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Hauswirtschaftliche Ratschldge fiir die Schweizerirau.

Die letzten Hollunderbeeren werden jetzt von den
Strauchern heruntergeholt Hollunder ist eine tiberaus
gesunde Frucht und sollte in jedem Haushalt, besonders
wo Kinder und-alte Leute sind, genossen und konser-
viert werden. Dei ,abgestrupften’ Beeren finden Ver-
wendung als Kompott und zu Birchenmues. Der Hollun-
der dient auch zum Strecken von Zwetschgenkompott
und Zwetschgenkonfitiire. Ein Drittel Hollunder,
zwei Drittel Zwetschgen ergeben ein sehr schmack-
haftes Kompott oder eine ebensolche Marmelade.
Da bei empfindlichen Leuten die Zwetschgen gerne
kkdlten, der Hollunder aber eher erwérmt, wird hier
ein flotter Ausgleich geschaffen, Zu ,Gschwellti”
bildet Hollunderkompott eine kostliche Zugabe,

Venn wir Gelee haben wollen, lassen wir den Sait
nur durch ein Tuch ablaufen, ohne die Beeren zu
pressen. Der Riickstand ergibt in diesem Falle die
Grundlage fiir ein saftiges Birchermus, Der Hollun-
dergelee braucht etwas ldngere Zeit, bis er zur
notigen Dicke eingekocht ist. Da di¢ Beeren wenig
Gelierstoff enthalten, emptfiehlt es sich, beim Kochen
mit Apfelsaft zu mischen, die Geleedicke wird dann
rascher erreicht sein, Der Hollunder eignet sich
auch vorziiglich zur Bereitung von Sirup, Es emp-
fiehlt sich, diesen nicht lange zu kochen, sondern
heif}’ in Biilacher (evtl. sogen. ,,Tomatenfldschchen”)
einzufiillen und auf diese Art zu konservieren, Um
dem Saft den etwas dumpfen Geschmack zu neh-
men, wird pro I kg Saft der Saft eciner Zitrone
beigemengt. Im Winter bildet Hollundersaft in Vezr-
bindung mit heilem Wasser oder heiem Linden-
bliitentee ein herrliches, wirmendes und gesundes
Getrénk, das man, einmal daran gewohnt, nicht
mehr missen mochte.

Fiur Fruchtkuchen kann zur Teigbereitung an
Stelle . von. 50—100 g Fett oder Schweineschmalz
1—2 EBlstfel Ol genommen werden. Er muB} dann
allerdings noch viel mehr verarbeitet und geknetet
werden, als man es sich beim Butter/Fett-Teig ge-
wohnt ist. Auch muB er unbedingt vor dem Aus-
- wallen eine halbe Stunde zugedeckt in Ruhe ge-

lassen werden. Wenn also die Haupt-Salatzeil vor-
iiber ist, verwenden wir unser Salatél zur Berei-
’}ﬁung von Miirbeteig; wir sparen damit Butter und
'ett' RSl PR S AN R A i ST %
Zwetschgenwihe ist immer noch eine Delikatesse
aber o weh! — es fehlt uns das Mehl, Um dieses zu

" sparen, nehmen wir halb Mehl, halb Kartotffeln, was

einen feinen Teig ergibt. Zu 150 g Mehl nehmen wir
150 g durchgetriebene Kartoifeln, 50 g Fett (halb
Butter, halb Tafelfett oder Schweineschmalz), 2 EB-
16ftel Wasser, Salz. Die Kartofieln, das Mehl und das
Fett werden verrieben und mit dem Salzwasser ver-
mischt, Gut durchkneten und auswahlen, Der Wahen-
boden wird mit Brosmeli und geriebenen Mandeln
belegt, sowie mit den entsteinten und geviertelten
Friichten, die ganz nahe zusammengeschoben, ja fast
aufgestellt werden, Zuletzt ein paar Butterflockli
drauigeben; Beim Herausnehmen aus dem Backofen
sofort mit einer Mischung Zucker und Zimtpulver be-

stretien, Wer es' anders liebt, kann weniger Friichte

verwenden, dafiir aber einen GuBl aus Haushaltrahm
oder Quarg und Eiern iiber die belegte Wahe geben.
In diesem Falle braucht es auch keine Brosmeli,
Mandeln und Butterflockli.

Seife sparen wir, wenn wir die Reste der Rasier-
seifenstangen, sowie alle andern Seifenresten in
wenig Wasser einweichen und dadurch eine fliissige
Seife zum Héndewaschen erhalten. Auf diese Weise
sparen wir manches Stiick Handseife das Jahr hin-
durch, e

Ein gutes und billiges Mund- und Gurgelwasser
konnen wir ganz gut selbst fabrizieren, da wir ja
doch iiberall zu sparen gezwungen sind, In der Apo-
theke erstehen wir uns je 15 g Chinarinde, Myrrhen-
pulver und pulverisierten Kampfer. Diese Mischung
schiitten wir in 250 g reinen Alkohol und lassen
ein paar Tage stehen, Durch das Stehen ergibt sich
ein Bodensatz, -weshalb die Losung nun sorgtiltig
durch ein feines Tuch oder Filtrierpapier filtriert
werden muB, Vom Endprodukt wird jeweils ein Tee-
Ioffel auf ein Glas Wasser genommen. .

Biicherjchau.

o Biivifhagai”. Jalodb Hubers Befenntnilfe aus Fugend-
und Wanderjahren. Herausgegeben von Pir. Frig Huber,
Bafel. Mit ‘Feidhnungen von Giovanni Miller. Jwingli-
Biidherei Nr. 10. 95 Geiten. Gebunden Fr. 2.70. €r-
{chienen im Zivingli-Berlag, Jtirich. :
“Jafob Huber ‘war ein Gdlingel, ein Ju-nidt-gut, auf
dem Beften Weg, fiix die WMenfdien eine Laft und Biirde
21 werden. Pn Jiiri i I 1
JJlirifchaggi” — IdaBt er fidh al8 Gdiffsjunge  dingen.
€in fderer GSturm bringt ihn fedod) jur Befinnung.
& witd Ghuhmaderlehrling in Horgen. Anftatt tichtig
das Handiert gu lernen, mufl ex dem Meifter beim Gpie-
Ten (Faffen) Helfen. Nady 3icta 3toei Fabren reifit ev aus,

fommt bor das Junftgericht, wixd aber freigefproden,
el dag PFarvamt Horgen beweifen fann, daf der Mei-

fter nidyt feine Pflicdht getan hat. Huber geht nun auf die
. Wanberfdhaft nadh Lensburg, Freiburg, Beveh und witd
~sulest nod) in Genf Gtudent an der dortigen Theologi-
fdhen Gdule.. — Dasd erzablt gany freimitig der Ber-
fajfer felber, und in einem Nadivort bon feinem @n?et
exfabren iy, daB Fafob Huber als Miffionar in Afrita

“und fpéter al8 Pfarrer in Bafel Tlidtiges geleiftet Hat.

Diefes Biidhlein ift ein erfreulidhes Gefdent. Die Pu-

gend ird die Gefdyidjte mit Tntereffe lefen, aber audy
bei den Eltern findet fie Anflang und tofrd fogar Troft
- geben Ddenen, die mitten in der {dhweren €rjiehungdarbeit

ftehen.

d) — ovon dort fommt fein Ubername

Veildhenblan und Rofenrot. Ein Mdarcdhenbilderbud).
Text und 12 mehrfarbige Bilder von Caroline Gtihle. Tn
%ﬂlﬁ(einmanb geb. Fr. 3.80. Berlag Y. Frande AG.,

ern.

Cin anmutiges, in zarten Farben gemalted Bilderbud
liegt bor ung. €8 eradhit von 3twei winzig tleinen Sdhye-
{tetn, Veildenblan und RNofenrot genanut, die twie EIf-
lein oder Blumentinder quf frefer, fonniger Wiefe Teben,
in innigem Verein mit Vflangen und Tieclein. Sm Keld)
einer Blume fehen tir fie friedlid) fdhlafen, im Wald
fiibren fie ibre Gdubefoblenen fpagieven. Aber der Frie-
pen ift unbeftdndig: — felbft' im Kindexmdrdhen! €in bos-
gefinnter Wind padt mit vauber Fouft ein Gdefterlein
und entfiibrt e8 toie ein Blumenblatt. Jn Wald und

- WBfefe Berefdht nun Trauer; zugleidh aber reift der Cnt-
{hluf, mit Aufbietung  aller Hilfstrafte as berloren S

Sind 3u fuden. Und hier ift das Mdrchenfdyictfal nun oie-
der ginftig gelaunt: man entdedt Nofenrot aul met

- Bergfeeinfel, und ein grofies ﬁe_ft'-b‘eg‘%iébtf’fﬁbédé be-

{dhlieft das ganje jarte Gefdhehen. ;
~Feine, poetifdie Naturjtimmung ift das Wefen bdiefes

‘Blichleins. Berfe und Bilder Haben den gleidhen duftigen

Glang. €3 {jt wie ein Gruff aus dem RKinderhimmel, wo -
der feindlidhe Wind feine dauernde Madt fiber das Slid
auf den fonnigen Wiefen Hat. Berftehen fann e§ jedes
Rleine, das fdyon ein poar eigene Oduittlein ing Freie

getan hat. B : e
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