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Hauswirtschaftliche Ratschlige fiir ‘die Schweizerirau.

Der Biswind zieht jetzt oft so unangenehm um die
Waden, da die Mode doch immer noch ziemlich
kurze Récke diktiert. Um namentlich um die Knie
etwas wirmer zu haben, verlingern wir fiir die
‘Winterszeit unsere kurzen Wollschliipfer auf fol-
gende Weise: Wir stricken aus &hnlicher Wolle
(vielleicht finden wir etwas Passendes in der Re-
stentrucke) ein Paar Arm-, pardon: KniestoBe, d. h.
etwa 20 cm lange Ansatzstiicke, dhnlich wie Puls-
wirmer. Bei mittlerem Wollgarn werden auf vier
Nadeln etwa 120 Maschen angeschlagen und 2
rechts, 2 links gestrickt. Zwei Zentimeter vom
obern Rand entfernt wird eine Lochlireihe einge-
strickt, An den Beinlingsrindern der zu verlangern-
den Hose werden flache Osen angehikelt, indem
man abwechselnd 5 Luftmaschen und 1 feste Masche
macht, Mit einem aus der Wolle gedrehten Schniir-
chen werden nun die Ansatzrohre an den Beinlin-
gen befestigt, indem man den Lochligang unter die
Osenreihe legt und das Schniirchen durchzieht.
Diese ,Kniewédrmer” koénnen gegen den Friihling hin
mit Leichtigkeit wieder entfetnt und im nichsten
Vorwinter wieder angesetzt werden.

Warme Einlegesohlen konnen auf einfache und
billige Weise selbst fabriziert werden, Wir nehmen
eine alte Sohle die wir vielleicht einmal gekauft
haben, als Grundmuster und schneiden aus sechs-
fachem Zeitungspapier die Form heraus. Diese Pa-
pierlagen legt man zwischen zwei aus Tuch oder
altem festem Wollstoff geschnittene Sohlen wund
steppt - mit der N&hmaschine schrigverlaufende
groBe Vierecke darauf. Zuletzt wird auch die Kante
etwa zweimal versteppt. Diese Stoff-Papiersohlen
geben sehr warm und eignen sich auch sehr gut fiir
unsere Soldaten im Felde.

Harte Tailelbutfer 148t sich nicht gut streichen.
Statt die Butter abzuschneiden, streiche man mit
der Messerschneide ein’ paarmal ganz leicht {tiber
die Oberfliche wie wenn man die Butter schaben
wollte. Die so gewonnene Streichmasse l4Bt sich
auch bei sehr harter Butter leicht verwenden,

~Salat oder Apfel dazu.

Apfel lassen sich viel schneller schilen, wenn
man sie eine Minute lang in kochendem Wasser
aufs Feuer setzt und dann rasch in kaltes Wasser
taucht, Die Schale 148t sich dann so leicht wie bei
geschwellten Kartoffeln abziehen und es bleibt kein
Fleisch dran haften, - : ,

Ein Kuchen ohne Fett und Eier, also ein Wunder-
kuchen, und dennoch gut, besonders wenn man die
Seelengrofle aufbringt, ihn erst nach 1—2 Tagen zu
schnabulieren: 1 Tasse geriebene Haselniisse oder
gemahlene Mandeln, 1 Tasse gemahlener Zwieback
oder Paniermehl, 1 Tasse GrieB, ¥ Tassen Zucker,
1 Tasse Milch, Saft und Schale einer Zitrone,
1 Pickli Backpulver, mit 1—2 EBléffel Weilmehl
vermischt, 1 Handvoll Sultaninen, nach Belieben
1 EBlotfel Rum. In befetteter (oha: also doch...l}
Form 1 Stunde in miBiger Hitze backen,

KartotielkloBe eignen sich vorziiglich fiir den
fleischlosen Mittagstisch, 1 kg gekochte geriebene
Kartotfeln werden mit 30 g zerlassenem Fett, 2 ver-
klopften Eiern, etwas Salz und Muskat verriihrt.
3 alte Weggli oder auch altes Brot in Wiirfel schnei-
den, in Fett schon knusperig braten und mit 100 ¢
Mehl unter die Kartoffelmasse mischen. Mit be-
mehlten Hinden werden KléB8e (Kugeln) geformt,
die in siedendem Salzwasser eine Viertelstunde lang
ziehen gelassen werden, d. h. solange, bis sie her-
aufkommen. Sie werden nach dem Anrichten mit
einer Brosmeli- oder Zwiebelschweitze ﬁber%i)sslin.

anka,

Die Salatsauce — ein Bediirfnis 'def Zeit,
Die CITROVIN A.-G, gibt, dem Bediirfnis der Zeit

entsprechend, eine Salatsauce heraus: Milllin. Sie
ist aus Milchprodukten, Kriautern und dem bestens
bekannten Citrovin hergestellt, und : erfreut sich
jetzt schon groBler Beliebtheit, ‘
Gutes Salatdi ist nicht zu ersetzen, darum strek-
ken Sie Ihre Milliin-Sauce mit Threr Olration -und
Citrovin. Sie haben dann eine feine, weitreichende,
bekémmliche Salatsauce. Citrovin A .-G,

Biicher|chaur,

gdba Bobhatta-Morpurgo: Bei den Wurzelmdnndjen. 20
Geiten mit 9 farbigen Vollbildern. In Gefdenfausitattung
%r. 1.70. Berlag Fojef Miiller, Miindyen 13.

Die BVerfafferin gebt tief unter die Erde 3u den Wurzel-
mdnnlein, Deren Tun und ITreiben fie Heimlid) belaufdt,
die fie Beobaditet, toie fie tief im Erdge{dhof die Blim-
hentwurzeln Hegen und pflegen, wie fie Jwiefprade Hal-
ten mit dem friechenden und trabbelnden Getier, das uns
und’ unferen RKindern immer al8 eflig und bverabfdyeu-~
ungsirdig hingeftellt wird, und fid) dody feines Lebens
freut, voll Danfbarfeit gegen den Gdyopfer, der aud)
ihnen Lebensfreid und Dafeindaufgabe ugewiefen bHat

im Nabmen des unendlich grofen, Welten und Himmel

umfpannenden AlS. Wrmer RNegenwurm, wie wird ex
perfannt in feinen Deften Abfidhten! nd ift dag nidt
Migi Puntt, die wir {don aus anderen Biidiern Bohat-
tas fennen, der dag Wurzelmdnnlein die Fligeldeden

toieder gerade hammert, und bdie, um den grofen Feuer-

falamanber 3u fdyonen, BHinter Wurzelmdnnleind Sdyurz-
fell Dedung fudt?2 — Flr dlle ijt da unten Trojt und
Hilfe: fir dag Biendjen mit feinen fberanjtrengten Fli-
gelden, fiiv die Pflanzlein, die nidt teiterfommen, das
Gdymetterlingspiippden, dag feinem Flugtraum entgegen-
[hIGft. — Nur die Cngerlinge, die Bielfrafe, miffen fid
3 ?ie Bermweife gefallen laffen, und die Gdulftunde bringt
fteifte Auftrdge fir dasd Trabbelnde Getier. _

Py

Wieder, toie immer, bridit Bohattasd verfdhnende und
erbarmende Naturverbundenheit fid) Babhn, und bdiefer Se-
danfe ift und Labfal und Erquidung. i

; Prof. Margarete Givardi, Wien.

Dr. med. Hang Hoppeler: Bom Sterben und etvigen
Leben. Friedhofgedanten fiir Trauemde und RNidttrau-
eende. 16.—17. Zaufend. 80 Geiten. Bn  Ganjleinen
Fr. 3.25. Epangelifder Berlag AS., Jollifon-Jiivid).

DOies Budy, das fdyon fo viele dantbare Lefer gefunden
hat, und nun fm 17. FTaufend neu erfdeinen tann, iwicd
gerade in unfern Tagen, da Dder Tod Mieder ald eine

- furdytbare Madit unter uns und um ung her erfannt

ird, feinen Dienft der Trdftung toeiter ausriditen dirxfen.
&3 toird Trauernden befonderd wertboll fein, tweil man
gerade dort too cin [feber Wenjdy die Geinen bat verlaf-:
fen miiffen, gern 3u foldyen guten Worten bdes Empor-
hebens tiber ben Sdymers Hinaus greifen tird. Aber e
riditet aud) allen den Blid nad) oben, die nidit leidyt-
finnig find, fondexn fiber die Tatjade des Todes nad-

“benfen ‘miiffen, und verweift fie auf die biblifdhe Wabrheit

des emigen Rebens. : Ginige Rapiteliber{diriften mbgen
3eigen, Dof iv fibexr widitige Fragen unferes }menm-
feing Bier Ausfunft Hefommen: Hier tubt in Frieden —
MWarum? — Wo find die Toten? — Der Gott alled Txoftes
-i—'b ?miges’ Leben? — Ded Friedhofs Jeugnis — Ojter-
ubel. : v
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