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©ie Sd^œeigecfrau in ecnftec 0eîk
£> toie fdjabe! Sinnen toeniger als einem halben öaljre

feiern toit ben 650jäf)tigen Seftanb ber ©ibgenoffenfdjaft.
2Bir feiern if)n inmitten eines biutgetränften ©uropa, unb
bie Sorge um bie gufunft toitb fdjtoetet als je auf uns
allen laften. ©S fmb 6org en ibeeHer, toirtfcf>aftttdjer unb
finanzieller Art. Sie legtern toären uns erfpart geblieben,
toenn beim Dtütlifdjtour bie 33 ©tbgenoffen gleichzeitig
eine Hitfd- unb SenfionSfaffe gegrünbet hätten, inbem
jeber nur 10 happen einbezogt hätte. Siefes AeufnungS-
fapital bon Wt. 3.30 zu 4 ^t^ent ginfen angelegt, toäre
bis zum gapre 1940 mit ginS unb ginfeSzinS auf 350
DJlilliarben fronten angetoadjfen, aus beten ginSertrag
man heute febem ©intooljnet ber Sdjtoeiz eine monatlithe
Diente bon ^r. 250 ausrichten tonnte. ©S tont' zu fcfjön
getoefen! 6tatt beffen tonnen unfere Dladjfommen btefe
Dledjnung nur mit ben ihnen ginterlaffenen 6d)ulben an-
fteHen! („©tüdtidj ift, toer bergigt, toaS mal nicht zu
änbern ift!")

A3ir leben gegentoärtig in einet ftagreSzeit — in ber
man fidj (eidjt erfälten fann unb in ber èdjnupfen unb
Hatarrge an ber JageSotbnung zu fein belieben. Sie
meiften Heute geben fidj gerabe in biefer Sache einem
fträflidjen gjataltSmuS hin (obtoohl man in bieten anbetn
gällen mit Sotteil gatalift fein fann), inbem fie meinen,
bag fo ein mârzltdjer SorfrühIingS-„Hatfdjiii!" obligato-
rifdj fei. SieS ift eine ganz falfdje Auffaffung, unb es ift
ein ©tüd, bag ein gelehrtes HauS zu Dlug unb frommen
ber fdjnupfengeplagten DJlenfdjgeit ein einfaches Sotbeu-
gungSmittet in bie SBelt hinauSpofaunt hat. Öd) fage ab-
fichtlich: SorbeugungSmittel, ober ettoaS bornehmer:
Srophhlaïe, benn toenn ber „Sfnüfet" fdjon ba ift, nügt
baS Slittel feinen .Rabis mehr. Alfo, fobalb ein leidjteS
Hragen im Hälfe fich bemerfbar macht, unb man erftmals
nadjeinanber in allen Tonarten niefen mug, furz, wenn
ber Schnupfen feine Sifitenfarte abgegeben hat, bann
„hantli" ein ©las Sßaffer bereitftellen, einen

ïtopfen gobtinttur hineinträufeln, auStrinfen unb —ber
Schnupfen ift „coupiert". SieS ift fein Aberglaube aus ber
„SoffSmebizin". Sogar ein berühmter ©fjirutgieptofeffor
hat in ber ärztlichen ffadjpreffe batauf gingetotefen. Sie
Sache beruht nämlich auf bem bomSopatbifdjen Heiige-
banfen unb bem befannten ©runbfag: ein DJlittel ober ein

Stoff, ber in grôgerer Sofis beftimmte HranfgeitSetfdjei-
nungen fjetborruft; fann in üllerfleinften ©aben ebenbiefe
heilen: Ähnliches mit Ähnlichem beljanbeln! ©toge Sofen
gob berurfadjen Schnupfen, alfo fönnen ganz tleine ihn
bethinbern ober fogat heilen. Sie Stozebut mug täglich
bteimal toiebethoit toetben. Sie Antoenbung ift auf jeben
gall unfdjäbtidj unb man barf ruhig fagen: „Dlügt'S nüt,
fo fdjabt'S nüt!"; aber fdjmeden tut baS geugs abfdjeulich.
Aber — toa tut man nicht, toenn man betmeiben teilt,
(abgefegen bon ber berminberten HeiftungSfäfjigfeit beS

(„Serfdjnupften"), einen roten „Linggen" an ber grüfj-
lingSfonne fpazieren führen zu müffen.

gtoet „Schneiber-Rniffli" für Hausfrauen, bie ihre ©at-
berobe fel6er nähen, finb folgenbe: Um gfabenfdjlag zu
fparen unb um bas (angtoeilige „Sdjlidlen" zu umgehen,
toitb ber'gabenfdjtag bor bem ©ebraudj burd) gefchabte
Schneiberfreibe gezogen. DJlit bem fo eingefreibeten, fno-
tentofen gaben zieht man alte zu bezeidjnenben Hirnen mit
Heftftidjen nach- 23eim Herausziehen beS gabenS bleiben
bie fleinen Hreibepünftdjen beutlich fteben.

SBeiße Hleibetftagen finb nur fdjön, wenn fie toirflich
blenbenb toeig fmb. Sie müffen beshalb febt oft getoafdjen
toerben. geitraubenb ift babei baS AuStoechfeln, bzto. toie-
ber ©infjeften ber fauberen Hragen. Siel rafchet geht'S,
toenn man ben innern Dlanb ber fragen mit einer fort-
laufenben Hnopflocgreige (2 fefte Alafdjen, 5 fiuftmafdjen
ufto.) behäfelt. Auf biefe Steife paffen fie fidh leicht febem
HleibauSfdjnitt an, bem man ein halbes Sutjenb Hnßpf-
chen annäht.

©aS fparen! toitb immer toieber unfern Hausfrauen zu-
gerufen. S5et ©aS fpart, fpart Hohlen unb ©elb. Set Se-

ratungsbienft beS ©aStoerfS ber Stabt gürtdj hat ein paar
toertbolle Dlatfcgtäge herausgegeben, bon benen toir bie
toidjtigften hier aufführen:

SBenn bie gtamme nicht ridjtig brennt, mug fie butdj
einen gachmann reguliert toerben, fonft geht unnüg ©aS
berieten.

Sie Sfanne erft auffegen, bann anzünben? erft aus-
töfegen, bann toegnegmen unb — ftets gutfdjtießenbe
Sedel bertoenben.

Sie gtamme barf nie über ben Sfannenboben hinaus-
Züngeln, bie giammenfpige foK fich 2 cm innerhalb beS
SobentanbeS befinben. Sie giamme fleinfteHen, fobalb es
focht, bie fleine giamme genügt, um toeitetzufodjen unb
ift um 80 ^rezent billiger.

Alle angefochten Speifen taffen fidj übereinanber fettig
fachen. SBenn toir feinen Auffagring haben, legen toir ben
Sedel berfefjrt auf bie Pfanne unb ftellen bie anbern
Jöpfe batauf.

Seim Saden foil ber Sadofen ftets boH auSgenügt teer-
ben. Sortoätmen ift nicht nötig. ©S laffen fich gleichzeitig
berfdjiebene Speifen nebeneinanber im Ofen zubereiten,
Z. S. Sraten unb Hudjen ufto.

Sogenannte „©asfparet", bie in bie Srenner eingebaut
toerben, finb nicht zu empfehlen. Sie nügen nichts unb
foften biet ©elb. ASbeft unb Stahlunterlagen brauchen bis
zu 50 Streut mehr ©aS, finb alfo nicht öfonomifdj. SaS
„Jurmfodjen" ift baher borzuziehen.

SBenn jebe Sdjtoeizet Hausfrau im 3afjt nur einen
Hubifmeter ©aS einzufparen berftegt, baS heißt 25 Dip.,
fo bebeutet bas für unfer ganzes Hanb eine jährliche Höh-
leneinfparung bon 1800 SBagenlabungen zu 10 000 Hito-
gramm. Alfo lohnt eS fich „bäumig"!

SBenn Oggën bie Salenta berleibet ift, fo fabrizieren Sie
aus ihren DJlaiSborräten einen befonberS ben Hinbern
munbenben

DJtaiSfudjen: 1 Joffe Alois, 1 Joffe DJlegl, 1 Joffe
©rieg, 1 Joffe SJlilch, % Jaffen gudet, 1 ©i, 1 ©glöffel
flüffig gemalte Sutter, ettoaS SBeinbeeten unb 1 Sad-
pulber toetben in biefer Dleihenfolge angerührt, in bie ge-
fettete Springform gegeben unb in % Stunben gebaden.
Haffee bazu.

galfcger Schlagrahra ift erlaubt: Son einem halben Hi-
ter DJlildj nehmen toir brei ©glöffel „oben-ab" unb rühren
bamit einen gehäuften ©glöffel Hartoffelmefcl ober DJtai-
Zena an. Sann geben toir in bie übrige DJlildj brei ©g-
löffei guder, laffen fie zum Höchen bringen unb geben baS

Jeiglein hinein. AuSfühlen laffen unb ftets mit bem
Sdjneebefen ettoaS fdjtoingen. Sann gibt man ettoa 200
©ramm Quart langfam hinzu unb fchlägt alles tüchtig
butdjeinanber. Hanta.

Siele Heute toiffen nicht, bag Dlettich äugerft gefunb
ift. On ©riechenlanb toerben DlgeumatiSmuS unb OfchiaS
mit Auflegen bon gefdjabtem Dlettich geheilt. Dlettich-
Salat heilt bon innen heraus. Dletticfjfalat ift äugerft ge-
fureb, babei leiber toegen feiner zeittoeiligen Schärfe
toenig beliebt, ©r toirb meift falfch zubereitet. Ser geraf-
feite Dlettidj toirb mit ettoaS Salz gemtfdjt unb ftehen
gelaffen. SaS Salz Biegt ben Saft heraus unb nun mifdjen
toir furz bor bem Anrichten mit Dlagm unb ©itrobin.
Dlettich ift einet ber Salate, bie mit Dlagm fogar beffer
fdjmeden als mit öl! Ser Dlagm macht ign milb, toeig
unb faftig. ©r nerträgt feine toeiteren Seigaben, toie
ettoa Senf, gtoiebetn ober ©tüneS. ©S toäre zu toünfdjen,
bag biefe geilfräftige Hnollenfrudjt mehr auf ben Jifdj
tommt.

C^eber für fidh foil ber Dlcdjtc fei«, bann toirb andh

\) ba» «olJ inSWaffefidj al» ba» SRedjte barfteHen.
SeremtaS ©ottpetf.

Die Schweizerfrau in ernster Zeit.
O Wie schade! Binnen weniger als einem halben Jahre

feiern wir den S50jährigen Bestand der Eidgenossenschaft.
Wir feiern ihn inmitten eines blutgetränkten Europa, und
die Sorge um die Zukunft wird schwerer als je auf uns
allen lasten. Es sind Sorgen ideeller, wirtschaftlicher und
finanzieller Art. Die letztern wären uns erspart geblieben,
wenn beim Rütlischwur die 33 Eidgenossen gleichzeitig
eine Hilfs- und Pensionskasse gegründet hätten, indem
jeder nur 10 Nappen einbezahlt hätte. Dieses Aeufnungs-
kapital von Fr. 3.30 zu 4 Prozent Zinsen angelegt, wäre
bis zum Jahre 1940 mit Zins und Zinseszins auf 330
Milliarden Franken angewachsen, aus deren Zinsertrag
man heute jedem Einwohner der Schweiz eine monatliche
Rente von Fr. 250 ausrichten könnte. Es wär' zu schön
gewesen! Statt dessen können unsere Nachkommen diese
Rechnung nur mit den ihnen hinterlassenen Schulden an-
stellen! („Glücklich ist, wer vergißt, was mal nicht zu
ändern ist!")

Wir leben gegenwärtig in einer Jahreszeit — in der
man sich leicht erkälten kann und in der Schnupfen und
Katarrhe an der Tagesordnung zu sein belieben. Die
meisten Leute geben sich gerade in dieser Sache einem
sträflichen Fatalismus hin (obwohl man in vielen andern
Fällen mit Vorteil Fatalist sein kann), indem sie meinen,
daß so ein märzlicher Vorfrühlings-„Hatschiii!" obligate-
risch sei. Dies ist eine ganz falsche Auffassung, und es ist
ein Glück, daß ein gelehrtes Haus zu Nutz und Frommen
der schnupfengeplagten Menschheit ein einfaches Vorbeu-
gungsmittel in die Welt hinausposaunt hat. Ich sage ab-
sichtlich: Vorbeugungsmittel, oder etwas vornehmer:
Prophylare, denn wenn der „Pfnüsel" schon da ist, nützt
das Mittel keinen Kabis mehr. Also, sobald ein leichtes
Kratzen im Halse sich bemerkbar macht, und man erstmals
nacheinander in allen Tonarten niesen muß, kurz, wenn
der Schnupfen seine Visitenkarte abgegeben hat, dann
„hantli" ein Glas Wasser bereitstellen, einen

Tropfen Jodtinktur hineinträufeln, austrinken und —der
Schnupfen ist „coupiert". Dies ist kein Aberglaube aus der
„Volksmedizin". Sogar ein berühmter Chirurgieprofessor
hat in der ärztlichen Fachpresse darauf hingewiesen. Die
Sache beruht nämlich auf dem homöopathischen Heilge-
danken und dem bekannten Grundsatz: ein Mittel oder ein

Stoff, der in größerer Dosis bestimmte Krankheitserschei-
nungen hervorruft, kann in allerkleinsten Gaben ebendiese
heilen: Ähnliches mit Ähnlichem behandeln! Große Dosen
Jod verursachen Schnupfen, also können ganz kleine ihn
verhindern oder sogar heilen. Die Prozedur muß täglich
dreimal wiederholt werden. Die Anwendung ist auf jeden
Fall unschädlich und man darf ruhig sagen: „Nützt's nüt,
so schadt's nüt!") aber schmecken tut das Zeugs abscheulich.
Aber — wa tut man nicht, wenn man vermeiden will,
(abgesehen von der verminderten Leistungsfähigkeit des
(„Verschnupften"), einen roten „Zinggen" an der Früh-
lingssonne spazieren führen zu müssen.

Zwei „Gchneider-Kniffli" für Hausfrauen, die ihre Gar-
derobe selber nähen, sind folgende: Um Fadenschlag zu
sparen und um das langweilige „Schlicklen" zu umgehen,
wird der'Fadenschlag vor dem Gebrauch durch geschabte
Schneiderkreide gezogen. Mit dem so eingekleideten, kno-
tenlosen Faden zieht man alle zu bezeichnenden Linien mit
Heftstichen nach. Beim Herausziehen des Fadens bleiben
die kleinen Kreidepünktchen deutlich stehen.

Weiße Kleiderkragen sind nur schön, wenn sie wirklich
blendend weiß sind. Sie müssen deshalb sehr oft gewaschen
werden. Zeitraubend ist dabei das Auswechseln, bzw. wie-
der Einheften der sauberen Kragen. Viel rascher geht's,
wenn man den innern Rand der Kragen mit einer fort-
laufenden Knopflochreihe (2 feste Maschen, 3 Luftmaschen
usw.) behäkelt. Auf diese Weise passen sie sich leicht jedem
Kleidausschnitt an, dem man ein halbes Dutzend Knöpf-
chen annäht.

Gas sparen! wird immer wieder unsern Hausfrauen zu-
gerufen. Wer Gas spart, spart Kohlen und Geld. Der Ve-

ratungsdienst des Gaswerks der Stadt Zürich hat ein paar
wertvolle Ratschläge herausgegeben, von denen wir die
wichtigsten hier aufführen:

Wenn die Flamme nicht richtig brennt, muß sie durch
einen Fachmann reguliert werden, sonst geht unnütz Gas
verloren.

Die Pfanne erst aufsetzen, dann anzünden? erst aus-
löschen, dann wegnehmen und — stets gutschließende
Deckel verwenden.

Die Flamme darf nie über den Pfannenboden hinaus-
züngeln, die Flammenspitze soll sich 2 cm innerhalb des
Bodenrandes befinden. Die Flamme kleinstellen, sobald es
kocht, die kleine Flamme genügt, um weiterzukochen und
ist um 80 Prozent billiger.

Alle angekochten Speisen lassen sich übereinander fertig
kochen. Wenn wir keinen Aufsatzring haben, legen wir den
Deckel verkehrt auf die Pfanne und stellen die andern
Töpfe darauf.

Beim Backen soll der Backofen stets voll ausgenützt wer-
den. Vorwärmen ist nicht nötig. Es lassen sich gleichzeitig
verschiedene Speisen nebeneinander im Ösen zubereiten,
z. B. Braten und Kuchen usw.

Sogenannte „Gassparer", die in die Brenner eingebaut
werden, sind nicht zu empfehlen. Sie nützen nichts und
kosten viel Geld. Asbest und Stahlunlerlagen brauchen bis
zu 30 Prozent mehr Gas, sind also nicht ökonomisch. Das
„Turmkochen" ist daher vorzuziehen.

Wenn jede Schweizer Hausfrau im Jahr nur einen
Kubikmeter Gas einzusparen versteht, das heißt 23 Np.,
so bedeutet das für unser ganzes Land eine jährliche Kvh-
lcneinsparung von 1800 Wagenladungen zu 10 000 Kilo-
gramm. Also lohnt es sich „bäumig"!

Wenn Ihnen die Polenta verleidet ist, so fabrizieren Sie
aus ihren Maisvorräten einen besonders den Kindern
mundenden

Maiskuchen: 1 Tasse Mais, 1 Tasse Mehl, 1 Tasse
Grieß. 1 Tasse Milch, Tassen Zucker, 1 Ei, 1 Eßlöffel
flüssig gemachte Butter, etwas Weinbeeren und 1 Back-
pulver werden in dieser Reihenfolge angerührt, in die ge-
fettete Springform gegeben und in X Stunden gebacken.
Kaffee dazu.

Falscher Schlagrahm ist erlaubt: Von einem halben Li-
ter Milch nehmen wir drei Eßlöffel „oben-ab" und rühren
damit einen gehäuften Eßlöffel Kartoffelmehl oder Mai-
zena an. Dann geben wir in die übrige Milch drei Eß-
löffel Zucker, lassen sie zum Kochen bringen und geben das
Teiglein hinein. Auskühlen lassen und stets mit dem
Schneebesen etwas schwingen. Dann gibt man etwa 200
Gramm Quark langsam hinzu und schlägt alles tüchtig
durcheinander. Hanka.

Viele Leute wissen nicht, daß Nettich äußerst gesund
ist. In Griechenland werden Rheumatismus und Ischias
mit Auflegen von geschabtem Rettich geheilt. Nettich-
Salat heilt von innen heraus. Nettichsalat ist äußerst ge-
fund, dabei leider wegen seiner zeitweiligen Schärfe
wenig beliebt. Er wird meist falsch zubereitet. Der geras-
felte Rettich wird mit etwas Salz gemischt und stehen
gelassen. Das Salz zieht den Saft heraus und nun mischen
wir kurz vor dem Anrichten mit Rahm und Citrovin.
Nettich ist einer der Salate, die mit Rahm sogar besser
schmecken als mit Ql! Der Nahm macht ihn mild, weiß
und saftig. Er verträgt keine weiteren Beigaben, wie
etwa Senf, Zwiebeln oder Grünes. Es wäre zu wünschen,
daß diese heilkräftige Knollenfrucht mehr auf den Tisch
kommt.

(ìeder für sich soll der Rechte sei«, dann wird anch
>5 das Bolk inMassefich als das Rechte darstellen.

Jeremias Gotthelf.
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