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Hauswirtschaftliche Ratschläge für die Schweizerfrau.
Der Biswind zieht jetzt oit so unangenehm um die

Waden, da die Mode doch immer noch ziemlich
kurze Röcke diktiert. Um namentlich um die Knie
etwas wärmer zu haben, verlängern wir für die
Winterszeit unsere kurzen Wollschlüpfer auf fol-
gende Weise: Wir stricken aus ähnlicher Wolle
{vielleicht finden wir etwas Passendes in der Re-
stentrucke) ein Paar Arm-, pardon: Kniestöße, d. h.
etwa 20 cm lange Ansatzstücke, ähnlich wie Puls-
wärmer. 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 Löchlireihe einge-
strickt. An den Beinlingsrändern der zu verlängern-
den Hose werden flache Ösen angehäkelt, indem
man abwechselnd 5 Luftmaschen und 1 feste Masche
macht. Mit einem aus der Wolle gedrehten Schnür-
chen werden nun die Ansatzrohre an den Beinlin-
gen befestigt, indem man den Löchligang unter die
Osenreihe legt und das Schnürchen durchzieht.
Diese „Kniewärmer" können gegen den Frühling hin
mit Leichtigkeit wieder entfetnt und im nächsten
Vorwinter wieder angesetzt werden.

Warme Einlegesohlen können 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-
fächern Zeitungspapier die Form heraus. Diese Pa-
pierlagen legt man zwischen zwei aus Tuch oder
altem festem Wollstoff geschnittene Sohlen und
steppt mit der Nähmaschine schrägverlaufende
große Vierecke darauf. Zuletzt wird auch die Kante
etwa zweimal versteppt. Diese Stoff-Papiersohlen
geben sehr warm und eignen sich auch sehr gut für
unsere Soldaten im Felde.

Harte Tafelbutter läßt sich nicht gut streichen.
Statt die Butter abzuschneiden, streiche man mit
der Messerschneide ein paarmal ganz leicht über
die Oberfläche wie wenn man die Butter schaben
wollte. Die so gewonnene Streichmasse läßt sich
auch bei sehr harter Butter leicht verwenden.

Apfel lassen sich viel schneller schälen, wenn
man sie eine Minute lang in kochendem Wasser
aufs Feuer setzt und dann rasch in kaltes Wasser
taucht. Die Schale läßt 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
Seelengröße aufbringt, ihn erst nach 1-—2 Tagen zu
schnabulieren: 1 Tasse geriebene Haselnüsse oder
gemahlene Mandeln, 1 Tasse gemahlener Zwieback
oder Paniermehl, 1 Tasse Grieß, K Tassen Zucker,
1 Tasse Milch, Saft und Schale einer Zitrone,
1 Päckli Backpulver, mit 1—2 Eßlöffel Weißmehl
vermischt, 1 Handvoll Sultaninen, nach Belieben
1 Eßlöffel Rum. In befetteter (oha: also doch...!)
Form 1 Stunde in mäßiger Hitze backen.

Kartoffelklöße eignen sich vorzüglich für den
fleischlosen Mittagstisch. 1 kg gekochte geriebene
Kartoffeln werden mit 30 g zerlassenem Fett, 2 ver-
klopften Eiern, etwas Salz und Muskat verrührt.
3 alte Weggli oder auch altes Brot in Würfel schnei-
den, in Fett schön knusperig braten und mit 100 g
Mehl unter die Kartoffelmasse mischen. Mit be-
mehlten Händen werden Klöße (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 Brösmeli- oder Zwiebelschweitze Übergossen.
Salat oder Äpfel dazu. Hanka.

Die Salatsauce — ein Bedürfnis der Zeit.
Die CITROVIN A.-G. gibt, dem Bedürfnis der Zeit

entsprechend, eine Salatsauce heraus: Millfin. Sie
ist aus Milchprodukten, Kräutern und dem bestens
bekannten Citrovin hergestellt, und erfreut sich
jetzt schon großer Beliebtheit.

Gutes Salatöl ist nicht zu ersetzen, darum strek-
ken Sie Ihre Millfin-Sauce mit Ihrer Ölration und
Citrovin. Sie haben dann eine feine, weitreichende,
bekömmliche Salatsauce. Citrovin A.-G.

33ü$etfd()au*
3ba Sohatta-Slorputgo: Sei ben äBurgelmänndjen. 20
Seiten mit 9 farbigen Sottbilbetn. 3n ©efdjenfaudftattung
ffr. 1.70. Settag £jofef SJtütter, SJtündjen 13.

Sie Serfafferin geljt tief unter bie Erbe gu ben SBurgel-
männtein, beren Sun unb Treiben fie heimlich belaufet,
bie fie beobachtet, toie fie tief im Etbgefdjoß bie Stüm-
djentourgeln hegen unb pflegen, toie fie gtoiefptacfje hat-
ten mit bem friedjenben unb frabbetnben ©etier, bad und
unb unferen Hinbetn immer als eîlig unb berabfdjeu-
ungdtoürbig hingeftellt toirb, unb fid) bod) feines; Bebend
freut, bott ©anfbarfeit gegen ben ©djôpfer, bet audj
ihnen Bebendfretd unb ©afeindaufgabe gugetoiefen hat
im Slahmen bed unenbtid) großen, SBeiten unb .©mimet
umfpannenben Slttd. ahmet Segentourm, toie toirb er
berfannt in feinen heften Slbfidjten! Unb ift bad nicht
SJlißi Suntt, bie toit fdjon aud anbeten Suchern Sofjat-
tad fennen, bet bad 2ButgeImSnntem bie (flügelbecfen
toiebet gerabe hämmert, unb bie, um ben großen ffeuet-
fatamanber gu fdjonen, hinter SBurgelmânnteind ©djutg-
fett ©ecfung fudjt? — gut alte ift ba unten Sroft unb
©ilfe: für bad Siendjen mit feinen überanftrengten (flu-
getdjen, für bie ißftängtein, bie nicht toeiterfommen, bad

©ehmettetlingdpüppdjen, bad feinem fflugtraum entgegen-
fdjtüft. — Sur bie Engerlinge, bie Sietfraße, müffen fidj
bie Settoeife gefallen taffen, unb bie ©djulftunbe bringt
ftrifte Slufträge für bad frabbelnbe ©etier.

SBieber, toie immer, bricht Sohattad berfötjnenbe unb
erbatmenbe 9laturberbunbenf)eit fid) Sahn, unb biefer ©e-
banfe ift und fiabfal unb Stquicfung-

Çrof. SJIargarete ©itatbi, 2Bien.

©t. meb. ©and ©oppeler: Som ©tetben unb etoigen
Beben, ffriebhofgebanten für Stauernbe unb Sidjttrau-
etnbe. 16.—17. Saufenb. 80 ©eiten. 3n ©angleinen
ffr. 3.25. Ebangelifdjet Serlag 31®., goüilon-güridj.

©ied Such, bad fdjon fo biete banfbare liefet gefunben
hat, unb nun im 17. Saufenb neu erfdjeinen fann, toirb
gerabe in unfern Sagen, ba bet Sob toiebet aid eine

furchtbare Sttadjt unter und unb um und her erfannt
toirb, feinen ©ienft ber Sröftung toeiter audricfjten bütfen.
Ed toirb Stauernben befonbetd toertbott fein, toeil man
gerabe bort too ein lieber SJlenfd) bie ©einen hat bertàf-
fen müffen, gern gu fotdjen guten aSßorten bed Empor-
hebend über ben ©djmetg hinaud greifen toirb. Slber ed

ridjtet audj alten ben Slid nach oben, bie nicht leicht-
finnig finb, fonbern über bie Satfache bed Sobed nach-
benfen müffen, unb bertoeift fie auf bie biblifdje aBatjrheit
bed etoigen Bebend. Einige Hapitelüberfchriften mögen
geigen, baß toir über toidjtige fragen unfered SJtenfdj-
feind fjiet Sludfunft befommen: ©iet ruht in ^rieben —
üBatum? — 3Bo finb bie Soten? — ©er ©Ott atted Srofted
— Etoiged Beben? — ©ed jftiebhofd ffcugnid — Öfter-
jubet.

llsu^irtseksktliede RatsckìâZe îûr âie Leà^veí^erirsu.
Der Lisviod Tiebt jeìTt okt so unnnZsnsbm um die

Waden. dn à ?dods docb immer nocb Tiemlicb
kuiTs Röcke diktiert. Lm nsmentlicb um die Knie
eìvns värmer TU bnben, verlängern vir kür die
Winterszeit unsers Kursen V^ollscblüpker nuk kol-
gsncle V^eise: XVir stricken nus nbnlicber Vielle
svisllsicbt kinüen vir etvns Lassendes in der Le-
stsntrucke) sin Lnnr ^.rm-, pardon: KniestölZe, d. b.
etvn 20 cm Innge ^.nsntTstücke. äbnlicb vis Luis-
värmer. Lei mittlerem Vi^ollgnrn verden nuk vier
Kindeln etvn 120 kdnscben nngesclìlngen un cl 2
recbìs> 2 links gestrickt. Tvei Zentimeter vom
obern Rand entkernt vird eine Löcblirsibe singe-
strickt, ^n lien Leinlingsrnnclern der TU verlängern-
<len Lose verden klncbe Ösen nngeknkelt, indem
mnn nbvecbsslnd 5 Lnktmnscben unà 1 ksste kdnscbe
mnckt. blit einem nus cler V^olls gedrebtsn 8cbnür-
eben verden nun cüe ^nsntsrolire nn den Leinlin-
gen bekestigt, indem mnn den köcklignng unter die
Ösenrsibs legt und dns Zclinürclien durcksieiit.
Diese „Knievärmer" können gegen den LrüblinZ bin
mit ksicktigkeit viedsr entkernt und im näcbsten
Vorvinter vieder nngesstTt verden.

V^nrme Dinlegesoklen können nuk einkncbe und
billige eise selbst knbrisisrt verden. Vi^ir nebmen
eins nlte 8oble die vir vielleicbt einmnl gsknukt
bnben, nls Drundmuster und scbneidsn nus secbs-
kncbsm 2lsitunZspnpier die Lorm bsrnus. Diese La-
pierlngen legt mnn Tviscben Tvei nus Lucb oder
nltem kestsm V^ollstokk gsscbnittene 8oblen und
steppt mit der bläbmnscluns scbrngverlnukende
grolle Vierecks dsrnuk. ^uletst vird nucb die Kants
stvn sveimnl versteppt. Diese 8tokk-?npisrsoblen
geben sebr vnrm und eignen sicb nucb sebr gut kür
unsers Loldnten im Leide.

Lnrte Lskelbutter Inllt sicb nicbt gut streicken.
8tntt die Lutter nbsuscbneiden, streicbs mnn mit
der lVlesserscbnside ein pnnrmnl gnns Isicbt über
die Dberklscbe vie venn mnn die Lutter scbnben
vollte. Die so gevonnene 8treicbmnsse lädt sicb
nucb bei sebr bnrtsr Lutter Isicbt vervenden.

Äpiel lsssen sieb viel sobneller sebälen, venn
mnn sie eins biinute lnng in kocbendem Wasser
nuks Lsner setTt und dnnn rnscb in knltes Wasser
tnucbt. Die 8cbnle Inllt sicb dnnn so Isicbt vis bei
gescbvellten Knrtoikeln nbrieben und es bleibt kein
LIeiscb drnn bskten.

Lin Lücken obne Lett und Lier, nlso ein Wunder-
kucben, und dsnnocb gut, besonders venn mnn die
8selsngrölle nukbringt, ibn erst nncb 1-—2 LnZen TU
scbnnbulisren: 1 Lasse geriebene Lnselnüsse oder
gemnblens binndeln, k Lasse gsmnblensr 2lviebnck
oder Lsnisrmebl, 1 Lasse LrislZ, ^ Lassen Mucker,
1 Lasse biilcb, 8nkt und 8cbnle einer Atrone,
1 Läckli Lnckpulvsr, mit 1—2 LlZIökksl Weiömebl
vsrmiscbt, 1 Landvolk 8ultnninen, nncb Lelieben
1 LLIökkel Rum. In bsketteter sobn: also docb...!)
Lorm 1 8tunde in mäkliger LitTs backen.

Lsrtokkelklökle eignen sicb vorTÜglicb kür den
kleiscblosen kdittngstiscb. 1 kg gekocbte geriebene
lvnrtokkeln verden mit 30 g Tsrlnssenem Lett, 2 ver-
klopkten Liern, etvns 8nlT und biusknt verrübrt.
3 alte WsZZIi oder nucb altes Lrot in Würkel scbnsi-
den, in Lett scbön knusperig braten und mit 100 g
kdsbl unter die Knrtokkelmnsse miscbsn. kdit bs-
mebltsn Länden verden Llölls sKuZsln) gekormt,
die in siedendem 8alTvnsssr eins Viertelstunde lang
Leben gelassen verden, d. b. solange, bis sis ber-
nukkommen. 8ie verden nncb dem ^.nricbten mit
einer Lrösmeli- oder ^viebelscbvsitTs übergössen.
8nlnt oder Äpkel dnru. Lanka.

Die Lslstssuee — ein Ledürkois der 2!eit.
Die LILRDVIL H..-L. gibt, dem Lsdürknis der ^sit

entsprecbend, eine 8slntsnucs bsrnus: IVliUkio. 8ie
ist aus biilckprodukten, Kräutern und dem bestens
bekannten Litrovin bergestellt, und srkreut sicb
jetât scbon grollsr Lslisbtbeit.

Dutes 8nlntöl ist nicbt TU ersstTsn, dsrum strek.
ken 8ie Ibrs Mlliin-8nuce mit Ibrsr Ölrntion und
Litrovin. 8is bnben dnnn eine keine, veitreicbende,
bekömmlicbe 8nlntsnuce. Litrovin ^..-L.

Bücherschau.
Ida Bohatta-Morpurgo: Bei den Wurzelmännchen. 20
Seiten mit 9 farbigen Vollbildern. In Geschenkausstattung
Fr. 1.70. Verlag Josef Müller, München 13.

Die Verfasserin geht tief unter die Erde zu den Wurzel-
männlein, deren Tun und Treiben sie heimlich belauscht,
die sie beobachtet, wie sie tief im Erdgeschoß die Blüm-
chenwurzeln hegen und pflegen, wie sie Zwiesprache Hal-
ten mit dem kriechenden und krabbelnden Getier, das uns
und unseren Kindern immer als eklig und verabscheu-
ungswürdig hingestellt wird, und sich doch seines Lebens
freut, voll Dankbarkeit gegen den Schöpfer, der auch

ihnen Lebenskreis und Daseinsaufgabe zugewiesen hat
im Nahmen des unendlich großen, Welten und Himmel
umspannenden Alls. Armer Regenwurm, wie wird er
verkannt in seinen besten Absichten! Und ist das nicht
Mitzi Punkt, die wir schon aus anderen Büchern Vohat-
tas kennen, der das Wurzelmännlein die Flügeldecken
wieder gerade hämmert, und die, um den großen Feuer-
salamander zu schonen, hinter Wurzelmännleins Schurz-
fell Deckung sucht? — Für alle ist da unten Trost und
Hilfe: für das Bienchen mit seinen überanstrengten Flü-
gelchen, für die Pflänzleia, die nicht weilerkommen, das
Schmetterlingspüppchen, das seinem Flugtraum entgegen-
schläft. — Nur die Engerlinge, die Vielfraße, müssen sich

die Verweise gefallen lassen, und die Schulstunde bringt
strikte Aufträge für das krabbelnde Getier.

Wieder, wie immer, bricht Bohattas versöhnende und
erbarmende Naturverbundenheit sich Bahn, und dieser Ge-
danke ist uns Labsal und Erquickung.

Prof. Margarete Girardi, Wien.

Dr. med. Hans Hoppeler: Vom Sterben und ewigen
Leben. Friedhofgedanken für Trauernde und Nichttrau-
ernde. 10.—17. Tausend. 8V Seiten. In Ganzleinen
Fr. 3.25. Evangelischer Verlag AG., Zollikon-Zürich.

Dies Buch, das schon so viele dankbare Leser gefunden
hat, und nun im 17. Tausend neu erscheinen kann, wird
gerade in unsern Tagen, da der Tod wieder als eine

furchtbare Macht unter uns und um uns her erkannt
wird, seinen Dienst der Tröstung weiter ausrichten dürfen.
Es wird Trauernden besonders wertvoll sein, weil man
gerade dort wo ein lieber Mensch die Seinen hat verlas-
sen müssen, gern zu solchen guten Worten des Empor-
Hebens über den Schmerz hinaus greifen wird. Aber es

richtet auch allen den Blick nach oben, die nicht leicht-
sinnig sind, sondern über die Tatsache des Todes nach-
denken müssen, und verweist sie auf die biblische Wahrheit
des ewigen Lebens. Einige Kapitelüberschristen mögen
zeigen, daß wir über wichtige Fragen unseres Mensch-
seins hier Auskunft bekommen: Hier ruht in Frieden —
Warum? — Wo sind die Toten? — Der Gott alles Trostes
— Ewiges Leben? — Des Friedhofs Zeugnis — Oster-
jubel.
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