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Hauswirtschaftliche Ratschläge für die Schweizerfrau.
Wenn der Schuh drückt, dann hilft meistens fol-

gendes Mittel: Man taucht ein ausgedientes Hand-
tuch in kochendes Wasser, drückt es vermittelst
einer Kelle so aus, daß es nicht mehr tropft und
wickelt es fest um den sündigen Schuh. Nach ein
paar Minuten wird das Tuch abgenommen und der
heiße „Leibwickel" ein paarmal wiederholt. Das
Leder wird alsdann leicht mit Olivenöl einbalsa-
miert und mit der Hand geknetet. Anderntags wird
man gut darin Platz haben, ohne schmerzende
Füße zu bekommen. Je nach der Art des Leders
gelingt aber nicht jede Behandlung, und man
kann sich höchstens vornehmen, nie wieder zu
enge Schuhe zu kaufen. Man sollte sich deshalb
beim Schuhkauf Zeit lassen. Natürlich sind zu große
Schuhe ebenso ungeschickt wie zu kleine; auch sie
verderben die Füße und auch die Strümpfe. Bei
dieser Gelegenheit sei daran erinnert, daß die
grüne Schuhkarte am 1. Juli 1942 ihre Gültigkeit
verliert. Zwar wird es nicht mehr viele glückliche
Besitzerinnen geben.

Konfitüre strecken. Sofern überhaupt noch Vor-
rate vorhanden sind, passiert es leicht, daß jetzt
die Marmelade etwas eingetrocknet ist und nicht
mehr ,,bschüßen" will. Man leert den Inhalt des
Hungtopfes in ein Pfännchen, gibt Wasser daran,
rührt gut durcheinander und läßt kurz aufkochen.
Die Konfitüre erscheint danach wie frisch gekocht
und hat sich erst noch vermehrt. Es empfiehlt sich
auch, einen steifen Rhabarberbrei zu kochen (die
Würfeli sollen aber nicht zerfahren) und ihn unter
die Konfitüre zu mischen. Auf diese Weise läßt
sich fast jede Marmelade strecken und „verjüngen".

Rhabarberzeit und Zuckermangel lassen sich, ober-
flächlich betrachtet, nicht sehr gut in Einklang brin-
gen. Es geht aber doch, wenn wir folgendes be-
achten: Dem Rhabarber kann die Säure genommen
werden durch Abbrühen. Allerdings geht dabei
etwas von dem natürlichen Aroma verloren; das
läßt sich aber jetzt nicht vermeiden. Man gießt des-
halb kochendes Wasser über den gerüsteten Rha-
barber, läßt 5 Minuten ziehen und gießt hernach das
Wasser wieder ab. Man kann auch etwas Natron
ins Wasser geben, der die Säure neutralisiert. So

paradox es klingen mag: Beifügen von Zitronen-
saft neutralisiert ebenfalls die Oxalsäure des Rha-
barbers. In diesem Falle läßt man das Überbrühen
weg, fügt dafür beim Kochen 3—4 Scheiben Zi-
trone auf 1—2 Kilo Rhabarber bei. Die Säure kann

auch durch Zugabe eines Mehlteigleins (eventuell
aus Maizena) und von gerösteten Brotwürfeli ge-
mildert werden. Auf jeden Fall nehmen wir viel
weniger Zucker, als wir uns aus der goldenen Zeit
gewohnt sind und fügen noch etwas Saccharin bei
(aufgelöst am Schluß der Kochzeit). Solches Kom-
pott muß aber sofort aufgegessen werden, da es
anderntags einen unangenehmen Nachgeschmack
erhält. Bei uns ist zwar nie Gefahr vorhanden, daß
Rhabarber übrigbleibt. Natürliche Zuckerersatz-
Stoffe finden sich auch in Rüben, Äpfeln, sterilisier-
ten Früchten, Süßmost, Sirup, Pektin, Dörrobst usw.,
die man zu Hilfe nehmen kann. Es gibt also immer
wieder Mittel und Wege, um den Rank zu finden.

Mehr Zwiebeln verwenden! hieß es da eines
Tages von Amtes wegen. Die Vorräte gehen lang-
sam dem Verderb entgegen und es sei „vaterlän-
dische Pflicht", jetzt möglichst viel Böllen zu ko-
chen und zu essen. Das würde man nun gerne ganz
untertänigst befolgen, wenn die hohe Obrigkeit
nicht die Hauptsache vergessen hätte: nämlich den
Höchstpreis für dieses populäre, überaus gesunde
Gemüse endlich erheblich herabzusetzen. Aber
wenn man trotzdem immer noch fast einen Franken
für das Kilo bezahlen muß, vergeht einem der
„Böllen-Patriotismus". Doch vielleicht ist es besser,
die letztjährigen Vorräte gehen nun „flöten" und
unsereiner vergluschte schier nach einer vaterlän-
dischen Böllenwähe. Der Grund, weshalb es noch
so große Vorräte letztjähriger Ernte gibt, liegt eben
gerade darin, daß die Preise fast unerschwinglich
waren und man im Konsum zurückhielt. Ursache
und Wirkung beißen sich auch hier wieder einmal
in den Schwanz. Hanka.

Machen Sie's richtig! Gutes Salatöl kann durch
nichts ebenbürtig ersetzt v/erden. Schwingen Sie
den Salat im rotierenden Salatschwinger (ein Draht-
korb in einer Trommel) aus, oder in einem Tüch-
lein. Nehmen Sie äußerst wenig Öl, wenig Citro-
vin, wenig Salz, verrühren Sie dieses kleine Quan-
tum und mischen Sie damit den Salat. Es ist ein
Geheimnis, hinter das jede Hausfrau kommen muß:
das genügende Mischen vermag die Salatsauce
außerordentlich zu „strecken". .Da man auch sehr
wenig Citrovin nehmen muß (Citrovin ist kräftig),
bleib die Sauce seimig, läuft an den Blättern nicht
ab und gibt bei reichlichem Mischen jedem Blatt
den nötigen feinen Geschmack. Jeder Tropfen Öl
wird ausgenutzt. Eine Hausfrau,

©ie ©rnte. ©cfjtoeijerifdjes gafjrbud) 1942. S3egrünbet
bon Slubotf bon Tobel, herausgegeben bon ber ©djrift-
fettung ber „©arbe". ©tutf unb SBerfag bon ffriebrich
Steinharbt in SSafet. Äeinenbanb 5 ffranfen.

tin ber bon Sftubolf bon Tabel begrünbeten „©rnte"
befitjt bie ©cßtoeis ein auëgeaeidjneteS ffahrbuif), baê nun
fcfjon im 23. Jahrgang erfcßeint. ©er neue Sanb

_
ift

befonberS ftattlidj unb enthält toieber eine Sfethe Origi-
natnobeflen unferer beften ©djtoeiser Slutoren. SBir

nennen hto nur ©rnft gähn, ©uftab Stenfer, Slnna Slidjli,
Saut tilg, Sftartfja Stiggti unb Slöfh bon Hänel, bte aus
ihren gugenbjafjren erjählt. ©aneben treffen toir aber

auch auf neue, toenig befannte Flamen. <3o finben toir
eine fpraehlidj feingefcfjftffene, tiefgrünbige Stobelle bon
SBafter SRubotf Sirnftiel unb eine pacfenbe, eigenartig
fraftbotle ©rsäfjfung bon ©ertrub ©gger. 2Iucf) ber ©ia-
left fommt nicht ju furç, er ift bertreten butcf) eine

fbftttdje bernbeutfche ©efdhidjte bon Hart ©ruhber.
©. fj:. Sßieganb fdjteibt über ©ottfrieb Heiler, unb Sftarh
£abater-61oman enttoirft ein tebenbigeS, fjochintereffari-
tes S3iib' bon ber ©ntftefjung unb bem Sßirfen ber erften
#eibetifchen ©efeUf djaft 1762—1848. ©er befannte
©chtoeijer SOtater ©rnft Hreibotf ersäfjlt in einer reich
bebiiberten âlrbeit bon feinem früh beworbenen Qugenb-
fteunbe Sllbert SBelti. SefonberS toertboii ift bte einge-
henbe Sürbeit bon Dr. Slrnoib ißfifter über bie fSfrühjett
beê 23aSiet unb ©djtoeiser 33ud)brticf3/ her stoei mehr;
farbige Tafeln unb 14 Silber beigegeben finb. tin bie
ijjrofabeiträge eingeftreut finb eine grofje 3ahl bon ©e-
btdjten jüngerer unb älterer Öchtoeijer ©tdjter.^Sefonbere
SInerfennung berbienen bte herborragenb fdjônen, teil-
toeife mehrfarbigen SBiebergaben bon ©emälben fchtoeise-

rtfdjer gjlater unb bte auSgejetcfjnete Silbetbefprecfjung
ber Hunfthiftoriferin ©ertrub fienbotff.

UsuswiriLâsktìlâs KatsckläZs îur àie Lâwàerîrau.
IVenn àer Lckuk àrllckt, àann kilit msistens kol-

gsnàss Nittel: Nan tsuckt ein susgeàientes Banà-
tuck in kockenàes V^ssssr, àrûcki es vermittelst
einer Belle so nus, àsb es nickt inekr tropît nnà
wickelt es test uni clen sûnàigsn 8cknk. Back sin
paar U.ínuien v^írd das l'ueìi aì>^elioiririien nnd der
ksiüe „Beibwickel" sin paarmal wisàsrkolt. Oss
Beàsr wirà slsàsnn lsickt mit Olivenöl einbslss-
inisrt nnà lnit iler Bsnà geknetet. ^.nàsrntsgs wircl
man Zut àsrin BIstz ksben, okne sckmerzenàe
Büke Zn bekommen. àe nsck àer ^rt cles Keilers
gelingt aber nickt jecle Leksnàlung, unà man
ksnn sick köckstsns vornskmsn, nie wieàsr zu
eli^e 8elui1ie 2U Mauken. IV!.aii sollte síeli deslialîz
keiin 8ckukks.uk Teit lessen, klstürlick sinà zn grolle
8ckuke skenso nngesckickt wie zu kleine! suck sie
vsràsrksn àie Bulle unà suck àie 8trümpke. IZel
dieser (^eleZenlieit sei daran erinnert, daö die
grüne 8ckukksrte srn 1. àuli 1942 ikre Oültigkeit
verliert, ^^var v/ird es nielit inelir viele Zlnel^lielie
Besitzerinnen geben.

Bonkitüre strecken. 8okern überhaupt nock Vor-
râts vorksnàen sinà, passiert es leickt, àsll jetzt
àie hlsrmslsàs etwas eingetrocknet ist unà nickt
inelir ,,t)LeliüÜen ' ^vill. U.an leert den Inlialt des
IdunAtoptes in ein ?iännelien, ^ilzt Yasser daran,
rükrt gut àurckeinsnàer unà lällt kurz sukkocksn.
Oie Bonkitüre srsckeint àsnsck wie krisck gekockt
unà kst sick erst nock vermehrt. Bs empfiehlt sick
suck, einen steilen Bksbsrberbrei zu kocken jàis
VVürkeli sollen sker nickt zsrkakrenj unà ikn unter
die I^oniitnre 211 iniselien. diese V^eise läüt
sick last jeàs dàarmsìaàe strecken unà „verjüngen".

lîksbsrberzeit unà Tuckermsngel lsssen sick, oker-
klâcklick bstrscktet, nickt sskr gut in Binklsng brin-
gen. Bs gekt sker àock, wenn wir kolgsnàes ke-
achten: Oein Bksbsrbsr kann àie 8äure genommen
wsràen àurck Abbrühen. /àlsràings gekt àsksi
stwss von àein nstürlicken groins verloren; àss
lällt sick sker jetzt nickt vermeiàen. Nan gislZt àes-
kslk kocksnàss XVssssr üker àen gerüsteten Bka-
barber, lällt 5 Minuten zieken unà gisllt kernsck àss
Vi'ssser wieàer sk. Nan ksnn suck etwss Bstron
ins V^asser geken, àsr àie 8äurs nsutrslisiert. 80
psrsàox es klingen mag: Beifügen von Citronen-
sslt neutralisiert ebenkslls àie Oxalsäure àes Bks-
ksrkers. In àiesera Kails lällt inan àss Überbrühen
weg, lügt àskûr keiin Bocken 3—4 8ckeiken Ti-
trone suk 1—2 Bilo Bksbarbsr bei. Oie 8äurs ksnn

suck àurck Tugabs eines kieklteigleins (eventuell
sus kàsizsnaj unà von gerösteten Brotwürieli ge-
milàert weràen. àk jeàen Ball nekinen wir viel
weniger Tucker, sis wir uns sus àer golàenen Teit
gswoknt sinà unà lügen nock etwss 8sccksrin kei
ssukgslöst sin 8cklull àer Bockzsitj. 8olckes Bom-
pott mull sker sokort sukgsgsssen weràen, às es
snàerntsgs einen unsngenekinen Bsckgesckmsck
erkält. Bei uns ist zwsr nie Oskskr vorksnàen, ààll
Bksbarber ükrigklsikt. Batürlicks Tuckerersatz-
stokke kinàen sick suck in Büken, Xpkeln, sterilisier-
ten Brückten, 8üllinost, 8irup, Bektin, Oörrobst usw.,
àie insn zu Bilke nekinen ksnn. Bs gibt also iininer
wieàer blittel unà V^ege, uni àen Bank zu kinàen.

ltledr Twiebeln verwenàen! Kieli es às eines
Pages von tintes wegen. Ois Vorräte geken lang-
ssni àein Veràerk entgegen unà es sei „vsterlän-
àiscke Bklickt", jetzt niöglickst viel Böllen ZU ko-
cksn unà zu essen. Oss wûràe insn nun gerne gsnz
untertänigst kekolgen, wenn àie koke Obrigkeit
nickt àie Hauptsache vergessen kätts: näinlick àen
Höchstpreis kür àiesss populäre, überaus gssunàs
Oeinüse enàlick erksklick kerskzusetzen. ^ber
wenn man trotzàein iininer nock last einen Brsnken
kür àss Brlo kezsklen inuk, vergskt einein àer
„Böllen-Bstriotisinus". Oook vielleickt ist es besser,
àie lstztjäkrigen Vorräte geben nun „klöten" unà
unsereiner verglusckte sckier nsck einer vsterlän-
àiscken Böllsnwäke. Oer Orunà, weskslk es nock
so grolle Vorräte lstztjäkrigsr Brnts gibt, liegt eben
gsrsàs àsrin, àsll àie Breise ksst unersckwinglick
waren unà insn im Xonsuin zurückkielt. Orsscke
unà V^irkung bsillen sick suck kier wieàer einmal
in àen 8ckwsnz. Banks.

kiscken Lie's ricktig! Outes 8slstäl ksnn àurck
nickts ebenbürtig ersetzt weràen. 8ckwingen 8is
àen 8slst im rotisrenàen 8slstsckwinger sein Orskt-
korb in einer Vrommelj sus, oàsr in einem Bück-
lein. Bekmsn 8ie suöerst wenig Öl, wenig Litro-
vin, wenig 8slz, vsrrükren 8ie àieses kleine Ousn-
tum unà miscken 8is àsmit àen Lslst. Bs ist ein
Oekeunnis, kintsr àss jeàs Bsuskrsu kommen mull:
àss genûgsnàs kàiseken vermag àie 8slstssucs
sullsroràsntlick zu „strecken". .Os Man suck sekr
wenig Litrovin nekmen mull (Litrovin ist kräktigj,
bleib àie 8suce seimig, läukt an àen Blättern nickt
sb unà gibt bei reicklickem kläseken jeàem Blatt
àen nötigen keinen Oesckmsck. àsàsr Brooken Ol
wirà ausgenutzt. Bins Bsuskrsu.

Die Ernte. Schweizerisches Jahrbuch 1942. Begründet
von Rudolf von Tadel, herausgegeben von der Schrift-
leitung der „Garbe". Druck und Verlag von Friedrich
Reinhardt in Basel. Leinenband 5 Franken.

In der von Rudolf von Tavel begründeten „Ernte"
besitzt die Schweiz ein ausgezeichnetes Jahrbuch, das nun
schon im 23. Jahrgang erscheint. Der neue Band ist

besonders stattlich und enthält wieder eine Reihe Origi-
nalnovellen unserer besten Schweizer Autoren. Wir
nennen hier nur Ernst Zahn, Gustav Nenker, Anna Nichli,
Paul Jlg, Martha Niggli und Rösy von Känel, die aus
ihren Iugendjahren erzählt. Daneben treffen wir aber

auch auf neue, wenig bekannte Namen. So finden wir
eine sprachlich feingeschliffene, tiefgründige Novelle von
Walter Rudolf Birnstiel und eine packende, eigenartig
kraftvolle Erzählung von Gertrud Egger. Auch der Dia-
lekt kommt nicht zu kurz, er ist vertreten durch eine

köstliche berndeutsche Geschichte von Karl Grunder.
C. F. Wiegand schreibt über Gottfried Keller, und Mary
Lavater-Sloman entwirft ein lebendiges, hochinteressant-
tes Bild' von der Entstehung und dem Wirken der ersten
Helvetischen Gesellschaft 17K2—1848. Der bekannte

Schweizer Maler Ernst Kreidolf erzählt in einer reich
bebilderten Arbeit von seinem früh verstorbenen Jugend-
freunde Albert Welti. Besonders wertvoll ist die einge-
hende Arbeit von Or. Arnold Pfister über die Frühzeit
des Vasler und Schweizer Buchdrucks, der zwei mehr-
farbige Tafeln und 14 Bilder beigegeben sind. In die

Prosabeiträge eingestreut sind eine große Zahl von Ge-
dichten jüngerer und älterer Schweizer Dichter. Besondere
Anerkennung verdienen die hervorragend schönen, teil-
weise mehrfarbigen Wiedergaben von Gemälden schweize-
rischer Maler und die ausgezeichnete Bilderbesprechung
der Kunsthistorikerin Gertrud Lendorff.
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