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Hauswirtschaftliche Ratschläge für die Schweizerfrau.
Die letzten Hollunderbeeren werden jetzt von den

Sträuchern heruntergeholt Hollunder ist eine überaus
gesundeFrucht und sollte in jedemHaushalt, besonders
wo Kinder und alte Leute sind, genossen und konser-
Viert werden. Dei „abgestrupften" Beeren finden Vcr-
Wendung als Kompott und zu Birchenmues. DerHollun-
der dient auch zum Strecken von Zwetschgenkompott
Und Zwetschgenkonfitüre. Ein Drittel Hollunder,
zwei Drittel Zwetschgen ergeben ein sehr schmack-
häftes Kompott oder eine ebensolche Marmelade.
Da bei empfindlichen Leuten die Zwetschgen gerne
kälten, der Hollunder aber eher erwärmt, wird hier
ein flotter Ausgleich geschaffen. Zu „Gschwellti"
bildet Hollunderkompott eine köstliche Zugabe.
Wenn wir Gelee haben wollen, lassen wir den Saft
nur durch ein Tuch ablaufen, ohne die Beeren zu
pressen. Der Rückstand ergibt in diesem Falle die
Grundlage für ein saftiges Birchermus. Der Hollun-
dergelee braucht etwas längere Zeit, bis er zur
nötigen Dicke eingekocht ist. Da die Beeren wenig
Gelierstoff enthalten, empfiehlt es sich, beim Kochen
mit Apfelsaft zu mischen, die Geleedicke wird dann
rascher erreicht sein. Der Hollunder eignet sich
auch vorzüglich zur Bereitung von Sirup. Es emp-
fiehlt sich, diesen nicht lange zu kochen, sondern
heiß in Bülacher (evtl. sogen. „Tomatenfläschchen' j
einzufüllen und auf diese Art zu konservieren. Um
dem Saft den etwas dumpfen Geschmack zu neh-
men, wird pro 1 kg Saft der Saft einer Zitrone
beigemengt. Im Winter bildet Hollundersaft in Ver-
bindung mit heißem Wasser oder heißem Linden-
blütentee ein herrliches, wärmendes und gesundes
Getränk, das man, einmal daran gewöhnt, nicht
mehr missen möchte.

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

lassen werden. Wenn also die Haupt-Salatzeil vor-
über ist, verwenden wir unser Salatöl zur Berei-
tung von Mürbeteig; wir sparen damit Butter und
Fett. - - —-

Zwetschgenwähe ist immer noch eine Delikatesse
aber o wehl — es fehlt uns das Mehl. Um dieses Zu
sparen, nehmen wir halb Mehl, halb Kartoffeln, was
einen feinen Teig ergibt. Zu 150 g Mehl nehmen wir
150 g durchgetriebene Kartoffeln, 50 g Fett (halb
Butter, halb Tafelfett oder Schweineschmalz), 2 Eß-
löffei Wasser, Salz. Die Kartoffeln, das Mehl und das
Fett werden verrieben und mit dem Salzwasser ver-
mischt. Gut durchkneten und auswählen. DerWähen-
boden wird mit Brösmeli und geriebenen Mandeln
belegt, sowie mit den entsteinten und geviertelten
Früchten, die ganz nahe zusammengeschoben, ja fast
aufgestellt werden. Zuletzt ein paar Butterflöckli
draufgeben. Beim Herausnehmen aus dem Backofen
sofort mit einer Mischung Zucker und Zimtpulver be-
streuen. Wer es anders liebt, kann weniger Früchte
verwenden, dafür aber einen Guß aus Haushaltrahm
oder Quarg und Eiern über die belegte Wähe geben.
In diesem Falle braucht es auch keine Brösmeli,
Mandeln und Butterflöckli.

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

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

33üd)etfdjciu.
„gürifcfjaggi". $afob huberS 33efenntniffc aus Jfugenb-

unb SBanberjagten. herausgegeben bon Sft- ffrig huber,
Slafet. 3)llt geicgnungen bon ©iobanni SRütler. gtoingli-
Südjerei 3tr. 10. 95 ©eiten. ©ebunben gr. 2.70. ©r-
fcgienen im gtoingli-Serlag, güridj.

ffafob huber toar ein ©cglingel, ein £u-nid)t-gut, auf
bem beften 2Beg, für Me SRenfdjen eine liaft unb Sürbe
ju toetben. hn Süricfj — bon bort fommt fein Übername
„gürifdiaggi" — lägt er ficf) als Schiffsjunge hingen,
©in fdjtoeter ©türm bringt ign jebod) jut Sefinnung.
@r toirb ©djugmadjerlehrling in borgen. Slnftatt tüdjtig
bàS hanbtuerf su lernen, mug et bem 2Reifter beim ©pie-
len (tfaffen) helfen. Sladj sitfa stoei jagten reigt et aus,
fommt bor baS gunftgericgt, toirb aber freigefptodjen,
toeil baS fßfarramt borgen betoeifen fann, bag bet 3)fei-
fter nidjt feine tpflidjt getan hat. huber geht nun auf Me

SBanberfcfjaft nach Äensbutg, ffreibutg, Siebet) unb tuirb
Sulegt nodj in ©enf ©tubent an ber borttgen ïfjtologi-
fegen ©cgule. — ©aS ersciglt gans freimütig ber 23er-

faffer felber, unb in einem Sfacgtoort bon feinem ©nfel
erfahren tnir, bag fjafob hübet als SJliffionat in Slftifa
unb fpäter als Pfarrer in 33afet TûcgtigeS geleiftet hat-

©iefeS 23ücglein ift ein erfreuliches ©efcgenf. ©ie j[u-
genb toirb bie ®efd)idjte mit Sntereffe tefen, abet audi
bei ben ©Item finbet fie Slnftang unb toirb fogar Troft
geben benen, bie mitten in ber fdjtoeren ©rsiegungSarbeit
flehen.

Sellcfjenblau unb Slofenrot. ©in 3)lcirdjenbilbetbu<h.
Tett unb 12 mehrfarbige Silber bon ©aroline Stähle. 3n
halbleintoanb geb. ffr. 3.80. Serlag 21. grancfe 21©.,
Sern.

©in anmutiges, in 3arten färben gemaltes Silbetbuch
liegt bot unS. ©S ersäfjtt bon stoei toingig fleinen Sdjtoe-
ftern, Seildjenblau unb 31ofenrot genannt, bie Voie ©If-
lein ober Stumenfinber auf freiet, fonniger SBiefe leben,
in innigem Serein mit Sftonsen unb Tiertein. hm held
einer Slume fegen toit fie frieblidj fcfjtafen, im SBalb

fügten fie igte ©djugbefogtenen jfpasieren. 2lber ber fftie-
ben ift unbeftcinbig — felbft im ifinbermürcgen! ©in bös-
gefinnter Söinb pacft mit tauget ffauft ein ©cgtoeftertein
unb entführt eS tote ein Stumenblatt. 3n 2Batb unb
2Biefe gertfdjt nun Stauer; suçjletcg aber reift ber ©nt-
fcfjlug, mit Stufbietung aller htlfäMftc bas berlorene
h'inb 3u fucgen. Unb gier ift baS SJlatcgenfcgiiffal nun tote-
ber günftig gelaunt: man entbecft 31ofenrot auf etnfamer
Sergfeeinfel, unb ein grogeS fjfeft beS SBiebetfegenS be-
fcgliegt bas ganse sarte ©efcgegen.

Jeine, poetifcge Slaturftimmung ift. baS SBefen biefeS
SBücgleinS. Serfe unb Silber gaben ben gleichen buftigen
©tans. ©S ift tote ein ©rug aus bem üinbetgimmel, too
ber feinblicge Sßinb feine bauernbe SJlacgt über baS ©lücf
auf ben fonnigen äöiefen hat. Serftegen fann eS jebeS

•Kleine, baS figon ein paar eigene ©tgrittlein ins ffreie
getan hat.

llsuswjrtsàsîtlicde Ratseklsge iür àíe 8cüvveiz:er!rsu.
Oie letzten Lolluoderkeeren werden jetTi von den

8trâucLern LeruntergeLolt Llollunder ist eine überaus
jZesnndeLrucLt und sollte in jedem llansLali, besonders
wo Kinder und alte Lents sind, genossen und Lonser-
Viert werden. Oei „sb^estrupkten" Leeren linden Ver.
Wendung als Kompott und TU Lirclienmues. OerLIollun-
der dient aucb Tum Ltreclcen von ^wetscLZenlcompott
und ^weiscbgenLonkitüre. Lin Orittel Llollunder,
Twei Orittel ^wstscL^sn ergeben ein sslir scLniacll-
Läktes Kompott oder eins ebensolcbe Lä^rmelade.
Oa Lei empkkndlicLen Leuten die ^wetscLZen gerne
Icàltsn, der Llollunder aber elier erwärmt, wird liier
ein klotter ZtusZIeicL ZescLakksn. ^u „GscLwellti"
Lüdet OollunderLompott eine lcöstlielie 2!uZabs.
^enn wir Gelee Laben wollen, lassen wir den 8ait
nur duroli ein TucL ablauksn, oLne die Leeren TU

pressen. Oer LücLstand ergibt in diesem Lalle die
(Grundlage lür sin saktigss LircLermus. Oer Llollun-
dergeles braucbt etwas längere üsit, bis er Tur
nötigen Diebe singsboobt ist. Oa die Leeren wenig
Gslisrstokk enthalten, emplielilt es sieb, Leim KocLen
mit ^plelsakt TU miscLsn, die GelsedicLe wird dann
raseLer errsieLt sein, Oer llollunder eignet sicL
aueL vorTÜZIicb Tur Lereitung von 8irup. Ls emp-
kisLIt sicL, diesen nieLt lange TU LocLen, sondern
LeilZ in LülacLsr (evtl. sogen. „PomatsnkläscLcLen')
einTuküllen und auk diese Z,rt TU bonservieren. Llm
dem 8akt den etwas dumpksn GsscLrnacL TU neb-
men. wird pro 1 bg 8akt der 8akt einer Citrone
beigemengt. Im Sinter Lüdet Llollundersakt in Vsr-
Lindung mit Leiilsm XVasssr oder Leidem Linden-
Llütentee ein Lerrlielies, wärmendes und gesundes
(retränb, das man. einmal daran gewäbnt, nieLt
msLr missen möcLte.

Lür LrucktLucLen bann Tur Lsigbereitung an
8tslle von 5»—IM g Lett oder 8cLweinsscLmalT
1—2 Llllökkel Öl genommen werden. Lr mud dann
allerdings nocb viel mebr verarbeitet und gsbnetst
werden, als man es sieb Leim Lutter/Lett-Leig gs-
wöbnt ist. HucL mud er unbedingt vor dem ^us-
wallen eins Laibs 8tunds TUgedecbt in LuLe ge-

lassen werden. IVenn also die llaupt-8alatTsü vor-
über ist, verwenden wir unser 8slatöl Tur Lerer-
tung von Uürbetsigi wir sparen damit Lutter und
Lett. - —-

TwetscLgenwäLe ist immer oock eine Oelibstesse
aber o web! — es kelüt uns das NsLI. Lim dieses Tu
sparen, nebmen wir Laib iVlsLI, Lalb Kartokkeln, was
einen leinen Leig ergibt. ?u 150 g L'Iekl nebmen wir
150 g durcLgetrisbens Kartokkeln, SO g Lett (Laib
Lutter. Laib Latelkstt oder 8cLweinescLmslT), 2 Ld-
lökkel Yasser, 8alT. Oie Kartokkeln, das küekl und das
Lett werden verrieben und mit dem 8alTwasser ver-
miseLt. Lut durcLbnetsn und auswaLlsn. Oer WäLen-
Loden wird mit Lrösmeli und geriebenen ääsndsln
belegt, sowie mit den entsteinten und geviertelten
LrücLten, die ganT naLs TUsammengsscLoben, ja last
aukgsstellt werden. ?uletTt ein paar Lutterklöcbli
draulgeben. Leim Lerausnelunen aus dem Lacboken
sokort mit einer LdiscLung ^ucber und ^imtpulvsr bs-
streuen, IVer es anders liebt, bann weniger LrücLts
verwenden, dakür aber einen Lud aus LIausLaltraLm
oder Ouarg und Liern über die belegte V/äLs geben.
In diesem Lalle braucbt es aueL bsine Lrösmeli,
wandeln und Lutterklöcbli.

8eike sparen wir, wenn wir die Lests der Lasier-
seiksnstangsn, sowie alle andern 8eikenresten in
wenig V^asssr einwsicLsn und dadurcL eine klüssigs
8sike TUM lländswascLen erLalten. Zi.uk diese ^Veiss
sparen wir mancLes 8tücb Landseiks das daLr Liv-
durcL.

Lin gutes und billiges lläund- und Lurgelwssser
bönnen wir ganT gut selbst kabriTieren, da wir ja
docL überall Tu sparen geTwungen sind. In der Zipo-
tbebe ersteLsn wir uns je lZ g LLinarinds, Zü^rrLen-
pulver und pulverisierten Kampier. Diese LiiscLung
scLlltten wir in 25» g reinen ^.lboLol und lassen
ein paar Lage sieben. OurcL das 8tsLen ergibt sicL
sin LodensatT, wssLalb die Lösung nun sorgkältig
durcL ein keines LucL oder Liltrierpapier kiltriert
werden muö. Vom Lndprodubt wird jeweils ein Lee-
lökkel auk ein (Aas Nasser genommen.

Bücherschau.
„Zürischaggi". Jakob Hubers Bekenntnisse aus Jugend-

und Wanderjahren. Herausgegeben von Pfr. Fritz Huber,
Äasel. Mit Zeichnungen von Giovanni Müller. Zivingli-
Bücherei Nr. 1». 9Z Seiten. Gebunden Fr. 2.7». Er-
schienen im Zwingli-Verlag, Zürich.

Jakob Huber war ein Schlingel, ein Tu-nicht-gut, auf
dem besten Weg, für die Menschen eine Last und Bürde
zu werden. In Zürich — von dort kommt sein Übername
„Zürischaggi" — laßt er sich als Schiffsjunge dingen.
Ein schwerer Sturm bringt ihn jedoch zur Besinnung.
Er wird Schuhmacherlehrling in Horgen. Anstatt tüchtig
das Handwerk zu lernen, muß er dem Meister beim Spie-
len (Hassen) helfen. Nach zirka zwei Iahren reißt er aus,
kommt vor das Zunftgericht, wird aber freigesprochen,
weil das Pfarramt Horgen beweisen kann, daß der Mei-
fter nicht seine Pflicht getan hat. Huber geht nun auf die
Wanderschaft nach Lenzburg, Freiburg, Veveh und wird
zuletzt noch in Genf Student an der dortigen Theologi-
schen Schule. — Das erzählt ganz freimütig der Ver-
fasser selber, und in einem Nachwort von seinem Enkel
erfahren wir, daß Jakob Huber als Missionar in Afrika
und später als Pfarrer in Basel Tüchtiges geleistet hat.

Dieses Büchlein ist ein erfreuliches Geschenk. Die Iu-
gend wird die Geschichte mit Interesse lesen, aber auch

bei den Eltern findet sie Anklang und wird sogar Trost
geben denen, die mitten in der schweren Erziehungsarbeit
stehen.

Veilchenblau und Rosenrot. Ein Märchenbilderbuch.
Text und 12 mehrfarbige Bilder von Caroline Stähle. In
Halbleinwand geb. Fr. 3.8». Verlag A. Francke AG-,
Bern.

Ein anmutiges, in zarten Farben gemaltes Bilderbuch
liegt vor uns. Es erzählt von zwei winzig kleinen Schwe-
stern, Veilchenblau und Rosenrot genannt, die wie Elf-
lein oder Blumenkinder auf freier, sonniger Wiese leben,
in innigem Verein mit Pflanzen und Tierlein. Im Kelch
einer Blume sehen wir sie friedlich schlafen, im Wald
führen sie ihre Schutzbefohlenen spazieren. Aber der Frie-
den ist unbeständig — selbst im Kindermärchen! Ein bös-
gesinnter Wind packt mit rauher Faust ein Schwesterlein
und entführt es wie ein Blumenblatt. In Wald und
Wiese herrscht nun Trauer) zugleich aber reift der Ent-
schluß, mit Aufbietung aller Hilfskräfte das verlorene
Kind zu suchen. Und hier ist das Märchenschicksal nun wie-
der günstig gelaunt: man entdeckt Rosenrot auf einsamer
Bergseeinsel, und ein großes Fest des Wiedersehens be-
schließt das ganze zarte Geschehen.

Feine, poetische Naturstimmung ist, das Wesen dieses
Büchleins. Verse und Bilder haben den gleichen duftigen
Glanz. Es ist wie ein Gruß aus dem Kinderhimmel, wo
der feindliche Wind keine dauernde Macht über das Glück

auf den sonnigen Wiesen hat. Verstehen kann es jedes
Kleine, das schon ein paar eigene Schrittlein ins Freie
getan hat.
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