©teilen entfernt,
©ie Slpfet toerben ungefhält gebierteitt, getoafhen unb
famt bem Kernßaud mit bem nötigen SBaffer toeihgefocfjt.
Slahher toerben fie burhgetrieben unb mit ober ohne
gudet fterilifiert ober heiß eingefüllt. Stuf biefe SBeife
toirb bad Mud fräftig unb enthält bie toertbollen 8eftanb-
teile ber ©hate unb bed ©eßäufed. SIpfelmud läßt fidj
bielfeitig bertoenben, niht nur für bie Kinberftuhe, gufam-
men mit gehöhten S3rotreften ober aud) mit gtoiehad unb
einer Söanitlecteme ergibt ed ein beliebtes unb naßrljafted
Slahteffen: On eine ©djüffet toirb abtoehflungdtoeife eine
Hage SJrot (gtoiehad) unb eine Hage Mud gegeben, gu-
oberft Mud, ©arauf toirb eine SBanittecreme gegoffen unb
einige ©tunben fait geftellt. Kaffee baju!

Kartoffelfnöbel finb ebenfalls ein gan3 audgejeihneted,
billiges unb toofjtfhmedenbed ©eriht: 750 ©ramm ge-
fottene Kartoffeln toerben burh ein ©ieb getrieben, ©ann
toerben 100 ©ramm ©ped, 100 ©ramm S3rot,- eine fein-
gefhnittene gfoiebet unb geßadted ©tüned (ißeterli, Hauch,
Kabidbtätter ufto.) in ettoad gebämpft unb jufam-
men mit 2 ©iern unb 20 ©ramm Meßt unter bie Kar-
toffeln gemifht. S3on biefer Maffe toerben Kugeln ge-
formt, ©iefe toerben eine Sßiertetftunbe lang bei Üteinem

ffeuer in fiebenbem ©alstoaffer gebrüht unb bann auf eine
platte angerichtet. Mit S3rödmeli ober je nah S3elieben

mit einer gtoiebel- ober 2omatenfauce abfhmel3en ober
mit brauner Sutter unb Sleibfäfe „abfertigen", gufammèn
mit SIpfelmud, Kompott ober ©alat ein audgeseichneter
„fleifhlofet" gmittag.

©ine Kaftanientorte erfpart und bad Meßt unb bietet
eine SIbtoehflung: 3ür 4—5 Ißerfonen brauht ed Inapp
400 ©ramm toeicßigefottene, burh ein ©ieb geftriheno
Kaftanien. Slid gutaten brauht ed 125 ©ramm guder,
ettoad S3aniHe, 4—5 ©ier, 20 ©ramm Meßt, ©igetb uhb
guder toerben toäßrenb einer halben ©tunbe fhaumig ge-
rüßrt, bie Kaftanienmaffe, bad Meßt unb 3uteßt ber ©ier-
fhnee ba3ügegeben unb in eine mit Meßf beftäubte ffotm
gefüllt. On nid)t 3u heißem Ofen eine ©tunbe tangfäm
baden. SBenn erfaltet, mit S3anitte-@lafur garnieren.

löanfa.

Söc^erfc^au.
„Om ©ttom bed Hebend," ©tjäßlungen bon S3af(er

©ihterinnen. Serein „©ute ©hriften" S3afel. i)3teid 50

Slappen.
{fünf berfhiobene Seiträge bon fünf in 33afet lebenben

©htiftftcHerinnen finb in biefem ^eft bereinigt. Sllle biefe
grauen haben und ettoad S3efonbered 3u fagen. ©ie fteHen
Menfhon bor und hin, bie bom ©trom bed Hebend erfaßt
toerben unb tßr ©djidfat erfüllen müffen. Keinem ift
©djtoered erfpart, ed fommt nur barauf an, toie er bamit
fettig toirb.

Matßilbe Sßrebe, ©in ©ngel ber ©efangenen. 23on

Ongeborg Maria ©id. Oberfeßt bon ißautine Kfaiber-

©ottfhau. 242 Seiten, Heinen SRM. 2.85. 23erlag 3-
©teinfopf, Stuttgart SQ.

SBie aud bem tiefen ©rieben ber göttlichen Hiebe bad
Heben ber gtoansigjäßrigen fih toanbett, toie fie ben SBeg

3U ben ©efangenen {fwntanbd finbet, unb 3toar niht nur
ben äußerlich fhon müßfamen SBeg in bte gehen, fonbem
ben SCeg 3U bem ^erjen auh bed 23erftodteften, bad
ftingt toie eine tounberfame Hegenbe, aber toie eine He-
genbe, bie nidjtd ©rbenferned an fieß hat, ba3u finb bie
©eftalten ißrer ©hüßlinge toie Matßilba SBrebe felbft 31t

toirftihfoitdnaße eingefteUt, unb gerabe bad maht biefed
S3uh fo tebendbejaßenb, baß ed eine gans große Kraft
audftrömt.

Dîe Schweizerfrau in ernster Zeit.
Das Kohlenproblem gelöst? Fast konnte man es meinen,

wenn man zu Anfang der Heizperiode den Inseratenteil
der Tagespresse durchbätterte. Dem ahnungsvollen Zen-
tralheizungsbesitzer ist dabei ein Licht aufgegangen, hat er
doch ausgerechnet, dpß ihm bei Anbringung all der ange-
priesenen Neuerungen ein Kohlenüberschuß von sage und
schreibe 20 Prozent „blühen" wird. Die Rechnung ist näm-
lich einfach: 1. Anbringung der Fensterabdichtung 30?5
Einsparung) 2. Anbringen des „X"-Kohlensparer's 30?Z

Einsparung) 3. Anbringen des elektrischen Regulators ^
20 Einsparung? 4. Heizkessel unterteilen 20 A Ein-
sparung) 5. Element einbauen 20?Z Einsparung) total
120?ê Einsparung! Da sind aber die Kohlenhamsterer bös
blamiert! — Doch Spaß aparte. Tatsache ist, daß überall
nichtsdestotrotzdem die Kohlenvorräte schwinden. Aber der
Frühling ist nicht mehr weit, trotzdem zu Anfang Februar
der Winter noch einmal mit schwerem Schneetreiben sich

bemerkbar machte! Wenn wir den erbärmlichen Kohlenrest
noch etwas strecken wollen, so übergießen wir ihn mit
Wasser, in welchem gewöhnliches Kochsalz fünf Minuten
lang gekocht hat. Diese Kohlen brennen sparsamer und
heizen besser. Daß dies kein Spaß ist, werden Sie ersah-
ren, sobald Sie das kleine Experiment ausprobiert haben.

Weinen ist gesund! — nämlich für die Augen. Ein Arzt
im „Land der unbegrenzten Möglichkeiten" hat das Ver-
gießen von Tränen als außerordentlich gesund erklärt.
Er will herausgefunden haben, daß jede einzelne Träne
im Auge 28 Stück Bazillen tötet. Die Tränenflüssigkeit
hat nach seiner Ansicht eine stark desinfizierende Wirkung.
Also: hin und wieder eine Krokodilsträne vergießen, auch

wenn es einem nicht „ums Brüele-n-ischt"!

Eine „punktfreie Kinderschürze" fabrizieren wir wie
folgt: Wir kaufen ein großes buntes, rotes oder gelbes
Nastuch oder Kopftuch, das wir ohne Coupons erhalten
werden. Dazu brauchen wir noch etwas in der Farbe pas-
fendes Häkelgarn und anderthalb Meter ebenfalls pas-
sende bunte' Baumwoll-Litze. Das Taschentuch legen wir
vor uns auf den Tisch in der Weise, daß die eine Spitze
oder Ecke gegen uns gerichtet ist. Nun klappen wir die
obere Ecke gegen uns zu, so daß oben ein gerades Stück
von 16—18 Zentimeter entsteht. Dieses also auf die Vor-
derseite der Schürze umgeklappte Dreieck nähen wir mit
einem hübschen Zierstich mit Häkelgarn fest. An den bei-
den Enden dieses Dreiecks nähen wir nun einen halben
Meter Litze an als Halsband, das wie bei einer Küchen-
schürze um den Hals hängt. An die beiden seitlichen Ecken

wird ebenfalls je ein halber Meter Litze als Bindband
genäht. Die nun nach unten hängende Spitze wird abge-
schnitten ungefähr in der Größe des obern Dreiecks. Aus
dem Abschnitt wird die dreieckige Tasche verfertigt, die in
der Mitte der Schürze angebracht wird. Diese hübsche und
im Nu genähte Schürze wird auch als praktisches Geschenk
viel Freude machen.

Für Kaffeeschwestern, die aufgewärmten Kaffee nicht
lieben und doch nicht für jedes „Chacheli" die ganze Gar-
nitur (Kaffeemühle, Pfanne, Filter, Kanne usw.) „an-
schmieren" wollen, habe ich neulich einen glänzenden „Tip"
gelesen: Wir bereiten einen Kaffee-Extrakt folgender-

maßen: 250 Gramm gemahlener Kaffee wird in einen
Filter getan. In einem Liter Wasser werden 3—4 Löffel
Zichorie gekocht und dieses siedend, aber nur löffelweise in
den Filter gebracht. Dieser Extrakt wird in eine gut ver-
fchlossene Flasche gefüllt. Soll Milchkaffee bereitet werden,
wird in eine erwärmte Kaffeekanne pro Person ein Eß-
löffel Extrakt geschüttet und 2—3 Löffel siedendes Wasser
beigefügt. Dann wird heiße Milch nach Belieben zugegos-
sen. Dieser Extrakt hält sich wochenlang gut und schmeckt

genau wie frisch gemahlener und frisch zubereiteter Kaffee.

Jetzt Apfelmus einmachen! Viele Äpfelsorten beginnen
nicht nur zu „schwienen", sondern auch zu „bösern". Um
möglichst viel davon zu retten, müssen nun die Vorräte
einer Totalrevision unterzogen werden. Alle angesteckten
und geschrumpften Äpfel werden jetzt zu Apfelmus ver-
arbeitet und dieses sterilisiert oder heiß in die Bülacher-
flaschen eingefüllt. Zum Bereiten von Apfelmus werden
nur Stiel und Fliege, sowie die schlechten Stellen entfernt.
Die Äpfel werden ungeschält gevierteilt, gewaschen und
samt dem Kernhaus mit dem nötigen Wasser weichgekocht.
Nachher werden sie durchgetrieben und mit oder ohne
Zucker sterilisiert oder heiß eingefüllt. Auf diese Weise
wird das Mus kräftig und enthält die wertvollen Bestand-
teile der Schale und des Gehäuses. Apfelmus läßt sich

vielseitig verwenden, nicht nur für die Kinderstube. Zusam-
men mit gebähten Brotresten oder auch mit Zwieback und
einer Vanillecreme ergibt es ein beliebtes und nahrhaftes
Nachtessen: In eine Schüssel wird abwechslungsweise eige
Lage Brot (Zwieback) und eine Lage Mus gegeben. Zu-
oberst Mus. Darauf wird eine Vanillecreme gegossen und
einige Stunden kalt gestellt. Kaffee dazu!

Kartoffelknödel sind ebenfalls ein ganz ausgezeichnetes,
billiges und wohlschmeckendes Gericht: 750 Gramm ge-
sottene Kartoffeln werden durch ein Sieb getrieben. Dann
werden 100 Gramm Speck, 100 Gramm Brot/ eine fein-
geschnittene Zwiebel und gehacktes Grünes (Peterli, Lauch,
Kabisblätter usw.) in etwas Fett gedämpft und zusam-
men mit 2 Eiern und 20 Gramm Mehl unter die Kar-
toffeln gemischt. Von dieser Masse werden Kugeln ge-
formt. Diese werden eine Viertelstunde lang bei kleinem
Feuer in siedendem Salzwasser gebrüht und dann auf eine

Platte angerichtet. Mit Brösmeli oder je nach Belieben
mit einer Zwiebel- oder Tomatensauce abschmelzen oder
mit brauner Butter und Neibkäse „abfertigen". Zusammen
mit Apfelmus, Kompott oder Salat ein ausgezeichneter
„fleischloser" Zmittag.

Eine Kastanientorte erspart uns das Mehl und bietet
eine Abwechslung: Für 4—5 Personen braucht es knapp
400 Gramm weichgesottene, durch ein Sieb gestrichene
Kastanien. Als Zutaten braucht es 125 Gramm Zucker,
etwas Vanille, 4—5 Eier, 20 Gramm Mehl. Eigelb und
Zucker werden während einer halben Stunde schaumig ge-
rührt, die Kastanienmasse, das Mehl und zuletzt der Eier-
schnee dazugegeben und in eine mit Mehl bestäubte Form
gefüllt. In nicht zu heißem Ofen eine Stunde langsam
backen. Wenn erkaltet, mit Vanille-Glasur garnieren.

Hanka.

Bücherschau.
„Im Strom des Lebens." Erzählungen von Basler

Dichterinnen. Verein „Gute Schriften" Basel. Preis 50

Rappen.
Fünf verschiedene Beiträge von fünf in Basel lebenden

Schriftstellerinnen sind in diesem Heft vereinigt. Alle diese

Frauen haben uns etwas Besonderes zu sagen. Sie stellen
Menschen vor uns hin, die vom Strom des Lebens erfaßt
werden und ihr Schicksal erfüllen müssen. Keinem ist

Schweres erspart, es kommt nur darauf an, wie er damit
fertig wird.

Mathilde Wrede, Ein Engel der Gefangenen. Von
Ingeborg Maria Sick, übersetzt von Pauline Klaiber-

Gottschau. 242 Seiten, Leinen RM. 2.85. Verlag I. F.
Steinkopf, Stuttgart W.

Wie aus dem tiefen Erleben der göttlichen Liebe das
Leben der Zwanzigjährigen sich wandelt, wie sie den Weg
zu den Gefangenen Finnlands findet, und zwar nicht nur
den äußerlich schon mühsamen Weg in die Zellen, sondern
den Weg zu dem Herzen auch des Verstocktesten, das
klingt wie eine wundersame Legende, aber wie eine Le-
gende, die nichts Erdenfernes an sich hat, dazu sind die
Gestalten ihrer Schützlinge wie Mathilda Wrede selbst zu
wirklichkeitsnahe eingestellt, und gerade das macht dieses
Buch so lebensbejahend, daß es eine ganz große Kraft
ausströmt.
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