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Hauswirtschaftliche Ratschlige fiir die Schweizerirau.

Fiir die junge Mutter bringen wir zur Abwechs-
lung mal ein Strickrezept fiir ‘ein Jédckli fiir das erste
halbe Jahr ihres kleinen Lieblings. Material: 50—60
Gramm 3—4fache, dekatierte reine Wolle, Riicken-
und Vorderteil werden an einem Stiick gestrickt,
der Kragen separat. Man beginnt unten am Riicken-
teil, alles rechts in hin- und hergehenden Reihen.
Anschlag 60 Maschen, Man strickt 36 Rippen hoch.
Nun schlagt man zu beiden Seiten fiir die Armeli
30 Maschen an. Nach weiteren ‘16 Rippen kettet
man fiir den Halsausschnitt von der Mitte aus nach
rechts und links je 9 Maschen ab, Von jetzt an
strickt man das linke und das rechte Vorderteil
allein weiter, Zuerst vier Rippen, Hierauf schlagt
man bei der Halskante fiir das Vorderteil wieder
14 Maschen an und arbeitet weiter 16 Rippen. Nun
werden die 30 Armelmaschen abgekettet und mit
36 Rippen das Vorderteil fertig gestrickt. Genau
gleich beendet man das zweite Vorderteil. Zuletzt
wird das Krégli, eventuell aus abstehender Farbe,
gestrickt, Vorderseite links.. Es wird ein gerader
Riemen gestrickt, wozu 54 Maschen angeschlagen
. werden, 20 Rippen hoch, Das Krigli wird an den
Halsausschnitt angeniht, :

Locker gewordene Nagel in den Mauerwinden
sind der stindige Arger der Hausfrau. Der heraus-
, fallende Mértel verstaubt Mébel und Boden und die
aufgehdngten Gegenstinde riskieren, eines schonen

Tages herunterzufallen. Wir ziehen den Nagel her-

aus, stopfen das Loch dicht mit in Wasser einge-

weichtem Zeitungspapier voll, tauchen den Nagel

in einen dicken Gipsbrei und schlagen ihn tief in

das ehemalige Loch. Trocknen lassen, bevor wieder
etwas daran aufgehidngt wird. Sl

- . Gegen Durchfall helfen Apfel — so unglaublich es

klingen mag. Vollreife, nicht zu harte Apfel werden
. geschilt, ,entbiitschget”, an der Raffel gerieben und
wihrend -ein- bis zweimal 24 Stunden als alleinige
Hilft mit 99prozentiger 7 ’
i " werden in eine Auflaufform geschichet {ind mit einer

Kost zu sich genommen.
Sicherheit. ‘ ‘
Eine halbe Zwiebel, die aus irgend welchen Griin-
den nicht mehr gut zum Kochen geeignet ist, bildet
ein glinzendes Hilfsmittel, um Herd- und Ofenplat-
ten vom Rost zu reinigen. Mit der Schnittfliche der
Zwiebel wird das Metall abgerieben, und wenn sie
schwarz wird, kann nur eine Scheibe weggeschnitten
werden, um sie wieder gebrauchsfihig zu machen.

Hollundersait ist sehr gesund und kann ohne Zuk-
ker konserviert werden. Recht reife Beeren werden
mit der Gabel abgestreift, in ein Sieb getan und
mehrmals in Wasser getaucht. Mit wenig Wasser
kocht man die Beeren auf, bis sie platzen, Dann 148t
man den Saft durch ein Tuch ablaufen, fiillt ihn in
Flaschen und sterilisiert bei 70 Grad wahrend einer
halben Stunde. Wenn er dann im Winter bei Husten;
Heiserkeit oder starkem Durst verwendet wird,
kann er nach Belieben mit Zucker gesiilt werden.

Tomatenschalen dorren, Viele lieben es, die To-

maten bei der Verwendung zu Salat usw, zu schi-

len, ohne zu bedenken, welch wertvolle Bestand-
teile die Haut enthilt, Deshalb soll man sie wenig-
stens dorren, statt einfach fortwerfen. Dies geschicht
auf einen warmen, umgekehrten Pfannendeckel. Die
in einem Stofisdcklein aufbewahrten getrockneten
Tomatenschalen eignen sich vorziiglich zum Briunen
von Fleischbriihe und zum Verbessern von Suppen
und Saucen,

- Heidelbeerautlaul, Eine Auflaufform wird befettet
und lagenweise mit Zwieback und Heidelbeeren ge-
fiillt, Zwei Eier oder entsprechend Trockenei wer-

den mit etwas Mehl und Milch verschlagen und iiber

die Masse in die Form gegeben. Obenauf etwas Zuk-
ker und ein paar Butterfléckchen und bei sechwacher
Hitze backen.

Als der GroBvater die GroBmutter nahm, war fol-
gende Heubeerispeise Mode: In etwas Butter wird
pro Person 1 Loifel Mehl gerostet, 200 Gramm Hei-
delbeeren (pro Person) und ein halbes Glas Wasser
mit einem Loétfel Zucker werden dazugegeben, unter
stetem Riihren mitgekocht und heil serviert.

Fleischlose Kutteln. Aus 150 Gramm Mehl, 1 Trok-
kenei, 1 Tasse dickgewordener Milch, 1 Teeléifel

Ol und etwas Salz wird ein Omlettenteig gepflastert,

den man etwas suhen 148t. Dann werden diinne Om-

 letten gebacken, die zusammengerollt und hernach

in kuttelnartige Streifen geschnitten werden, Diese

Eiermilch und geriebenem Kise iiberdeckt, Im Ofen
20 Minuten ziehen lassen. Salat dazu., Oder: An
Stelle der Eiermilch mit Kase gibt man eine Vanille-
sauce (aus einem Packchen fabriziert) dariiber, in
welchem Fall nun eine regelrechte SiiB-Speise ent-
steht, die nach dem Uberbacken mit Kompott ser-
viert wird. Hanka.

. Biiderfhan,

: vé.aat und Crnte. Ausgemwdhlte S”cobeﬁen,.ﬁ'oﬁ ‘{jn!bb

Bofhart, mit einem LVorwort bon Fris Hunsiter. ﬁBteliﬁf

¥r. 6.50. Verlag Huber & €o., Frauenfeld. ;
€. €. Gdon find e8 18 Jabre bHer, feit dex Jlirder Did-
tex’ Fyafob Bofhort das

ersdhlen. Aus den Novellenfammlungen ift hier eime ge-
fohidte Austwabhl des Beften getroffen, und -Frig Hungi-
fer al8 guter Renner ded Gefamtiverfes bon yafob Bof-
hart Hat eine treffliche und toohl formuliette Wirdigung

' gefdirieben mit Biographifdhen ngaben aus dem Leben

Des Erzdhlexs. €8 ift gut, daf uns diefe Erzdhlungen aufs
nene eingehdmmert werden. Der Gpiegel, der befonders
© dem Bauernvolf vorgehalten ioird, {dhildert Berbdltniffe,
die 3u denfen geben. Go will dag Wert audy genommen
fein, alg ein Miabner in der [diveren Jeit, wie der grofe

Noman: Ein Rufer in dex MWiifte. Mbgen redit biele diefen

~ Ausahlband zur Hand nehmen! Gie werden mit ihm
wettbolle Gtunden erleben. . -

Boltstanze der Gehiweiz, von Louife MWisig und Alfred

 Gtern. 1. Heft Grundichritte, Paartdnze, 12 Tangtweifen.

eitliche gefegnet bat. Aber er-
ift unter ung lebendig geblicben. Nod) immer greift man
- gerne nad) feinen Biidjern, wenn fie aud) unerbittlidy und

mit grofer Beharelichleit bon ded Lebens Crnft und Hadrte

'Sb‘ércauégégeben bon Dder ‘6$inei3étifcﬁen .Eracf)te'nbeteini;
~ gung. Betlag vbon Gebr. Hug & €o., 7

Slirid). ‘

@ €. Das voltstimlide Gdrifthen daxf weiten Krei-
fen arm empfoblen werden. BVei der Uber|dremmung

- der heutigen eit mit Fazzmufif und Negerrhythmen aller

Art berdienen unfere einfheimifden Tdngze und dag Mufit-
gut, dbas in Bergeffenheir. gerdt, neuerdings mebhr ans Jo-
geslidht gehoben 3u werden. Cine NReibe einfader Paar-
tdnze find in diefem $Heft sufammengeftellt, dle feit Hun-
dert und mebr Fabren um Grunditod ded Volfstanzes
in der Gdhoeiz gehoren. Cin zmefites Heft wixrd Original-
tdnge aus der alemannifdien und rdtoromanifden Sdymei;
bringen, ein drittes Tdnze aug dem Welfdhland und ein

~ biertes Rontratdnze aus dem 18. Fahrhundert. Oie Mufit-

beifpiele biefes Heftes wurden von Wlfred OGtetn. el

alten Hand{driften aug Obevdgeri und Brienzwiler ent- e

nommen. , ‘
Gin toeiteres Heft, ebenfalls im Berlag von Gebr: Hug

& Go., bringt Hirtenrufe und Bolfstdnge, fiir swei Blod-

fldten, audgewdblt von Rudolf Gdiodh. Aud) bdiefes
Sdriftden toird den Bolfsmufifanten und befonderd aud

~ber Pugend fehr willfommen fein. Preig Fro A=
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