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PraMsc/zes /î//er/ef
Wollsachen ohne Seile waschen kann man auf fol-

gende Art; In mäßig warmes Wasser wird Bleichsoda
sowie ein ,,Guts.ch" Salmiakgeist gegeben und die
Wäschestücke (auch Pullover, Kleider usw.) darin
geknetet. Sehr schmutzige Sachen läßt man ein paar
Minuten liegen. Mit sehr viel reinem Wasser nach-
spülen, jedoch nur warmes Wasser nehmen im Ge-
gensatz zur Gewohnheit, bei der andern Wäsche
zuletzt noch kaltes Wasser zu nehmen. Hingegen
soll dem letzten Spülwasser ewas Essig (je nach der
Farbe der Wollsachen weißer oder roter) zugesetzt
werden.

Das unbeliebte Geschirrabtrocknen erleichtert man
dadurch, indem man statt der teuren Küchentüchli
einen in heißes Wasser getauchten, gut ausgewun-
denen Lappen (neuer, sauberer Abwaschlappen, wie
sie beim Hausierer und im Warenhaus gekauft wer-
den) verwendet und damit das Geschirr poliert. Die
Arbeit geht schneller vonstatten und das Geschirr
wird rascher trocken, als auf die bisherige Weise.

Gelbgewordene Wäsche wird schneeweiß, wenn
dem letzten Spülwasser Waschblau und eine Hand-
voll Salz beigefügt wird.

Farbflecken an Fenstern, die sozusagen „keiner
Gewalt" weichen wollen, verschwinden mit einem
in heißen Essig getauchten Lappen spur- und mühe-
los.

Ameisen können vertrieben werden, wenn man
den von ihnen bevorzugten Orten flache Schalen mit
abgestandenem Bier (von jedem Wirt erhältlich)
aufstellt, dem man künstlichen Süßstoff beigefügt
hat. Ameisen sind zwar kluge und fleißige Tierchen,
solange sie uns in unserer Wohnung in Ruhe lassen.
Aber wehe ihnen, wenn sie vorwitzig überall in
Küche, Keller und Stuben herumkrabbeln!

Beim Selbstfärben von Kleidern, Blusen, Stoffen
usw. wissen wir oft nicht, wie die Sachen in die Fin-
gèr genommen werden sollen, um nicht verfärbte
Hände zu bekommen und das Färbgut gut schwenken
zu können. Auch ist es schade um die Holzkellen,
die oft verwendet werden müssen und selbst die
dunkelgefärbte Konfitürenkelle sträubt sich beim
Verwenden zur Färberei. Nähen Sie an den zu fär-
benden Sachen aus alten Bändeln oben und unten
je eine Schlinge an, durch die sie kräftige Holzstäbe
ziehen, und Sie werden erstaunt sein, wie mühelos
sich die Stücke im Farbbad schwenken und kehren
lassen, ohne daß man in den Verdacht des „schwar-
zen" Eierfärbens kommt, wenn man mit verfärbten
Fingern umhergeht.

Guterhaltene Strumpfrohre, seien sie aus Seide,
Baumwolle oder Wolle, können sehr gut als Stutzer
verwendet werden, wenn die Füßlinge unrettbar ver-
loren sind. Diese werden oberhalb der Ferse glatt
abgeschnitten. Dann wird an das untere gut ge-
säumte Rohrende eine weiche Schlaufe (womöglich
aus den abgeschnittenen Füßlingen) genäht, sodaß es
aussieht wie das Ende von Skihosen. Über den nackt
bleibenden Fuß wird nun ein Söckchen aus passender
Farbe getragen, das zu verhältnismäßig billigem
Preis gekauft werden kann und viel stärker ist als
der ehemalige Fußteil des dünnen Strumpfes. Man
hat hiebei den Vorteil, in der warmen Jahreszeit
dünne Rohre tragen und gleichwohl solide Füßlinge
in die gröbern Werktagsschuhe anziehen zu können.
An das etwas komische Gefühl wegen der Schlaufe
an der nackten Fußsohle wird man sich rasch ge-
wohnen können. Eventuell können die Söckli auch
unter dem Überlitz ans Rohrende genäht werden.

Thon-Rösti, Wer Thon liebt, kann ihn zur Ab-
wechslung mal „avec Röschti" genießen. Fein ge-
hackte Zwiebeln werden in Fett gedämpft, an der
Löchliraffel geriebene Kartoffeln zugefügt, etwas
heißes Wasser oder Milch darüber gegossen, damit
es fein saftig wird trotz Fettmangel, ein Büchsli zer-
kleinerten Thon daruntermengen und das Ganze
kuchenförmig goldig backen.

Gesottenes im Omlettenteig. Um beim Auftragen
der zweiten Auflage des Siedfleisches etwas Abwechs-
lung zu bringen, servieren wir es als eine Art
Fleischküchli, indem wir aus Trockenei einen ziem-
lieh dicken Omlettenteig ansetzen und in diesem die
gleichmäßig geschnittenen Tranchen des kalten Sied-
fleisches wenden. Die Küchli werden im heißen Fett
rasch goldig gebacken.

Lattich an Rahmsauce. 1 Eßlöffel Speckwürfeli
glasig braten, den Lattich der Länge nach in 2—4
Teile schneiden, diese im Speck dünsten (eventuell
auch nur im Fett) salzen und Stunde dämpfen.
Nach Belieben schwaches Mehlteiglein beifügen und
15 Minuten weiter köcheln lassen. Vor dem Anrieh-
ten mit Haushaltrahm verfeinern und an fleischlosen
Tagen womöglich mit geriebenem Käse bestreuen.
Lattich ist ein feines, rassiges Gemüse, das in der
deutschen Schweiz noch viel zu wenig bekannt ist.

Zuckersparen beim Konfitürenkochen. 1—2 Mes-
serspitzen Natron neutralisiert die Fruchtsäure, so-
daß weniger Zucker genommen werden muß. Diese
Methode ersetzt jedoch nicht etwa die Haltbarkeit
des gewohnten Zuckers. Hanka.

Zum Erzä/i/en an die K/einen non 4 bis 6 /abren

Guttut Gfjtnbfi, Io§ sue
Züridulschi Gsehichfli und Vers/f /tir d/e Ch/z'ne non Clara Carpenfier, Rinder^ärinerrn
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oder in /eder Buchhandlung

^/-âl8c/î65 /Zà/ei
Wollsacben obne Leiîe vsscben kann man auk kol-

gende ^Xrt: In madig varmes Wasser vird Lleicbsoda
sovie ein ,,Outs,cb" 8almiakgeist gegeben un à die
Wàscbsstûcks saucb bullovsr, Xlsidsr usv.) darin
geknetet. 8sbr scbmutzigs 8acbsn lädt man sin paar
Ginnten liegen. lVlit sebr viel reinern XVass er nacb-
spülen, jedocb nur varmes Wasser nslunen iin de-
gensatz zur Oevobnbeit, bei der andern Wâscbe
zuletzt nocb kaltes Wasser zu nebmen. Hingegen
soll dem letzten 8pülvasser svas bssig )je nacb der
barbe der Wollsacken veider oder roter) zugesetzt
werden.

Das unbeliebte Oescbirrabtrocknen srleiebtert man
dadurcb, indein man statt der teuren Xücbentücbli
einen in beides Ausser getaucbten, gut ausgevun-
denen Dappen jneusr, sauberer ^Xbvascblappen, vis
sie beiin Hausierer und irn Warenbaus gskaukt vsr-
den) vervendet und damit das Osscbirr poliert. Die
Arbeit gebt sebnellsr vonstattsn und das Osscbirr
vird rascbsr trocken, als auk dis bisberige XVeise,

Oeîbgevordene Wäscbs vird scbneeveid, venn
dein letzten 8pülvasser Wascbblau und eins Hund-
voll 8a!z beigekügt vird.

bsrbilecken an benstern, die sozusagen ,.keiner
Oevalt" veicben vollen, vsrscbvinden nrit einem
in beiden bssig getaucbten Dappen spur- und mübe-
los,

Anreisen können vertrieben verden, vsnn men
den von ibnsn bevorzugten Orten klacbe 8cbalen mit
abgestandenem Vier svon jedem XVirt srbültlicb)
suistellt, dem men künstlicbsn 8üdstokk beigekügt
bet, Ameisen sind zvar kluge und kleidige Disrcben,
solange sie uns in unserer XVobnung in bubs lessen,
iXber vsbe ibnsn, venn sie vorwitzig überall in
Xllebs, Xeller und 8tuben berumkrabbeln!

Zeim 8elbstiiirben von Xisidern, Llussn, 8toîîen
usv. vissen vir okt niebt, vis die 8acben in die bin-
gèr genommen verden sollen, um niebt verkürbte
Künde zu bekommen und das bürbgut gut scbvenksn
zu können, ^Xucb ist es scbade um die Holzkellen,
die okt verwendet verden müssen und selbst die
dunkelgekärbts Konkitürenkelle sträubt sieb beim
Vervendsn zur bürberei. blübsn 8is an den zu kür-
bendsn 8acben nus alten Dändsln oben und unten
je eins 8eblinge an, durob die sie krüktige Kolzstübe
zieben, und 8ie verden erstaunt sein, vie mübslos
sieb die 8tücke im barbbad scbvenksn und ksbren
lassen, obns dad man in den Verdacbt des „scbvar-
zen" bierkärbsns kommt, venn man mit verkürbtsn
bingern umbergebt.

Outerbaltene 8trumpkrobre, seien sie aus 8 side,
Zaumvolle oder Wolle, können sekr gut als 8tutzsr
vervsndst verden, Venn die büdlings unrettbar ver-
loren sind. Diese verden oberbalb der berss glatt
abgsscbnitten. Dann vird an das untere gut gs-
säumte bobrende eins veicbe 8cblauke Ivomöglicb
aus den abgescbnittenen büdlingsn) gsnübt, sodad es
aussiebt vis das bnde von 8kibosen. Ober den nackt
bleibenden bud vird nun ein 8öckcben aus passender
barbe getragen, das zu verbältnismüdig billigem
brsis gekaukt verden kann und viel stärker ist als
der ebsmalige budtsil des dünnen 8trumpkss, lXIan
bat biebei den Vorteil, in der varmen dabreszeit
dünne bobre tragen und gleicbvobl solide büdlinge
in die gröbsrn Werktagsscbube snziebsn zu können,
^Xn das etvas komiscbs Oekübl vsgen der 8cblaüks
an der nackten budsoble vird man sicb rascb gs-
vöbnen können, bventuell können die 8öckli aucb
unter dem Dbsrlitz ans bobrende gsnäbt verden,

bbon-tîôsti. Wer Dbon liebt, kann ibn zur ^Xb-
vecbslung mal „avsc böscbti" genisdsn, Dein gs-
backte ^viebeln verden in bett gsdümpkt, an der
Döcblirakkel geriebene Xartokksln zugskügt, etvas
beides Wasser oder lVlilcb darüber gegossen, damit
es kein saktig vird trotz bettmangel, ein Zücbsli zer-
kleinerten Dbon daruniermsngen und das OanZS
kucbenkörmig goldig backen,

Oesottenes im Omlsttsnteig. Dm beim ^Xuktragen
der zveiten ^Xuklags des 8iedklsiscbes etvas ^Xbvecbs-
lung zu bringen, servieren vir es als eine ^Xrt
blsiscbkücbli, indem vir aus brocksnei einen ziem-
licb dicken Omlettenteig ansetzen und in diesem die
gleicbmüdig gescbnittensn brancben des kalten 8isd-
kleiscbes venden, Die Xücbli verden im beiden bett
rascb goldig gebacken.

baiticb an îîsbmssucs. l bdlökksl 8peckvürkeli
glasig braten, den batticb der Dünge nacb in 2—4
Deile scbnsiden, diese im 8psck dünsten jeventuell
aucb nur im bett) salzen und 8tunde dümpksn,
blacb Delieben scbvacbss bXeblteiglein bslkügen und
15 Idinuten veiter köcbeln lassen. Vor dem ^Xnricb-
ten mit Kausbaltrabm verkeinern und an klsiseblossn
bagen vomöglicb mit geriebenem Xäss bestreuen.
Datticb ist sin keines, rassiges Oemüse, das in der
dsutscbsn 8cbveiz nocb viel zu vsnig bekannt ist.

^uckersparen beim IXonkitiirsnkocbsn. 1—2 ldes-
serspitzen blatron neutralisiert die brucbtsäure, so-
dad veniger Mucker genommen verden mud. Diese
ldetbods ersetzt jedocb nicbt etva die Haltbarkeit
des gevobnten Muckers, Kanka.

sn ck/e /s/einsn von bis b /s/ivsn

Chum Chindli, los zue
Qscbiobl?! vnd Vsrsb /ur dis Lb/ins von Llsrs Dsrpsnlisr, KinàFâràvin

Kreis Zedllnden br. 4.—

bsrisbsn ciurc/i den Verleg lllüklsr, Werder öl Do. /IQ., ?ürio/i, Wol/beobs/rs/ls 19

oder in /oder ônelàndlung
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