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Die Seite für Frau und Haus
HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLÄGE, KÜCHENREZEPTE

Etwas über die Kleidung.
Konfcltioit ober Waßfdjneiberci?

Die iionfeftion ljat in ber neuetien
3eit eine ©ntwidlung genommen, bie fie befä«
ßigt, ben oerwöljnteften Dlnfptüdjen gcredjt 511

werben. ©ei ber .Konfettion ift bas ©ififo
geringet als bei ber Waßfdjneiberet: man fielet,
toie bas Kleibungsftüd filjt 1111b tote es ge«
arbeitet ift, während bei ber DJtaßfdjneibere'j
ber Stoff oerfdjnitten toerben îann 1111b ab
lerlei 3ufäIIigfeiten eintreffen tonnen, aud> bet
ber gefdjidteften Sdjneiberin. Konfettion ift
in geioijfem Sinne and; billiget als Waß«
fdjneiberei. Die Dlusgarnierung ift Dielfad) fo

gewählt, baß bie Wafffdjineiberei nadjfteljt, toeil
fie nidjt über bie felbcn Wöglidjleiiten oer«
fügt. Die Koiifettion arbeitet ^eute auf fo
oicie ©röfjen, baß and) grauen, bie nidjt über
normale Körperproportionen oerfügen, ctroas
finben. ©nbc ber Saifon lönnen nidjt feiten
fcljr pteiswiirbige Stüde erftanben toerben, bod)
ift es gut, œenn fid) bie Käuferin barüber
beraten läßt, ob bas Dlnsgewählte ber tom«
menben moberncit ©idjtuitg nod) ftanbljalteii
toirb.

Die 9Jt a ß f dj u c i b e r e i fjat felbftoer«
ftänblidjcrmcife il)tc großen Storjüge. Weift
finb bie Stoffe, bie man junt Überarbeiten gibt,
befferet Qualität als bie Konfettionsftoffe. Dais
Waßtleib tarnt inbioibuellet geftaltet locrben
1111b bleibt länger in ber gorm unb länger
mobern als bas Konfeftionstleib. D3oraiis«

feijung ift, baff bie Sdjneiberiti gute gadjfennt«
niffe befitjt 1111b mit ©efdjmad arbeitet. §at
man eine gute Sdjneiberin gefunbeit, fo über«
Iaffe mau iljr oertrauensooli bie Dlrbeit intb
rede if)r nidjt immer btein. Sie îennt bie
©igenart ber übeftelteriu unb weiß, toas itjr
ftcljt. ©s gibt Kundinnen, bie eine Sdjnei«
berin jnr übcrjiueiflung 311 bringen oermögen
unb bie glauben defenders oornefnt 311 Witten,
wenn fie biefe redjt fdjitanieren.

DBas 0011 ber Sdjneiberiti gefagt wirb, gilt
audj für bie ©oiffeufe 1111b bie Wobiftin. Wait
fud)c gaii3 rul)ig bie Wcifterin, bie einem 311=

lagt. Dann aber bleibe man bei iljr unb
wedjfle nidjt fortwährend. ©ad) fur3em toirb
fie fid) in bie ©cfdjmadsridjtuitg unb bie ©e=
biirfiiiffe iljrer Kundin derart einleben, bafj
biefe an itjr bie befte Beraterin finden wirb.
(Ullis §. Botter: „Das Such ber §auswirt«
fdjaft".)

Für die Küche
3«ï Dlcpfcllaifoti.

Dt p f c I « © I) a r 10 11 e. 150 ©ramm alt«
badenes 'Brot toirb in feine Sdjeibdjen ge«
fdgiittcn unb in genügenb ©utter ober g'ett
golbgelb geröftet. 3n Sdjeiben gefdjnittene
DIepfel fdjmort man tut;) mit einem Stüttgen
©utter, 3udcr 1111b einem ffilafe DBeißwein ober
Woft. 31t eine gebutterte goritt fdjidjtet Irtan
abioedjfelub ©rot unb DIepfel unb ftreut ge«
loafdjcue Sultaninen bagutifdjert. Die leßte
Dlcpfclfdjidjt beftreut man mit 3»ta unb bädtt
bas ffiaiye 20 -25 Winuten im Ofen.

Dt c p f e 1 p u b b i n g. 3 ©olbreinetten fdjnei«
bet man in DBütfeldjen unb läfjt fie mit 3uder
beftreut unb mit 3'trouenfaft beträufelt fteljen.
Dann fdjneibct man DBeifjbrot in Sdjeiben,
entfernt bie 9\inbe unb gibt bas "Brot (fdjtuad) 1

ipfunbj mit 1/2 fiiter DJlildj unb cigtoß Sutter
in eine iflfanite. Dluf tleinem geiler todjt man
bie Waffe, bis fie fid) ooti ber fîfattne löft
unb gibt fie in eine Sdjüffel. ©un fügt man
100 ©ramm 3udcr, geljadte 3itroiienfdjaIe, 2
bis 3 Büffel gemahlene Wandeln, 1 Weffer«

fpitje 3iint, eine ijtrife Sals unb 5—6 ©igelb
nad) unb nadj bei, mengt bie Dtepfel bar«
unter unb gibt nad) unb nad) bie fdjautnig ge-
fcljlageneti ©iweiß unter bie Waffe. Sie loirb
in eine gebutterte, bid mit geriebener ©rotrinbe
ausgeftreute gorm gefüllt unb IV2—2 Stunden
im DBaffetbab getodjt. Der ©ubbing wirb ge«

ftür3t, mit 3uder unb 3'iit beftreut unb mit
einer DBeinfdjaumfauce feroiert.

Dl c p f e I « Dl u f I a u f. Wit etwas weißem
DBein, einigen Büffeln 3uder unb gewiegter
3itronenfdjaIe todjt man gefdjältc, halbierte,
00m .Kernljaus befreite DIepfel )u D3rei. Dann
rüljrt man 50 ©ramm Sutter 5U Dîaljin, gibt
nad; 1111b nadj' etwas 3uder, 3—4 ©igelb, beit
Dlepfelbrei, eine i|3rifc Sals unb 4 geriebene
§iafclnußmaftntoiien basu, giet)t bie fdjaumigen
©iweiß unter bie Waffe, füllt fie in eine ge«
butterte gorm unb bädt fie im Ofen eine gute
halbe Stunde.

Dl c p f e I mit § a f e r f 1 0 d e 11. 1 große
Saffe Sjaferflodcn werben mit 2 Soffen Wild)
311 Srci getodjt unb erlalten gelajfcn. 311

Sdjcibcn gefdjnittene DIepfel biinftet man 10
Winuten mit 3üdcr unb einem Stiiddjen ©ut=
ter. Wan gibt fie irt eine gebutterte gorm.
3u ben .fjafctfloden gibt man 2 ©igelb, einige
©ofineti, 3 4 Büffel geljadte Wandeln, 3uder
unb bie fdjaumigen ©iweiß. Wan oerteilt die
Wifdjung über die DIepfel, ftreut nodjmals 3nder
unb geljadte Wandeln barüber 1111b bädt bie
Speife im Ofen bräunlid).

Dt 0 Ij f 0 ft ä p f c I. 6 Büffel Dleisfloden unb
4 Büffel gerüftete DJiaisfloden oermifdjt man
mit 2 Soffen Dtaljut ober DJtild), 2 311 ©rei
3crbriidten ©ananen unb 3 geriebenen Dlepfeln.
Wan ftreut 1 Böffeldjen 3imi darüber unb
garniert mit fterilifierten Kitfdjen.

Dl e p f e l f a 1 a t. ©ntternte DIepfel unb
Orangenfdjeibeit werben lagenweife mit 3uder
in eine Sdjüffel gegeben unb mit fo oiel DBein
übergoffen, baß bie griid)tc baoon burdjtränft
find, ©s barf aber feine Sriilje cntfteljen. DJian
feroiert bie griidjte erft nadj einigen Stunben.

E. R.

©in paar gute Dlejepte.
K ä f e e i e r im Ofen. 3n eine gebutterte

gorm gibt man eine Sage geriebener Käfe 1111b

feßt darauf 4—5 ffiier, wie Spiegeleier. Dcun
beftreut mau bie ©ier wieberum mit Käfe.
1 Saffe fauten Dtaljut oermifdjt man mit Sal3,
'Bfeffer unb Wuslat unb gießt iljn forgfältig
über bie ©ier. Obenauf ftreut man Käfe unb
Sutterwürfeldjen unb bädt bie ©ier ca. 1/4
Stuttbc im Ofen. Wan feroiert fie 3U Spinat,
Koljt ober irgend einem Salat.

© e n e t i a 11 i f dj e r ©eis. ©in eigroßes
StiicI Sutter wirb erljißt unb 2—3 Saffen un«
gemafdjener, 3wifdjcn 2 Siidjern geriebener Dîcis
bn)u gegeben. DBeiin bie Kürner glafig gewor«
ben finb, fügt man wenig gieifdjbrülje bei unb
läßt fie unter fortwährendem Dlütjren einfodjen.
©s wirb immer wieber gieifdjbrülje 3ugegoffcn,
bis ber ©eis jicmlidj weidj ift. Unierbeffen Ijat
man auf gewohnte DBcife 2 ©ratwüofte fnu«
fperig gebraten unb ein enthäutetes, in Sal)«
waffer gefd)mortes )3itü in DBütfeldjen gefdjnit«
ten. Die oerfdjnittene DBurJt utib bas §irn
rüljrt man unter den ©eis, erhißt alles gut
unb feroiert ben bergfürmig angeridjteten ©eis
mit einet bidlidjen Somatenfauce.

K a I b f I e i f dj S t e w. lf/o ifîfunb gutes
Kalbfleifdj wirb in DBürfel gefdjnitteu, wobei
man ôaut unb Sehnen entfernt. Wan wenbet
bie gieifdjwürfel in einer Wifdjung 0011 DJleljl,
Sal3 unb Pfeffer unb bratet fie in genügenb

©utter hellbraun. DJtan fügt in Sdjeibeit ge=

fdjnittenc 3®iebeln unb entfernte Surfen, foroie
einen geljadten Salatfopf bei, oermengt alles
gut 1111b gießt 2 Saffen leidjte gieifdjbrüßc
ober Dßaffer ba)it. ©ut sugebedt fdjmort man
bas gicifd) weidj unb wüt3t 3uteßt mit 1 2

Büffel Wabeita ober Sljerrtj.
Dt a h m f dj; ii f f e I. ©efdjlagener, leidjt«

gefüßter Dîaljm wirb lagenweife mit einer ®li«
fdjiing oon geriebenem DBeiß« unb geriebenem
Sthwarsbrot in eine Sdjüffel gegeben und mit
DBütfeldjen oon §imbeergetee Dersiert. E. R.

Yo üsem Hansli.
Der ijanfeli hättet jebe«n=Dlbc fis [djüue

©ebättli. ©t fjet oo der ffiroßmama es lijelgcbued)
iiberdjo, wo es Silb britine«n«ifdj 00m liebe

©ott. 3''cr wiber luegt ber §anfeli bas
©üb a. ©i Dlbe geit er im ©adjfljetnmeli uf
b'Serraffe«n«ufe ga bätte. D'Wama fragt, was
fit) bas füll fi. Da feit ber §anfelima: „DBeifdj
DJtama, ber lieb ©ott ifefj bod) afe djli en

alte DJta 1111b ghört allwä nümme grab guet,
ba will i lieber uf b'Sertaffe=n«ufe ga bätte,
er oerfdjteits be beffer!"

*

©i DJtittag git es ©Ijuttle gunt Dleffe. Der

Ôaufeli merft fofort, baß ber ifßapa nib grab
Biebhaber 00 (£fjuttle-n=ifdj unb tnadjt fjalt a

©fd)idjte. D'SRama feit, er füll liume 0 djli
beroo äffe, es fig ja gleifdj unb er bättli
bod) immer für nes ©ißeli gleifdj. „3a na«

türtedj gieifdj'', feit ber §anfeli, aber emel

nib c gfdjnäßleti ©fjutte!"
*

Der fjanfeliina fjät grüsli gärti es Sd)U)ö«

fdjtcrli. D'Wama feit iljtn, es cßof^ti j'oie!
©älb. Dim Sag bruf djouft b'ffltama e fdjöne

SBinterhut. Si feßt ne am Dlbe«n«uf unb jeigt
ne em ©apa. Der §anfeli fdjteit bernäbe unb

feit lüit. Uf einifdj djeljrt et fed) um unb geit

3U fir Dlfebalju unb; feit oor fed) ane: „© fa

e tüüre .§uet dja fi djouffe, aber be 3U me ne

Sdjwüfdjterli längt es nib."
*

D'Wama unb ber jpanfeli [iße im Stam.
Sis«a«ois [ißt e ©urefrou mit e me große

©Ijropf. Der Jfjanfeli ifeß gans fdjtill unb btaD.

'fßlüßledj feit et: „Warna, warum fdjliidt bi

fjrou bas DBeggli nib abe?"
*

©s anders Wal im Srnnt fißt e alte §err
mit e mene große, fdjüne ©Ijinberballon. D«
§anfeli ifdj ooll 3ütereffe für bi blaui ©(jugle.

„Du, Wami", cfjüfd>elet er uf eiitifth', 3
nie bäult, baß fo alti Wanne 110 mit ©allon
fdjpile."

*
D'Sante Dlofa ifdj uf ©fuedj ba gfi unb Ijet

ber gang Dlamittag 00 ber ©idjite erjellt, wo

gfdjibe«n«ifd). Dim Dlbe wott d'Wama b'DJlild)

œelle unb mertt, bafe ft gfdjtbe tfd), Der §ûn5lt
fdjteit bernäbe unb fdjtubiert: „ffiäll, bi Wu®

ifdj halt jiß 0 gfdjibe, wi ber Sante iljres

©reti?"
*

Di Scheibungsg}d)i(f|t jeßpudt fogar no wijtert

nadjbäm 111c em §anfeli erllärt ßat, baß bas

©reti übe jitj nüt met) mit ftm ÜUta roelt

Ija. ©i Worge djunnt ber §anfeli oom ©art««

n«ine unb feit empört: „3 la mi la f^e'be

oom ifleterli, er feit mer immer §aufeli!
*

©s hat glütet a ber Süre. D'Wama ifdj üf

em W. C. unb ber §anfeli geit ent D3ed ga

uftue. „DBartet e cßli", feit er 3um Sea<

„d'Wama mueß nume no DBaffer ufe la, be

cijuimt [i be."

Die Í5eà à Iran unà Daus
i?î/uue>u8l xk^^^isesL U^8LLI,I(;L, iMeuiMk^LiTL

lLìvvas iider clie I^IeiâunA.
.Konfektion oder Maßschneiderei?

Die il o n s e k t i o n hat in der neueren
Zeit eine Entwicklung genommen, die sie befä-
higt, den verwöhntesten Ansprüchen gerecht zu
werden. Bei der Konfektion ist das Risiko
geringer als bei der Maßschneiderei' man sieht,
wie das Kleidungsstück sitzt und wie es ge-
arbeitet ist, während bei der Maßschneiderei
der Stoff verschnitten werden kann und ab
lerlei Zufälligkeiten eintreffen können, auch bei
der geschicktesten Schneiderin. Konfektion ist
in gewissem Sinne auch billiger als Maß-
schneidere!. Die Ansgarnierung ist vielfach so

gewählt, daß die Maßschneiderei nachsteht, weil
sie nicht über die selben Möglichkeiten ver-
fügt. Die Konfektion arbeitet heute auf so

viele Größen, daß auch Frauen, die nicht über
normale Körperprvportivnen verfügen, etwas
finden. Ende der Saison können nicht selten
sehr preiswürdige Stücke erstanden werden, doch
ist es gut, wenn sich die Käuferin darüber
beraten läßt, ob das Ausgewählte der kam-
inenden modernen Richtung noch standhalten
wird.

Die M a ß s ih n e i d e r e i hat selbstver-
ständlichermeise ihre großen Vorzüge. Meist
sind die Stoffe, die man zum Verarbeiten gibt,
besserer Qualität als die Konfektionsstoffe. Dais
Maßklcid kann individueller gestaltet werden
und bleibt länger in der Form und länger
modern als das Konfektionskleid. Voraus-
setznng ist, daß die Schneiderin gute Fachkennt-
nisse besitzt und mit Geschmack arbeitet. Hat
man eine gute e-chneiderin gefunden, so über-
lasse man ihr vertrauensvoll die Arbeit und
rede ihr nicht immer drein. Sie kennt die
Eigenart der Bestellerin und weiß, was ihr
steht. Es gibt Kundinnen, die eine Schnei-
denn zur Verzweiflung zu bringen vermögen
und die glauben besonders vornehm zu wirken,
wenn sie diese recht schimmeren.

Was von der Schneiderin gesagt wird, gilt
auch für die Eoiffeuse und die Modistin. Man
suche ganz ruhig die Meisterin, die einen: zu-
sagt. Dann aber bleibe man bei ihr und
wechsle nicht fortwährend. Nach kurzem wird
sie sich in die Geschmacksrichtung und die Be-
dürfnisfe ihrer Kundin derart einleben, daß
diese an ihr die beste Beraterin finden wird.
(Aus H. Lotter: „Das Buch der Hanswirt-
schaft".)

kì clie
Zur Acpfcliaison.

Apfel-Charlotte. 150 Gramm alt-
backenes Brot wird in feine Scheibchen ge-
schnitten und in genügend Butter oder Fett
goldgelb gerostet. In Scheiben geschnittene
Aepfel schmort man kurz mit einem' Stückchen
Butter, Zucker und einem Glase Weißwein oder
Most- In eine gebutterte Form schichtet nilan
abwechselnd Brot und Aepfel und streut ge-
waschcne Sultaninen dazwischen. Die letzte
Aepfelschicht bestreut man mit Zucker und bäckt
das Ganze 20- 25 Minuten inr Ofen.

A e p f e I p n d d i n g. 3 Goldreinetten schnei-
det man in Würfelchen und läßt sie mit Zucker
bestreut und mit Zitronensaft beträufelt stehen.
Dann schneidet man Weißbrot in Scheiben,
entfernt die Ninde und gibt das Vrot (schwach 1
Pfund) mit Vs Liter Milch und eigroß Butter
in eine Pfanne. Auf kleinem Feuer kocht man
die Masse, bis sie sich von der Pfanne löst
und gibt sie in eine Schüssel. Nun fügt man
100 Gramm Zucker, gehackte Zitronenschale, 2
bis 3 Löffel gemahlene Mandeln, 1 Messer-

spitze Zimt, eine Prise Salz und 5—S Eigelb
nach und nach bei, mengt die Aepfel dar-
unter und gibt nach und nach die schaumig ge-
schlagenen Eiweiß unter die Masse. Sie wird
in eine gebutterte, dick mit geriebener Brotrinde
ausgestreute Form gefüllt und lVs^2 Stunden
im Wasserbad gekocht. Der Pudding wird ge-
stürzt, mit Zucker und Zimt bestreut und mit
einer Weinschaumsance serviert.

A c p f e I - A u f l a n f. Mit etwas weißem
Wein, einigen Löffeln Zucker und gewiegler
Zitronenschale kocht man geschälte, halbierte,
vom Kernhans befreite Aepsel zu Brei. Dann
rührt man 50 Gramm Butter zu Rahm, gibt
nach und nach etwas Zucker, 3—4 Eigelb, den
Aepfelbrei, eine Prise Salz und 4 geriebene
Haselnnßmakkaronen dazu, zieht die schaumigen
Eiweiß unter die Masse, füllt sie in eine ge-
butterte Form und bäckt sie im Ofen eine gute
halbe Stunde.

Aepfel mit H a s e r flocke n. 1 große
Tasse Haferflocken werden mit 2 Tassen Milch
zu Brei gekocht und erlalten gelassen. In
Scheiben geschnittene Aepsel dünstet man 10
Minuten mit Zucker und einem Stückchen But-
ter. Man gibt sie in eine gebutterte Form.
Zu den Haferflocken gibt man 2 Eigelb, einige
Rosinen, 3 4 Löffel gehackte Mandeln, Zucker
und die schaumigen Eiweiß. Man verteilt die
Mischung über die Aepfel, streut nochmals Zucker
und gehackte Mandeln darüber und bäckt die
Speise im Ofen bräunlich.

R o h k v st ä p f e I. 6 Löffel Reisflocken und
4 Löffel geröstete Maisflocken vermischt man
mit 2 Tassen Rahm oder Milch, 2 zu Brei
zerdrückten Bananen und 3 geriebenen Aepfel».
Man streut 1 Löffelchen Zimt darüber und
garniert mit sterilisierten Kirschen.

A e p f els ala t. Entkernte Aepfel und
Orangenscheiben werden lagenweise mit Zucker
in eine Schüssel gegeben und mit so viel Wein
Übergossen, daß die Früchte davon durchtränkt
sind. Es darf aber keine Brühe entstehen. Ainu
serviert die Fruchte erst nach einigen Stunden.

e. st.

Ei» paar gute Rezepte.

Käseeier im Ofen. Zu eine gebutterte
Form gibt man eine Lage geriebener Käse und
setzt darauf 4—5 Eier, wie Spiegeleier. Nun
bestreut man die Eier wiederum mit Käse.
1 Tasse sauren Rahm vermischt man mit Salz,
Pfeffer und Muskat und gießt ihn sorgfältig
über die Eier. Obenauf streut man Käse und
Butterwürfelchen und bäckt die Eier ca. stst

Stunde im Ofen. Man serviert sie zu Spinal,
Kohl oder irgend einen: Salat.

V e n e t i a n i s ch e r Reis. Ein eigroßes
Stück Butter wird erhitzt und 2—3 Tassen nn-
gewaschener, zwischen 2 Tüchern geriebener Reis
dazu gegeben. Wenn die Körner glasig gewor-
den sind, fügt man wenig Fleischbrühe bei und
läßt sie unter fortwährendem Rühren einkochen.
Es wird immer wieder Fleischbrühe zugegossen,
bis der Reis ziemlich weich ist. Unterdessen hat
man auf gewohnte Weise 2 Bratwürste knu-
sperig gebraten und ein enthäutetes, in Salz-
wasser geschmortes Hirn in Würfelchen geschickt-
ten. Die verschnittene Wurst und das Hirn
rührt man unter den Reis, erhitzt alles gnt
und serviert den bergsörmig angerichteten Reis
mit einer dicklichen Tomatensauce.

K a l b f l e i s ch - S t e w. 11st Pfund gutes
Kalbfleisch wird in Würfel geschnitten, wobei
man Haut und Sehnen entfernt. Man wendet
die Fleischwürfel in einer Mischung von Mehl,
Salz und Pfeffer und bratet sie in genügend

Butter hellbraun. Man fügt in Scheiben ge-
schnittene Zwiebeln und entkernte Gurken, sowie
einen gehackten Salatkopf bei, vermengt alles
gnt und gießt 2 Tassen leichte Fleischbrühe
oder Wasser dazu. Gut zugedeckt schmort man
das Fleisch weich und würzt zuletzt mit 1 2

Löffel Madeira oder Sherry.
R a h m s ch üs s e l. Geschlagener, leicht-

gesüßter Rahm wird lagenweise mit einer Mi-
schung von geriebenem Weiß- und geriebenem
Schwarzbrot in eine Schüssel gegeben und mit
Würfelchen von Himbeergelee verziert. st.

Vo üsein Hausli.
Der Hanseli bättet jede-n-Abe sis schöne

Gebättli. Er het vo der Großmama es Helgebuech
übercho, wo es Bild drinne-n-isch vom liebe
Gott. Immer wider lnegt der Hanseli das

Bild a. Ei Abe zeit er im Nachthemmeli nf
d'Terrasse-n-use ga bätte. D'Mama fragt, was
sitz das söll si. Da seit der Hanselima: „Weisch
Mama, der lieb Gott isch doch afe chli en

alte Ma und ghört allwä nümnre grad guet,
da will i lieber nf d'Terrasse-n-use ga bätte,
er verschteits de besser!"

Ei Mittag git es Chuttle zum Aeffe. Der
Hanseli merkt sofort, daß der Papa nid grad
Liebhaber vo Thuttle-n-isch und macht halt o

Gschichte. D'Mama seit, er söll nume o chli

dervo ässe, es sig ja Fleisch und er bättli
doch immer für nes Bitzeli Fleisch. „Ja na-

türlech Fleisch", seit der Hanseli, aber emel

nid e gschnützleti Chutte!"

Der Hanselima hät grüsli gärn es Schwö-
schterli. D'Mama seit ihm, es choschti z'oiel
Gäld. Am Tag druf chouft d'Mama e schöne

Winterhut. Si setzt »e am Abe-n-uf und zeigt

ne em Papa. Der Hanseli schteit dernäbe und

seit mit. Uf einisch chehrt er sech um und zeit

zu sir Psebahn und seit vor sech ane: „E so

e tüüre Hnet cha si chauffe, aber de zu me ne

Schwöschterli längt es nid."

D'Mama und der Hanseli sitze im Tram.
Vis-a-vis sitzt e Burefrou mit e me große

Ehropf. Der Hanseli isch ganz schtill und brav.

Plötzlech seit er: „Mama, warum schluckt di

Fron das Weggli nid abe?"

Es anders Mal im Tram sitzt e alte Herr
mit e mene große, schöne Chinderballon. Der

Hanseli isch voll Interesse für di blaui Chugle.

„Du, Mami", chüschelet er uf einisch, „i hätt
nie dänkt, daß so alti Manne no mit Ballon
schpile."

D'Tante Rosa isch nf Bsuech da gsi und het

der ganz Namittag vo der Nichte erzeilt, wo

gschide-n-isch. Am Abe wott d'Mama d'Milch
welle und werkt, daß si gschide isch. Der Hansll
schteit dernäbe und schtudierk: „Gäll, di Milch

isch halt jitz o gschide, wi der Tante ihres

Greti?"

Di Scheidnngsgschicht schpuckt sogar no wyter,

nachdickn me em Hanseli erklärt het, daß das

Greti übe jitz mit meh mit sim Ma well z'tue

ha. Ei Morge chunnt der Hanseli vom Garte-

n-ine und seit empört: „I la mi la scheide

vom Peterli, er seit mer immer Hanseli!

Es het gllltet a der Türe. D'Mama isch uf

em XV. L. und der Hanseli zeit em Beck ga

nftue. „Wartet e chli", seit er zum Beck,

„d'Mama mueß nume no Wasser use la, de

chunnt si de."
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