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Nutzliches fur Haus und Garten

Ein gestricktes HAubli gehért in diesen kithlen
Herbsttagen zum Jéckli, das wir in der Nummer vom
15, September aufgeliihrt haben., Von den Textil-
punkten, die am 31, Dezember 1942 entwertet wer-
den (graue und griine Karte), kaufen wir 15 Gramm
vierfache Schafthauser Decatie-Wolle oder etwas
Ahnliches, Dazu braucht es 2 Stricknadeln Nr. 4.
Man beginnt hinten am Bédeli mit 14 Maschen, Es
wird alles rechts gestrickt, Am Anfang und Ende
jeder Nadel nimmt man eine Masche auf, bis man
22 Maschen auf der Nadel hat. Jetzt nimmt man auf
jeder Seite (wie bei einer Ferse) die Randkndtchen
auf, so daBl man also 66 Maschen auf der Nadel hat.
Nun strickt man weiter 16 Rippen hoch und arbeitet
dann zur Verzierung drei Lochginge (1. Nadel: 1
Masche rechts, zwei Maschen rechts zusammen-
stricken, einmal umschlagen, 1 Masche rechts usw.
2. Nadel: alles links. 3. Nadel: wie die erste. 4. Na-
del: alles links usw.), Zum Abschlul hikelt man
einen losen Rand mit zwei Reihen Stdbchen aus
Angorawolle in einer abstechenden Farbe,

Badeteppich aus einfachen Bodenlappen. Der Tep-
pich oder der Laufer im Badezimmer miissen aus
solchem Material bestehen, das durch kein Wasser
Schaden nimmt. Es lohnt sich, einen solchen Teppich
selbst herzustellen, besonders, da er aus punktireiem
Material gearbeitet werden kann, Man verwendet
dafiir je nach der gewiinschten Grole entsprechend
viele neue, alles gleiche, Bodenlappen. Hiibscher ist
es, wenn man solche mit eingewebter farbiger Borde
nimmt, Die Réinder der einzelnen Scheuertiicher

Gartenarbeiten in der ersten

Mais, Mais und nochmals Mais! Die hinterste Ecke
meines Hauses ist mit dieser goldig-gelben Korner-
frucht iibersdt. Aber neulich ist mir eine ganz gute
Idee gekommen, um endlich etwas mehr Platz in
meinen Riumen zu finden., Ich entblédttere die Kol-
ben bis auf zwei Blatter, stiilpe diese nach riickwirts
und vereinige sie mit denjenigen anderer Kolben
zut einem Biindel von 10—12 Stiick mittels einer
Schnur, An den Dachlatten kann ich die kostbare
Last sehr gut unterbringen. Diese bildet hier in der
unbertihrten Stille des Dachbodenraumes meine
eiserne Nahrungsmittelreserve. Sdmtlichen Mé&usen
muf vorher allerdings das Asylrecht gekiindigt wer-
den, denn derartige Schmarotzer passen nicht zu
dem heutigen Verpflegungsbudget. Bevor ich den
Sender Binggeli-Stéckli einschalte, méchte ich noch
schnell etwas von den Bohnenkernen sagen, Mit der
Ernte muBl schon im Spidtsommer begonnen werden.
Diese dauert solange an, bis simtliche unausgereif-
ten Schoten vom Froste zerstért worden sind, Die
Bohnen miissen unbedingt gut nachgetrocknet wer-
den, weil diese sonst vom Schimmelpilz zerstdrt wer-
den, Aus Bohnenkernen kann ein gutes Mehl herge-
stellt werden, welches sich zur Herstellung von
Backwerk sehr gut eignet. — Caspar Binggeli hat
inzwischen seine Diskussion fiber Gemiiseeinwinte-
rung bereits schon aufgenommen; was hat er wohl
noch alles zu erzdhlen? Ganz einfach, horchen wir
zu!

,Mit dem Lauch habe ich dieses Jahr ebenfalls
Pech gehabt, Herr Stéckli, Es ist die Lauchmotte,
welche meine Pflanzen fiir die Uberwinterung prak-
tisch unbrauchbar macht. AuBlerlich mag ja die Pflan-
zung noch annehmbar aussehen, Allein im Innern des
Bldtterschaftes sieht es bederdklich aus. Die ange-
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werden nun vorerst mit starkem waschechtem Garn
(evil, in der Farbe der Bordiire) umhikelt oder mit
dem Langettenstich umniht, Zuletzt werden die ein-
zelnen Stiicke durch den Schlingenstich oder durch
Zusammenhikeln aneinandergefiigt, entweder in der
Form eines Liufers oder eines quadratischen oder
rechteckigen ,,Milieus”, je nach der Bodenfliche des
Badezimmers, Eine Héikelkante verziert die AuBen-
rdnder, Wenn man es ganz schon machen will, kann
man die einzelnen Ecken noch mit einem zierlichen
Stickereimotiv ausstatten, in Kreuz- oder Stilstich,
je nach Art des Gewebes. An diesem billigen, dauer-
haften, ebenso praktischen wie hiibschen Badeteppich
werden Sie Thre helle Freude haben,

Wer will weile Wasche waschen,,.? Damit Ihre
Wéasche wirklich wei wird, fiigen Sie dem Ein-
weichwasser etwas Terpentin bei, besonders jetzt,
da wir nur noch Ersatz-Waschmittel kaufen kénnen,
Rechnen Sie auf fiinf Liter Wasser einen EBlofiel
Terpentin, Sie werden erstaunt sein, wie dieses ab-
solut unschédliche Mittel Thre Wische weil und gut
duftend macht,

Kiimmelkartofieln. 1 kg kleine, neue Kartoffeln
werden sauber gewaschen, tiichtig gebiirstet und
mehrmals gespiilt, Dann legt man sie auf ein einge-
fettetes Ofenblech, bestreicht sie mit Ol und streut
feines Salz und Kiimmel dariiber., Im geschlossenen
Bratofen werden sie wiahrend etwa einer halben
Stunde weich gebraten. Von Zeit zu Zeit mull das
Blech geriittelt werden, Diese Kartolfeln samt der
Schale schmecken kriftig und sind ausgezeichnet.

Halfte des Monats Oktober

fressenen Blédtter bilden, zusammen mit dem hinter-
lassenen Kot der Maden, eine faulige Masse. Von
Haltbarkeit darf hier {iberhaupt nicht mehr die Rede
sein, Alle gesunden Pflanzen kiirze ich an den Blat-
tern soweit ein, bis keine hdngenden Bldtter mehr
vorhanden sind. Hernach schlage ich sie, mdglichst
am Rande des Gemiisequartiers und in unmittelbarer
Néhe des Hauses, in Erde ein. Eine Schicht von
trockenem Laub oder Holzwolle kann das Heraus-
nehmen im Winter nur positiv beeinflussen,

Karotten sind sehr gut zu {iberwintern. Allerdings
ist es hier auBerordentlich wichtig, daB die Frucht
nicht beinah kiichenfertig ins Winterlager gebracht
wird, Mit meinem Grundsatz, fiir die Karottenvor-
bereitung aufs Winterlager nie das Messer zu be-
niitzen, bin ich bis jetzt noch stets gut gefahren, Sie
sehen mich sehr fragend an, aber ich kann Sie ver-
sichern, daB dies auBerordentlich gut geht. Ledig-
lich das Kraut wird abgedreht, wihrend die Wur-
zeln uneingekiirzt stehen bleiben, Nachdem ich die
Karotten vom grébsten Schmutze befreit habe, lege
ich sie schichtenweise in stark angefeuchteten Sand,
Selbstverstindlich kann auch sandige Erde verwen-
det werden, jedoch gebe ich dem reinen Sande dean
Vorzug, da dieser sehr stark faulniswidrig wirkt.
Besorgen Sie sich den gewaschenen Sand, da Gru-
bensand noch lehmige Uberreste enthilt.

Sellerie werden — ebenfalls nicht mit dem Mes-
ser — vom Laube befreit, Sofern die Knollen nur
einschichtig eingeschlagen werden, kénnen die Herz-
blatter noch stehen bleiben. Die Wurzeln kiirze ich
bis zur Hilfte ein. Dabei ist zu beachten, daB} bei
sehr fleischigen Wurzeln der Schnitt etwas weiter
unten zu erfolgen hat, Die Einlagerung ist genau
dieselbe wie bei den Karotten.
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