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Hauswirtschaftliche Ratschläge für die Schweizerfrau.
„Meines Mannes ,Tschooppenärmel' sind am vor-

dem Rande durchgescheuert, wie soll ich ihn flik-
ken, ohne das übliche Einfassen mit einer Seiden-
litze?" frug mich jüngst eine tüchtige Hausfrau. Auf
folgende Weise brauchen Sie keine Seidenlitze, man
sieht dem Ärmel rein nichts an, er wird höchstens
einen halben Zentimeter kürzer, was jedenfalls zu
verschmerzen ist: Nach dem Lostrennen des Fut-
ters am vordem Rande wird der Einschlag heraus-
gelegt und der Buck mit der defekten Stelle heraus-
gedämpft. Dann wird an Stelle des alten Buckes
nach innen eine einfache schmale Naht genäht, der
Doppelrand aufgeschnitten und die Naht gut ausein-
andergedämpft, der Saum einen Millimeter oberhalb
der Naht herumgelegt und das Futter wieder an-
genäht.

Teures Fensterleder kann sehr wohl durch alte
Kunstseidenstrümpfe ersetzt werden. Auch das
zäheste Leder geht mit der Zeit kaput und ein
neues kostet viele Franken, Von Seidenstrümpfen,
deren Füßlinge unrettbar verloren sind, schneiden
wir den Fuß ab und öffnen die Beinlinge der Naht
entlang. Dann legen wir die offenen Strumpfrohre
aufeinander und steppen sie mit der Nähmaschine
kreuz und quer aufeinander. Dann legt man die
durchgesteppten Teile ein- oder zweimal zusammen,
so daß sie ungefähr die Größe eines Fensterleders
haben. Die zusammengelegten Teile werden nun mit
einer gestürzten Naht miteinander verbunden, und
wir haben einen weichen geschmeidigen Fenster-
lederersatz, der uns keinen Rappen kostet als ein
bißchen Faden.

Ein feines Lauchgericht ist eine Delikatesse, die
sonst nur die Welschen zu schätzen wissen. Warum
sollen nicht auch wir Ostschweizer uns an dieses
sehr gesunde Gemüse gewöhnen? Probieren Sie es
zur Einführung an Ihrem Familientisch mit folgen-
dem Rezept, das sicher Anklang finden wird: Vom
gewaschenen Lauch wird der grüne Teil wegge-
schnitten und für Gemüsesuppen verwendet. Die
weißen Stengel werden ganz, d. h, unzerteilt in
wenig Wasser gedünstet und auf ein Sieb gegeben.
Aus dem Dämpfwasser, etwas Mehl und Milch wird
eine dicke Sauce gerührt, die mit geriebenem Käse,

etwas Maggi und Zitronensaft abgeschmeckt wird.
Wenn dann die Hühner wieder legen, kann die
Sauce noch mit einem Eigelb abgezogen werden.
Nun wird jeder einzelne Lauchstengel mit einer hal-
ben Tranche Schinken umwickelt und mit weißem
Faden festgehalten. Diese lustigen Vögel werden
nebeneinander in eine befettete Gratinform gelegt,
mit der zubereiteten Sauce Übergossen und noch-
mais mit etwas Käse, sowie Brösmeli bestreut. Im
Ofen backen und mit „Härdöpfeldampf" servieren.
Mit einer guten Suppe als Unterlage ein vorzügliches
und nicht zu teures Menu — aber nicht für den
fleischlosen Tag, sonst würde es Sie würgen!

Statt einer Bettflasche, die immerhin einige Vor-
bereitung, eventuell auch Gasverbrauch usw. erfor-
dert, können wir uns ganz gut mit einem ältern Fla-
nelltuch behelfen. Wir hängen das Tuch eine halbe
oder Viertelstunde vor dem Zubettegehen an den
warmen Ofen, damit es ganz von Wärme durchdrun-
gen wird. Wenn wir dann ins Bett huschen, legen
wir das Tuch, doppelt zusammengefaltet, ans Fuß-
ende und stecken rasch die Füße in die nach oben
gerichtete Öffnung. Wetten wir, daß Sie im Nu ganz
warme Füße haben und rasch und herrlich einschla-
fen könnenl

Eine gute Fleischbrühe läßt sich ganz gut auch
ohne Fleisch herstellen. Geben Sie zu 3 Liter Was-
ser ca. 1 kg Rindsknochen und 50 Gramm Kalbs-
oder Rindsfett, dann das übliche Suppengemüse:
Sellerie, Lauch, Rübli, Zwiebel, sowie Nelken und
Lorbeer. Die Beigabe eines Kabiskopfes und einiger
Kartoffeln erweisen sich auch hier als vorteilhaft.

Ein feiner Kartoffelauflauf, zusammen mit gekoch-
ten, gedörrten Apfelschnitzen serviert, ergibt ein
nicht teures und sehr nahrhaftes Mittagessen.
Durchgetriebene Kartoffeln werden mit einem Ei,
etwas Salz und Muskatnuß vermischt. Dann werden
zwei Servelats mit einer Zwiebel durch die Fleisch-
hackmaschine getrieben, in Fett leicht gedünstet
und unter die Kartoffelmasse gemischt. Das Ganze
wird in eine gute befettete Auflaufform gebracht,
mit etwas Käse überbacken und einigen Butter-
flöckchen überstreut. Hanka,

33üdjerfdjau.
^eftafo^tfalenber, 35. Sagrgang. Ausgaben für ©cgü-

1er unb ©Hüterinnen. ißteis Sr. 3.—. Seriem Kaifet &
eo. 31-®., Sern.

SBagrlicg, man barf tugig behaupten, bag bet ißefta-
loBjifatenber baS tooglfeilfte, nüglicgfte unb gugleicg baS
tnitlfommenfte ©cgtneiBer-Sugenbbutf) ift. r unb fein be-
IxçBteë ©cgagfäftlein eröffnen ben ftrebfamen Suben unb
Atäbcgen eine überaus? teicfje plie bon einbilden in alle
©ebiete beS Kulturlebens, ©et Çeftalojjifatenber trägt
?ur ©tmerbung bon SBiffen unb Können unfegägbar Sßert-
bolleS bei — AJertboIIeS für bie ©djularbeit unb für baS
fpätere Heben. SBaS toir am meiften an biefem ibeaten
efugenbbudje betounbern, ift bie Kunft, auf fo bieten @e-
bieten bie fiefer ftets ju intereffieren unb ju feffetn. Kein
anbereS Hanb befigt einen fotdj gelegenen ÖugenbMen-
bet. aXiögen alle ©egtoeiserfinber beS ©egenS, bet im ifSe-
ftalojjifalenber liegt, teilijaftig toerben!

Slltcréberfidjerung ober ffamilienaulagen? Sereits fttei-
tet man fidj um baS ©rbe ber AJegrmänner-AuSgleidjS-
taffen. ©ie einen mochten fie nadj KriegSenbe für eine
allgemeine AtterSberfidjerung bertoenben. SInbere aber
bertangen, bag man borerft ben ffamilienloljn einfügte;

fie toeifen barauf gin, bag genügenbe Altersrenten nidgt
auSbejaglt toerben tonnen, toenn immer megr Alte unb
immer tneniger Sunge ba finb.

3n biefen ©treit ber Aleinungen greift nun eine Sto-
ftfjüre unter bem Sütel „AtterSberficgerung ober Samt-
Hermitage?" ein. ©er Serfaffer, SB. Sacgmann, fiujern,
toiu afà Manntet unb erfahrener Kaufmann bie fcfèljer
bortoiegenb tgeoretifdje ©iStuffion über bas problem
ber (Jamitiengulagen mit einem praftifdjen ©nttourfe be-
reiegern. Aueg er ift ber Auffaffung, bag eine allgemeine
Sïlteréôerfidjerung ein Abenteuer bebeuten müßte, tuenn
man nitgU Bugteicg bie forage bes SadjtoudjfeS töfe.
„yunge #änbe müffen ficg rügten, bamit bie Alten rügen
tonnen." Sei ber geutigtn ©nttoidlung (ftänbige fjunagme
ber Alten unb ftetige Abnagme ber jungen) mügten bie
25erficberungöprämien alle seljn 3aljte um ein Viertel er-
gögt toerben, unb fegon in fedjsig Sagten gotten je jtoei
©rtoerbstätige einen fïïtenfcgen bon megr als 65 Sagren
3u ergalten. — 2Bet fieg für biefeS emfte problem interef-
fiert, toirb mit Stugen ben bis in alle ©inselgeiten bott-
ftänbig ausgearbeiteten ©nttourf ftubieren. (Sertag §a-
mtlia, Hugetn. i)3reis ber Sroftgüre Sr. —.90.)

Hsllswirtseksktüeke RatsckIsSe kür «kke Loü^vei^erkrsu.
„deines Aîsulles ,'Lsoliooppeuärmel' sia6 am vor-

6slm Kail6e 6urcllZsscìleusrt, vie soll iclr iìm klilr-
Iren, olme 6as ülzliclis Linkassen mit einer Leiclen-
litre?" kruZ mich jüaZst sine tüolitiZs Lauskrau. Auk
kolZerlle V/eise lzrauclien 8ie lcsine 8eiäenlitrs, inen
sislli 6em Armel rein nichts an, er vir6 höchstens
einen halben Zentimeter lrür^sr, vas jeckenkalls ru
verschmerzen ist: dlach clem lostrennen 6es lut-
tsrs em vorclern Kan6e vir6 6sr LinscllaZ heraus-
ZelsZt un6 6er Luclr mit <1er 6ekelrten 8telle heraus-
geckämpkt. Dann vir6 an 8tslls 6es alten Luclres
nach innen eins einkache schmale bläht genäht, ilsr
Doppslran6 aukgeschnitten un6 6ie bläht gut ausein-
an6srge6ämpkt, 6er 8aum einen llillimster oberhalb
lier blabt herumgelegt un6 6ns lutter vis6sr an-
genäht.

Teures Lensterlecker bann sehr voll 6urch llte
Xunstseickenstrümpks ersetrt ver6en. Auch 6ns
rsliests le6er geht mit 6sr ?eit lraput nn6 ein
neues lostet viele Lranlrsn, Von 8ei6enstrümpken,
6eren LüLlinge unrettbar verloren sin6, schnellen
vir 6en lull ab un6 ökknen 6is Leinlings 6er bläht
entlang. Dann legen vir 6ie okkenen 8trumpkrobrs
auksinailler un6 steppen sie mit 6er blähmascbine
lreur un6 quer nuksinnn6er. Dann legt mnn 6ie
6urcbgsstepptsn Teile ein- o6sr rveimnl Zusammen,
80 daü 8ÎS unZekälir die (ri'äüe eÍQe8 I^enZierlederZ
lialzeli. Die 2U8amrueQZe1eZteii l'eile werden mm mit
einer gestürmten blabt miteinnn6er verbunden, un6
vir linden einen veieden geschmeidigen Lenster-
Isdsrersatm, 6er uns deinen kuppen dostet nls ein
bllclien Laden.

Lin keines Lauchgeriekt ist eins vslidntesse, 6ie
sonst nur 6is V^elscden mu schätmen visssn. Vi^nrum
sollen niedt nuod vir Ostsedveirsr uns nn 6ieses
ssdr gesunde (Gemüse gevöhnen? probieren 8ie es
mur Linkührung sn Idrem LamiUentisch mit kolgsn-
6em ksmept, 6ns sieder Anlrlang kinclen vir6: Vom
gsvascheoen Lauch vir6 6er grüne Veil vegge-
scdnitten un6 kür (Gemüsesuppen vervendet. Oie
vsilZen 8 t enge! vsr6sn ganm, 6. d. unterteilt in
venig Villsser gedünstet un6 nuk sin 8isd gegeben.
Aus dem Dämpkvasser, etvns lledl un6 llilod vir6
eine 6ieds 8nues gerührt, 6is mit geriebenem Xnss,

etvns llnggi un6 ZÜtronsnsnkt ndgsscdmeodt vird.
V/enn 6nnn 6is kküdner vie6er legen, dnnn 6ie
8nuee nocd mit einem Ligelb abgemogen ver6en.
blun vir6 js6er einreine Lauchstengel mit einer dnl-
den Tranche 8cdinden umvicdelt un6 mit veillem
Laden kestgednlten. Diese lustigen Vögel ver6en
nebeneinander in eine dskettete Sratinkorm gelegt,
mit 6er rudereiteten 8nuoe übergössen un6 nocd-
mnls mit etvns käse, sovis Lrösmeli bestreut. Im
Dksn bncden un6 mit „Lärdöpkeldampk" servieren,
llit einer guten 8upps nls Dnterlage sin vorrüglicdes
un6 nicht ru teures llenu — nber nicdt kür 6en
kleiscdlosen Vng, sonst vür6e es 8ie vürgen!

8îsìì einer öeitklsselie, die ímmerliíii einige Vor-
bsreitung, eventuell auch Lnsvsrbrnucd usv. erkor-
6ert, dünnen vir uns gnnr gut mit einem ältern lln-
nelltucd bedslken. XVir düngen 6ns Vucd eins dnlbe
o6sr Viertelstun6e vor 6em ^ubettegsden nn 6sn
vnrmen Dken, 6nmit es gnnr von V?nrme 6urcd6run-
gen vir6. V/snn vir 6nnn ins Lett duscden, legen
vir 6ns lucd, 6oppelt rusnmmengsknltst, nns luü-
ende imd 8teelcen ra8eli die DüÜe m die nacli olzen
gericdtets Dkknung. V/sttsn vir, 6nll 8is im dlu gnnr
vnrme lüüs dnben un6 rnscd un6 derrlicd einscdln-
ken dünnen!

Dîne Zuie ?1eî8eîiî>riiîie 1â6ì 8ià Zan? aueli
odns llsiscd derstsllen. Debsn 8ie ru Z liter Vi'ns-
ser cn. 1 dg Kin6sdnocdsn un6 56 Drnmm Xnlbs-
o6er Kin6skett, 6nnn 6ns üblicds 8uppengemüse:
8sllerie, lnucd, kübli, ^visbel, sovie Melden un6
lorbeer. Die Leignbe eines Xnbisdopkss un6 einiger
knrtokksln erveissn sicd nucd dier nls vortsildnkt.

Lin keiner Xnrtoikelnuklsuk, rusnmmen mit gedocd-
ten, ge6örrten Apkelscdnitren serviert, ergibt ein
nicdt teures un6 ssdr nndrdnktes llittngessen.
Durcdgstriebene Xnrtokkeln ver6sn mit einem Li,
etvns 8nlr un6 lVlusdntnuü vermiscdt. Dnnn vsr6en
rvei 8srvslnts mit einer Zlviebel 6urcd 6is Lleiscd-
dncdmnscdins getrieben, in Lett lsicdt ge6ünstet
un6 unter 6ie Xnrtokkelmnsse gemiscdt. Dns Dnnre
vir6 in eins gute bskettets Auklnukkorm gebrncdt,
mit ètvns Xnse übsrbneden un6 eillgen Lutter-
kläcdcdsn überstreut. kknndn.

Bücherschau.
Pestalozzikalender, 3S. Jahrgang. Ausgaben für Gchü-

ler und Schülerinnen. Preis Fr. 3.—. Verlag Kaiser Ä
Co. A-G., Bern.

Wahrlich, man darf ruhig behaupten, daß der Pesta-
lozzikalender das wohlfeilste, nützlichste und Zugleich das
willkommenste Schweizer-Iugendbuch ist. Cr und sein be-
liebtes Schatzkästlein eröffnen den strebsamen Buben und
Mädchen eine überaus reiche Fülle von Einblicken in alle
Gebiete des Kulturlebens. Der Pestalozzikalender trägt
zur Erwerbung von Wissen und Können unschätzbar Wert-
volles bei — Wertvolles für die Schularbeit und für das
spätere Leben. Was wir am meisten an diesem idealen
Jugendbuchs bewundern, ist die Kunst, auf so vielen Ge-
bieten die Leser stets zu interessieren und zu fesseln. Kein
anderes Land besitzt einen solch gediegenen Iugendkalen-
der. Mögen alle Schweizerkinder des Segens, der im Pe-
stalozzikalender liegt, teilhaftig werden!

Altersversicherung oder Familienzulagen? Bereits strei-
tet man sich um das Erbe der Wehrmänner-Ausgleichs-
kassen. Die einen möchten sie nach Kriegsende für eine
allgemeine Altersversicherung verwenden. Andere aber
verlangen, daß man vorerst den Familienlohn einführe)

sie weisen darauf hin, daß genügende Altersrenten nicht
ausbezahlt werden können, wenn immer mehr Alte und
immer weniger Junge da sind.

In diesen Streit der Meinungen greift nun eine Bro-
schüre unter dem Titel „Altersversicherung oder Fami-
lienzulage?" ein. Der Verfasser, W. Bachmann, Luzern,
will als bekannter und erfahrener Kaufmann die bisher
vorwiegend theoretische Diskussion über das Problem
der Familienzulagen mit einem praktischen EntWurfe be-
reichern. Auch er ist der Auffassung, daß eine allgemeine
Altersversicherung ein Abenteuer bedeuten müßte, wenn
man nichts zugleich die Frage des Nachwuchses löse.
„Junge Hände müssen sich rühren, damit die Alten ruhen
können." Bei der heutig m Entwicklung (ständige Zunahme
der Alten und stetige Abnahme der Jungen) müßten die
Versicherungsprämien alle zehn Jahre um ein Viertel er-
höht werden, und schon in sechzig Iahren hätten je zwei
Erwerbstätige einen Menschen von mehr als 63 Iahren
zu erhalten. — Wer sich für dieses ernste Problem interes-
siert, wird mit Nutzen den bis in alle Einzelheiten voll-
ständig ausgearbeiteten Entwurf studieren. (Verlag Fa-
milia, Luzern. Preis der Broschüre Fr. —.90.)
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