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Hauswirtschaftliche Ratschläge für die Schweizerfrau.
Altmodische Stoffhemden, die wir nicht deshalb

nicht mehr tragen, weil sie etwa „bleede" sind, son-
dem darum, weil wir uns so rasch an die viel prak-
tischern Trikothemden gewöhnt haben, ergeben
noch ganz nette Kissenbezüge, insofern der Stoff
wirklich noch sehr gut erhalten ist. Aus den ja
ziemlich großen Stöcken schneidet man zwei gleiche
Stücke von 60/65 cm oder auch länger, je nach
Größe der Kissen/Pfulmen, Auf der einen Schmal-
seite wird der Knopfschluß angebracht, auf der
andern ein Klöppel-, Häkel- oder Stickerei-Entre-
deux. So kann aus jedem großen Stoffhemd, das wir
nicht mehr brauchen, ein billiger und punktfreier
Kissenbezug fabriziert werden.

„Über-Fersen" an Knabenstrümpfen hat sich eine
praktische Hausfrau ausgedacht, um dem raschen
Durchlöchern der Normalferse zuvorzukommen. Aus
gleichem oder ähnlichem Material wie die gekauften
oder auch selbstgestrickten Wollstrümpfe wird auf
zwei Nadeln eine Ferse mit Käppchen und darüber
noch ein paar Gänge gestrickt; für etwas große Füße
schlägt man 36 Maschen an und strickt 32 Reihen
hoch bis zum Käppchen, Dann wird der Strumpf
mit der rechten Seite nach außen über eine
Strumpfkugel gezogen und die „Über-Ferse" mit
Maschenstich ringsum aufgenäht. Es sieht dabei
ganz nett aus, wenn dafür auch nicht genau gleiche
Wolle verwendet, werden kann. Später, wenn diese
aufgesetzte Ferse schadhaft ist, muß sie natürlich
so gestopft werden, daß die untere Ferse nicht mit-
genäht wird; ist sie ganz durchlöchert, dann wird
sie einfach abgetrennt, so daß nun die Originalferse
zu ihrem Rechte kommt, Ist diese ebenfalls unrett-
bar verloren, dann kann nochmals eine Ersatzferse
aufgenäht werden.

Beim Stricken ist es ganz natürlich, daß einem
hin und wieder das Garn ausgeht, so daß wir „ein-
stricken" müssen, wie man sagt. Bei der Wolle ent-
stehen da gerne verdickte Stellen und das Vernähen
nachher ist auch langweilig. Nehmen Sie eine Woll-
nadel und fädeln Sie den Anfang des neuen Knäuels
ein. Dann vernähen Sie diesen Anfang in das Ende
des zu Ende gegangenen Knäuels, indem Sie über

wenige Zentimeter ein paar Stiche machen. Diese
Art des Einstrickens ist unsichtbar und erübrigt
das zeitraubende Verstäten.

Beim Buttern, das jetzt vom abgenommenem
Haushaltrahm fast in jeder Familie praktiziert wird,
gibt es gerne unliebsame Intermezzis, indem hin und
wieder oft stundenlang gedreht werden muß, bis sich
ein Ankenbälleli aus dem nidligen Chaos heraus-
schälen will. Der Grund liegt in der Temperatur
des Rahmes. Diese soll im Sommer 9, im Winter
11—12 Grad betragen. Es ist deshalb vorteilhaft,
den Nidel vor dem Rühren ein paar Stunden ins
warme Zimmer zu stellen. Das ist das ganze Ge-
heimnis erfolgreichen „Ankens".

Zur Fettersparnis können die für die Rösti vor-
bereiteten Kartoffeln etwa 2 Stunden vor dem An-
braten mit Milch Übergossen werden. Und bei der
Zubereitung von Suppen und Saucen wird das Mehl
nicht mehr im Fett angedämpft, sondern kalt ange-
rührt. Das Teiglein wird dann in die kochende
Flüssigkeit vorsichtig eingerührt.

Ist Dessert verboten? Ich glaube kaum. Insofern
der „Dessert" nicht als eine überflüssige Zugabe,
sondern eher als eine Ergänzung zu einem vielleicht
etwas allzu einfachen Mal, z, B. an fleischlosen Ta-
gen, gereicht wird, hat es unbedingt seine Berech-
tigung. Auch kann alles, was unter dem Namen
„Dessert" figuriert, als Nachtessen zu Kaffee ser-
viert werden. Dazu eignet sich besonders folgende
Speise:

Brotpudding: Man schneidet 6—8 genau
gleich große Brotschnitten (am besten Kastenbrot)
und bestreicht die Hälfte mit Butter, die andere
Hälfte mit Konfitüre. Dann werden je zwei Schnit-
ten aufeinandergelegt, daß Butter und Konfitüre zu-
sammenkommen; die Schnitten werden fest gegen-
einandergedrückt und eine halbe Stunde ziehen ge-
lassen. Dann schneidet man mit einem scharfen
Messer aus diesen Doppelschnitten regelmäßige
Streifen und aus diesen kleine Würfel, die in eine
bebutterte Form gegeben werden. Darüber wird nun
eine Milch-Eiercreme, bzw. eine Vanillesauce aus
einem Puddingpäckli gegossen und das ganze im
Ofen gebacken, Hanka.

SBüdjerfdjmi.
Sie neuzeitliche ©elbftberforgung im .fjauSfjalt. ©elbft-

berforgung im .Saugbalt (ft beute bad HofungStoort uni)
gilt aid etn ©ebot ber ©tunbe für (eben toaudhalt. iöeute
ift mehr als je Slufgabe unb ißflidjt jeber loaudfrau, alle
fiebendmtttel Inlänblfdjer ©tjeugung baltbar ?u madjen
für fpätere gelten, fftüdjte, fflelfdj, ©emüfe unb ipitgc
ufto. ftnb ber SetbetbnlS am melften aufgefegt, ©S ift Im
©lenfte ber SolfStolrtfdjaft unb im Ontereffe jebed etnzel-
nen, biefe Sßerte |u erhalten unb fle nugbar ju madjen
für eine gelt too ble flebenfbebingungen unb ber Hebend-
ftanbarb nod) fdjtoletlger fldj geftaltet, toosu alle SInjel-
djien borliegen.

©S bebarf befonberer #ilfsmittel unb einet fadjmönnifdj
aufgearbeiteten SJegleltung, ble leldjt In ber Sntoenbung
unb audj nidjt teuer Ift, um alle unfere ©rjeugnlffe ?u er-
halten unb ju bertoerten.

über ,,©le neuzeitliche ©elbftberforgung Im ^aufholt"
Ift im Setlag Saumann & Trüeb, Sudjbtucferel, gütldj-
ailtftetten, zum fßreld bon ffr. 2.60 plug 20 31p. ijßorto
ein Süchteln herausgegeben toorben In ztoeltet berbefferter
unb bergrögerter Sluflage, bad nidjt nur über alle ffragen
ber Ronfetblerung, fonbetn audj übet bad ©orten unb
Hagem bon Dbft, ffrüdjte unb ©emüfe audteldjenb 2IuS-
fünft gibt, ©le erfte Sludgabe, toeldje fldj fpegletl ber Üon-
ferblerung tnlbmete, ift zufolge ber feljt ftarfen Sadjftage
bereits bergrlffen. On bet jtoelten, berbefferten Sluftage,

toeldje In toefentlldj größerem Umfange nun erfdjlenen Ift,
flnben ©le toertbolle, leljtreldje unb Intereffante Slbganb-
lungen über bas ©orten unb baS fadjmännlfdje ©Inlagetn
bon £>bft unb ©emüfe.

211S OJlltarbelter zeichnen führenbe ißerföntldjfelten auf
biefem ©eblete, tele HjauSfjaltungdlehterlnnen unb Hehrer,
üurSleiter fantonaler Serbänbe, Sdjtoelj. fianbftauenbunb
ufto. ©le glânzenbe Segutadjtung fühtenbet tanbtolrt-
fdjaftllcfjer ©djulen, fantonaler Serbänbe, lanbtoirtfdjaft-
tidjer Sereine, bed ©Ibg. RrlegdernährungSamted ufto., tole
audj ble groge Sadjfrage geben SetoelS biefer toertbotlen
unb unentbehtlldjen Srofdjüre, ble In feinem #auSljaIt
fehlen follte.

©rnft Sögel!: „©ad Slarf Im Sauernholj." 31oman.
©ebunben ffr. 6.—. SBatter floepthlen Serlag, Söleltlngen.

2ßlr fehen ble Sergbauern In Ihrem Rampf mit ben
Saturgetoalten, um ble ©elften?, berfolgen ihr Heben In
feinem einförmigen ipenbelgang. ißetfonen unb Ijjanblung
Wurzeln In ber Örtlidjfelt ber Hanbfdjaft, ble ©tlmmungd-
fdjllberung Ift eiht unb toahr, plaftlfdj unb bon wohltuen-
ber Sleallftif. ©d Ift eine auf fleinen 31üum befdjränfte
SBelt, in ber fid) bad ©efihehen bottzleljt, unb bod) Ift auch
bad ©djlcffaldljafte blefer flelnen 2ßelt für und, ob tol'r
nun im 3/ale ober In ber ©tabt leben, bebeutfam. ©le
ffrage nadj ©Inlgfeft ober Eigenbrötelei, ©emelnnug ober
©Igennug geht alle ©ibgenoffen an.

Hsu8^virt8âs!tlieke Ratschläge iür âíe Lch^veî^erirsu.
^Itmodisob« 8tokkbemdea, die wir nickt desbalk

nicbì mebr traZen, weil sis etwa „bleeds" sind, soir-
dsrn darum, weil wir uns so rascb un die viel prak-
tîscbern Trikotbemden Zewöbnt baben, ergeben
nock ganx nsiìs Kissenbexü^s, insokern der 8ioik
wirklicb neck sebr gut erkalten ist. ^us den ja
xiemlicb groüea 8töcken scbneidet man xwei glsicbe
8tücks von 60/65 cm oder aucb länger, je nacb
Lröüs der Kissen/Lkulmen. àk der einen Zcbmal-
seite wird der Knopkscbluü anZsbracbt, nur der
andern sin Klöppel-, Läksl- oder 8tickerei-Lntre-
deux. 80 kann nus jedem grollen 8tokklieind, das wir
nielit mebr braucben, ein billiger und punktkreier
KissenbsxuZ kabrixiert werden.

„llber-Lersen" an Knabsnstrümpken bat sieb sine
praktiscbe Lauskrau ausgedacbt, urn dein rascbsn
Durcblöcbsrn der blorinalksrss xuvorxukommen. i^us
gleicbeni oder äbnliebsin biatsrial wie dis gsbauîtsn
oder auob selbstgestrickten Wollstrüinpks wird auk
xwei Ladein eine Verse init Käppcben und darüber
nocb ein paar Längs gestrickt! kür etwas grolle bulle
scblsgt inan 36 Nascbsn an und strickt 32 beiden
bocb bis -nun Käppcben, Dann wird der 8truinpk
init der reckten 8eite nacb auüen über sine
8truinpikugsl gezogen und die „Lbsr-Verss" init
biascbsnsticb ringsum aukgenäbt. bs siebt dabei
gan2 nett aus, wenn dakür aucb nickt genau glsicbe
Wolle verwendet werden kann. 8päter, wenn diese
ausgesetzte Verse scbadbakt ist, inull sie natürlicb
so gsstopkt werden, daü die unters Verse nickt init-
genäkt wird? Ist sie Zanx durcklöcksrt, dann wird
sie eintack abgetrennt, so daü nun die Originalkerse
xu ikrsni Leckte konnnt. Ist diese sbsnkalls unrett-
bar verloren, dann kann nocknials eins Vrsatxkerse
aukgenäbt werden.

Leim Stricken ist es Zanx natürlicb, daü einem
bin und wieder das Lârn ausgebt, so daü wir „ein-
stricken" müssen, wie man sagt. Lei der Wolle ent-
sieben da gerne verdickte 8tellsn und das Vernäben
nacbber ist aucb langweilig, blsbmen 8is eins Woll-
nadel und kädsln 8ie den /lnkang des neuen Knäuels
ein. Dann vernäben 8ie diesen ^.nkang in das Vnds
des eu Vnds gegangenen Knäuels, indem 8ie über

wenige Zentimeter ein paar 8ticbs macbsn. Diese
lkrt des Vinstricksns ist unsicbtbar und erübrigt
das Zeitraubende Verstäten.

Leim Luttern, das jet?t vom abgenommenem
Lausbaltrabm tast in jeder Vamilis praktiziert wird,
gibt es gerne unliebsame Intermedia, indem bin und
wieder okt stundenlang gsdrsbt werden muü, bis sieb
ein ^Knkenbälleli aus dem nidligsn Lbaos beraus-
scbälen will. Der Lrund liegt in der Temperatur
des babines. Diese soll im 8ommer 9, im Winter
II—12 Lrad betragen, Vs ist desbalb vortsilbakt,
den Lidel vor dem Rübrsn ein paar 8tunden ins
warme Ammer xu stellen. Das ist das Zanxs Le-
beimnis erkolgreicben „Sinkens".

?ur Vettersparnis können die kür die bösti vor-
bereiteten Kartokkeln etwa 2 8tunden vor dem lkn-
braten mit blilcb übergössen werden. Dnd bei der
Zubereitung von 8uppen und 8aucsn wird das blebl
nickt msbr im Kett angedämpkt, sondern kalt angs-
rübrt. Das Veiglein wird dann in die bockende
Flüssigkeit vorsicbtig eingerübrt.

Ist Dessert verboten? Ick glaube kaum. Insoksrn
der „Dessert" nickt als eins übsrklüssige Zugabe,
sondern eber als eins Drgännung xu einem viellsicbt
etwas allxu einkacbsn blal, x. L. an kleiscblosen Ta-
gen, gereicbt wird, bat es unbedingt seine Lerscb-
tigung. àcb kann alles, was unter dem blamen
„Dessert" kiguriert, als Lsebtessen xu Kaktee ser-
viert werden. Daxu eignet sicb besonders kolgsnds
8peise:

LrotpuddinZ: Klan scbneidet 6—8 genau
glsicb groüs lZrotscbnitten (am besten Kastenbrot)
und bestrsicbt die Ilälkte mit Lutter, die anders
Lälkts mit Konkitürs. Dann werden je xwei 8cbnit-
ten auseinandergelegt, daü Lutter und Konkitürs xu-
sammenkommsn; die 8cbnittsn werden test gegen-
einandsrgsdrückt und eine kalbe 8tunde xisben gs-
lassen. Dann scbneidet man Mit einem scbarken
blesser aus diesen Doppslscknittsn regslmäüige
8treiksn und aus diesen kleine Würksl, die in eine
bebuttsrts Vorm gegeben werden. Darüber wird nun
eins blilcb-Liercreme, bxw, eins Vanillesauce aus
einem Luddingpäckli gegossen und das ganxe im
Lken gebacken. Lanka.

Bücherschau.
Die neuzeitliche Selbstversorgung im Haushalt. Selbst-

Versorgung im Haushalt ist heute das Losungswort und
gilt als ein Gebot der Stunde für jeden Haushalt. Heute
ist mehr als je Aufgabe und Pflicht jeder Hausfrau, alle
Lebensmittel inländischer Erzeugung haltbar zu machen
für spätere Zeiten. Früchte, Fleisch, Gemüse und Pilze
usw. sind der Verderbnis am meisten ausgesetzt. Es ist im
Dienste der Volkswirtschaft und im Interesse jedes einzel-
uen, diese Werte zu erhalten und sie nutzbar zu machen
für eine Zeit wo die Lebensbedingungen und der Lebens-
standard noch schwieriger sich gestaltet, wozu alle Anzei-
chen vorliegen.

Es bedarf besonderer Hilfsmittel und einer fachmännisch
ausgearbeiteten Wegleitung, die leicht in der Anwendung
und auch nicht teuer ist, um alle unsere Erzeugnisse zu er-
halten und zu verwerten.

Wer „Die neuzeitliche Selbstversorgung im Haushalt"
ist im Verlag Vaumann S, Trüeb, Vuchdruckerei, Zürich-
Altstetten, zum Preis von Fr. 2.60 plus 20 Rp. Porto
ein Büchlein herausgegeben worden in zweiter verbesserter
und vergrößerter Auflage, das nicht nur über alle Fragen
der Konservierung, sondern auch über das Dörren und
Lagern von Obst, Früchte und Gemüse ausreichend Aus-
kunft gibt. Die erste Ausgabe, welche sich speziell der Kon-
servierung widmete, ist zufolge der sehr starken Nachfrage
bereits vergriffen. In der zweiten, verbesserten Auflage,

welche in wesentlich größerem Umfange nun erschienen ist,
finden Sie wertvolle, lehrreiche und interessante AbHand-
luygen über das Dörren und das fachmännische Einlagern
von Obst und Gemüse.

Als Mitarbeiter zeichnen führende Persönlichkeiten auf
diesem Gebiete, wie Haushaltungslehrerinnen und Lehrer,
Kursleiter kantonaler Verbände, Schweiz. Landfrauenbund
usw. Die glänzende Begutachtung führender landwirt-
schaftlicher Schulen, kantonaler Verbände, landwirtschaft-
jicher Vereine, des Eidg. Kriegsernährungsamtes usw., wie
auch die große Nachfrage geben Beweis dieser wertvollen
und unentbehrlichen Broschüre, die in keinem Haushalt
fehlen sollte.

Ernst Nägeli: „Das Mark im Vauernholz." Roman.
Gebunden Fr. 6.—. Walter Loepthien Verlag, Meiringen.

Wir sehen die Vergbauern in ihrem Kampf mit den
Naturgewalten, um die Existenz, verfolgen ihr Leben in
seinem einförmigen Pendelgang. Personen und Handlung
wurzeln in der Ortlichkeit der Landschaft, die Stimmungs-
schilderung ist echt und wahr, plastisch und von wohltuen-
der Realistik. Es ist eine auf kleinen Raum beschränkte
Welt, in der sich das Geschehen vollzieht, und doch ist auch
das Schicksalshafte dieser kleinen Welt für uns, ob wir
nun im Tale oder in der Stadt leben, bedeutsam. Die
Frage nach Einigkeit oder Eigenbrötelei, Gemeinnutz oder
Eigennutz geht alle Eidgenossen an.
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