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Hauswirtschaftliche Ratschläge für die Schweizerfrau.
Fausthandschuhe für — den nächsten Winter, Be-

vor wir unsern abgetragenen, unter den Ärmeln
zerrissenen Pullover, der maschinengestrickt ist,
also nicht aufgetrennt werden kann wie ein hand-
gestrickter, als Blochlappen verwenden oder in die
Altwolle ferggen, fabrizieren wir für den nächsten
Winter hübsche Fausthandschuhe davon. Wir tren-
nen ihn den Nähten entlang auf, so daß gerade
Stoffstücke entstehen. Dann fertigen wir vorerst
,ein Schnittmuster an, indem wir die Hand, für
welche die Handschuhe passen sollten, auf einen
Bogen Papier legen und die Handform mit einem
Bleistift nachzeichnen. Damit die Hand gut Platz
hat, wird etwas zugegeben und hernach die Form
herausgeschnitten. Für jeden Handschuh werden
vier Teile benötigt, insofern er gefüttert werden
soll, zwei für den Ober-, zwei für den Unterteil.
Alles wird mit Nahtzugabe nach dem Schnittmuster
zugeschnitten. Dann werden die Teile auf der Ma-
schine so zusammengenäht, daß die Nahtränder zwi-
sehen Oberteil und Futter zu liegen kommen. An
der Handwurzel, also dort, wo der Vorderarm be-
ginnt, werden Gummizüge eingenäht, damit der
Handschuh schön anschließt und an der Stulpe
wird ein hübsches Bördchen angehäkelt, überdies
kann sie mit einem Zierstich in Hexen- oder Kreuz-
stich überstickt werden. D i e Freude, wenn wir im
nächsten Winter an Stelle des alten Pullovers nagel-
neue, Gratis-Fäustlinge für unsere Kinder aus dem
Kampher nehmen!

Schlafanzüge für das Kleinkind werden etwas län-
ger als nötig zugeschnitten damit das Kind nicht in
der gegenwärtigen Übergangszeit sich erkälten kann.
Die Hosenbeinchen werden also länger gemacht als
bis zum Füßchen und unten zugenäht. So kann das
Kleine strampeln ohne kalte Füße zu bekommen. Ist
das Kind größer oder das Wetter wärmer geworden,
kann die Fußnaht aufgetrennt werden, sodaß die
Hose dann die richtige normale Länge hat.

Die feine Trikotwäsche
leidet beim Aufhängen an jenen Stellen, die von
der Wäscheklammer gedrückt werden. Diese Erfah-
rung hat sicher schon jede Hausfrau gemacht. Nun
sollten ja alle Trikotsachen statt aufgehängt zwi-
sehen Tücher eingerollt werden, doch dauert der
Trocknungsprozeß auf diese Weise oft länger als
erwünscht ist. Um die Trikotwäsche zu schonen,
spannen wir das Wäscheseil doppelt am selben
Haken und ziehen die Enden der Wäsche zwischen
den beiden ganz dicht nebeneinander liegenden Sei-
len hindurch. Rechts und links der Wäschestücke
werden die beiden Seile durch Wäscheklammern
zusammengehalten, so daß die Wäscheenden richtig
zwischen die beiden Seile geklemmt werden. Auf
diese Weise werden die Wäschestücke weder ver-
zogen, noch von der Klammer gedrückt. Auch bei
starkem Winde kann die Wäsche auf diese Weise
hängen gelassen werden. Es wird ihr nichts ge-
schehen. Probieren!

Fleischlos — und doch gut!
Ein ausgezeichneter Kartoffelkuchen — ohne But-

ter, ohne Milch, ohne Rahm, ohne Mehl: 3 Eigelb

werden mit 200 g Zucker schaumig gerührt. 300 g

geriebene Kartoffeln, die am Vortage gesotten wur-
den (sie dürfen also nicht frisch gekocht sein), 2
Eßlöffel Gries, 100 g geriebene Haselnüsse oder
Mandeln, 50 g Orangeat und Citronat, 1 Backpulver
und das geschlagene Eiweiß werden hinzugegeben.
Wie bei allen fettlosen Kuchenmassen muß die
Springform besonders gut befettet werden wegen
des Klebens beim Stürzen. Eine gute halbe Stunde
bis 40 Minuten in mittlerer Hitze backen und noch
heiß mit etwas Zucker bestreuen. Mit Kaffee ein
nahrhaftes und sehr gut schmeckendes Abendessen,

Binätsch nach Italienerart: Es ist einfach schade,
wie wir Schweizer den köstlichen Spinat mit der
Fleischhackmaschine oder dem Wiegemesser träk-
tieren. Die Italiener machen das nicht, haben da-
für weniger Arbeit und ein Gemüse, das nicht ver-
kocht ist, dafür umso delikater schmeckt. Die sau-
ber gewaschenen Blätter werden von groben Stielen
befreit und in leichtem Salzwasser mit ein paar

Wällen überbrüht. DasWasser wird zurSuppe verwen-
det. Die so geschwellten Blätter werden lagenweise
in eine tiefe Schüssel gegeben und jede Lage mit
geriebenem Parmesankäse und einigen Tafelbutter-
flöckchen versehen. Die Schüssel wird sofort ge-
deckt, damit der sich entwickelnde Dampf Butter
und Käse zergehen läßt. Wer einmal dieser Art
Spinat genossen, wird nicht mehr zum gehackten
Gemüse zurückgehen. Salzkartoffeln dazu und eine
„bodenlegende" Suppe vorher ergeben ein gutes
gesundes Mittagessen.

Ein nichtrationierter Dessert: Wir kaufen für je
zwei Personen eine Eis-Cream und einige Löffel-
biscuits, ferner holen wir uns ein Glas sterilisierter
Tafelbirnen aus dem Keller. In kleine Portionen-
Glasschüsselchen zerteilen wir die Eis-Cream in
würfelige Stückchen, legen zerbrochene Löffel-
biscuits, die wir mit etwas Rhum getränkt haben,
darüber und ordnen ein paar halbe Birnen, die wir
mit etwas Mandelstiften gespickt haben, darauf. Je
nach Belieben kann das Ganze noch mit einer leich-
ten Vanillesauce überzogen werden, schmeckt aber
auch ohne sie ausgezeichnet. Hanka.

Eine Hausfrau schreibt uns: Gewiß, nichts er-
setzt das gute Salatöl. Es wurde aber bis jetzt gar
verschwendet! Auch wurde die Salatsauce falsch
zubereitet. Es geht mit sehr wenig' Öl — wenn man
nämlich jeden Tropfen ausnutzt. Nehmen Sie Citro-
vin, etwas Salz und sehr wenig Öl. Da man auch
vom Citrovin nur wenig zu nehmen braucht (es ist
kräftig genug), bleibt die Sauce seimig. Sie läuft an
den Blättern nicht hinunter, sondern haftet daran,
es gibt keine Verlü-te am Boden der Schüssel. Frei-
lieh, man darf kein Wasser am Salat lassen, sondern
muß ihn vor dem Anmachen im Drahtkorb, dem
rotierenden Salatschwinger (sehr praktisch) oder
einem Tüchlein ausschwingen. Und nun kommt die
Hauptsache: das Mischen. Wenn man genügend
mischt, erspart man dadurch sehr viel Öl und Citro-
vin, und doch hat jedes Blättli sein feines Aroma.

Kreuzsftch in der /IrbeiYssc/w/e
non Luise Bänninger, isf a/s Separaidrucfe der „Sc/uneiz. Hrbeiis/eftrerinnen-
Zeiiung" erschienen und feann zum Preise eon Fr. —.55 bezogen »erden rom Verlag
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llsuswirtsàsîtliâe RatsekIâZe îûr âie 8cdvve!z:erîrau.
?susttnnàsotute îûr — àen nsetsten tinter, Le-

vor wir unsern abgetragenen, uutsr àen Ärmeln
Zerrissenen Lullover, àer masctinengestrickt ist,
nlso niât nukgstrennt weràen kann wie ein tnnà-
gestrickter, aïs Lloctlsppen vsrwenàen oàer in àie
Ältwolle ksrggen, intrigieren wir kür lien nächsten
tinter tübscte ?austtanàsctute àavon. V^ir tren-
nen itn âen Hätten entlang nui, so link gernàe
8tokkstücke entsteten. Dann ksrtigen wir vorerst
ein 8ctnittmusier nn, incisin wir àie linnci, kür
welcts ciis Danàsctute passen sollten, nuk einen
Logen Lapier legen uncl ciis Danàkorm init einein
LIeistikt nactgeictnen. Damit ciis iinnci gut Llntg
tnt, wirii etwns gugegsbsn unci ternaet àie Lorm
tsrausgesctnitten. Lür jeàsn Danàsctut weràen
vier Leils benötigt, Insokern er geküttert weràen
soll, gwsi kür àen Oter-, gwsi kür <1en Unterteil.
Ällss wirà init biattgugabs nact àem 8ctnittmuster
gugescbnittsn. Dann weràen àie l'eiis nuk àer ^in-
sctins so gusammengsnätt, ànli àie Dnttrânàsr gwi-
sotsn Oberteil unà Lutter gu liegen Korn inen, à
àer Dnnàwurgel, nlso àort, wo àer Voràernrin te-
ginnt, weràen Oummigügs singsnätt, ànniit àer
Danàsctut sctön nnsotlielit unà nn àer 8tulps
wirà ein tütsotes Lôràcten nngstäkslt, ûteràies
kann sie mit einem Äsrstict in Hexen- oàer Krsug-
stict überstiokt weràen. Ois Lreuàe, wenn wir im
näctstsn inter nn LtsIIe lies nlten Luilovers nngsl-
neue, Orntis-Läustlings kür unsers keinàer nus àsm
Kamptsr nstmen!

8ctlsksngüge îiir àns Kleinkinà weràen etwns inn-
gsr nls nötig gugesotnitten ànmit àns Kinà nictt in
àer gegenwärtigen Obergnngsgeit sict erkälten knnn.
Oie kiosentsinoten weràen nlso länger gemnett nls
tis gum LüÜeten unà unten gugsnätt, 80 knnn àns
Kleine strampeln otne knlts Lülis gu bekommen. Ist
àns Kinà gröüer oàer àns V^etter wärmer gsworàen,
knnn àie LuLnntt nukgstrennt weràen, soànli àie
iiose ànnn àie riottigs normnle Länge tnt.

vie keine Irikotwâscte
lsiàet beim Äuktävgen nn jenen 8tsllen, àie von
àer ^Väscteklnmmsr geàrûokt weràen. Diese Lrknt-
rung tnt sieter soton jeàe Dnuskrnu gemnctt. Dun
sollten jn nlle lrikotsnctsn stntt nukgetângt gwi-
soten Lüctsr eingerollt weràen, àoct ânuert àer
lrocknungsprogeli nuk àisse Vi^eiss okt länger nls
erwünsott ist. lim àie lrikotwäsots gu sotonsn,
spannen wir àns V^äscteseil àoppslt nm selten
linken unà gieten àie Lnàen àer îâscte gwiscken
àen teiàen gang àictt nstensinnnàsr lisgenàsn 8si-
len tinàurct. Ksctts unà links àer XVâsctsstiicks
weràen àie teiàen 8eile àurct V^âscteklnmmern
gusnmmengstnlten, so ànli àie XVâsctsenàen riottig
gwiseten àie tsiàèn 8sils geklemmt weràen. Äuk
àisse Vi^eiss weràen àie V/âsctestûoke weàer ver-
gogen, noct von àer Klammer geàrûokt. Äuct bei
starkem Vilnàs knnn àie XVâscte nuk àiese Vi^eiss
tângsn gelassen weràen. Ls wirà itr aictts ge-
sotetsn. Lrobiersn!

Lleisctlos — unà àoct gut!
Lin nusgegeictneter Kartokkslkuoten — otne Lut-

ter, otne tiilct, otne Lntm, otne tistl: Z Ligslb

weràen mit 2W g Mucker sctnumig gerütrt. ZÜÜ g

geriebene Knrtokkeln, àie am Vortage gesotten wur-
àen (sie àûrken nlso niott krisot gskoctt sein), 2
Llilökkel Oriss, IlllZ g geriebene kinsslnüsse oàer
tinnàeln, 3Ü g Orangeat unà Litronnt, 1 Lnckpulver
unà àns gssctlngeos Liweili weràen tingugegeten.
Vile bei allen kettlossn Kuctsnmnssen muli àie
8pringkorm tssonàsrs gut tekettst weràen wegen
àes Klstens beim 8türgsn. Lins guts balte 8tunàe
bis 40 Minuten in mittlerer Ditge tacken unà noot
teiü mit etwas Mucker bestreuen. Nit Knkkss ein
nntrtnktes unà setr gut sctmeoksnàes Âbsnàesssn.

Linätsot nnct Itnlisnernrt: Ls ist einknct sctnàe,
wie wir 8otwsigsr àen köstlictsn 8pinnt mit àer
Lleiscttnckmnsctins oàer àem Wiegemesser träk-
tieren. Ois Italiener mnoten àns nictt, taten lin-
kür weniger Arbeit unà ein Osmüse, àns nickt vsr-
koctt ist, linkür umso àeliknter sctmeckt. Oie sau-
ter gewnsctsnen Llättsr weràen von groben 8tielsn
tekreit unà in leicttem 8nlgwnsser mit ein paar
Bällen übsrbrütt. Ons V^nsser wirà gur8uppe verwen-
list. Ois so gssctwellten Llätter weràen lngenweise
in eine tieke 8ctüsssl gegeben unà jeàe Lage mit
geriebenem Larmesnnknse unà einigen Lnkslbutter-
klöckcten verseten. Oie 8ctüssel wirà sokort ge-
àeckt, ànmit àer sict entwickslnàs Onmpk Lutter
unà Käse gergeten lätt. Vi'sr einmal àisser Ärt
8pinnt genossen, wirà nictt metr gum getackten
Osmüse gurückgetsn. 8nlgknrtokksln àngu unà sine
„boàenlsgenàe" 8uppe vortsr ergeben sin gutes
gesunàes tlittagesssn.

Lin nicttrntionierter Dessert: Vi^ir kauken kür je
gwsi Lersonen eine Lis-Lrenm unà einige Lökksl-
biscuits, ksrner tolsn wir uns ein Olas sterilisierter
Lskelbirnen nus àsm Keller. In kleine Lortionen-
Olnssctüsselcten gerteilen wir àie Lis-Lrsnm in
würkelige 8tüokcten, legen gerbrocksne Lökkel-
biscuits, àie wir mit etwas Ktum getränkt taten,
linrüber unà orànen sin paar balte Lirnen, àie wir
mit etwns tinnàelstikten gespickt ksben, àarnuk. àe
nnct Leliebsn kann àns Onngs nock mit einer leiot-
ten Vnnillesnuoe übergogen weràen, sctmeckt aber
nuct otne sie nusgsgsicknet. Dankn.

Lilie Dnuskrnu sotreibt uns: OewilZ, niotts er-
sstgt àss gute 8alntöl. Ls wuràs aber bis jetgt gar
versctwenàet! Äuct wuràe àie 8nlntsnucs knlsct
gubsreitst. Ls gebt mit setr wenig Ol — wenn man
nâmlict jsàen Lropksn nusnutgt. Detmsn 8ie Litro-
vin, etwss 8nlg unà setr wenig Öl. On man nuct
vom Litrovin nur wenig gu nstmen brnuctt sss ist
kräktig gsnugj, bleibt àie 8nucs seimig. 8ie läukt nn
àen Llättsrn nictt tinunter, sonàsrn taktet ànrsn,
es gibt keine Verluste nm Loàen àer 8ctüsssl. Lrei-
lict, man ànrk kein XVnsser nm 8nlnt lassen, sonàern
mulZ itn vor àem Änmncten im Orattkorb, àsm
rotisrsnàen 8alntsotwingsr ssstr prnktisct) oàer
einem Lüctlsin nussotwingen. Dnà nun kommt àie
Dnuptsncts: àns tiiscten. Vi^enn man genûgenà
misctt, erspart mnn ànàurct setr viel Öl unà Litro-
vin, unà àoct tnt jsàss Llättli sein keines Äroma.

XLen^siieii in cisL /iLbôàeiiu/e
von Llll'so LänninFor, ist sks Sspsrstàok àsr „8ctivà Drbâkàsrknnon-

orsc/ikensn unà kann gum Dreiso von Lr. —.SS bezogen ivsràen vom Vsr/sg
LOLNOKOLKLKL/ ilik/LLLK, ìVLKOL/? L LO. DO., LlÄNLN, iVoi/bsotskra/Zs 19
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