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Hauswirtschaftliche Ratschlidge fiir die Schweizerirau.

»sMeines Mannes ,Tschooppenirmel’ sind am vor-
dern Rande durchgescheuert, wie soll ich ihn flik-
ken, ohne das iibliche Einfassen mit einer Seiden-
litze?" frug mich jiingst eine tiichtige Hausfrau, Auf
folgende Weise brauchen Sie keine Seidenlitze, man
sieht dem Armel rein nichts an, er wird hochstens
einen halben Zentimeter kiirzer, was jedenfalls zu
verschmerzen ist: Nach dem Lostrennen des Fut-
ters am vordern Rande wird der Einschlag heraus-
gelegt und der Buck mit der defekten Stelle heraus-
geddmpft, Dann wird an Stelle des alten Buckes
nach innen eine einfache schmale Naht gendht, der
Doppelrand aufgeschnitten und die Naht gut ausein-
andergeddmpft, der Saum einen Millimeter oberhalb
der Naht herumgelegt und das Futter wieder an-

geniht. ‘
Teures Fensterleder kann sehr wohl durch alte
Kunstseidenstriimpfe ersetzt werden. Auch das

zdheste Leder geht mit der Zeit kaput und ein
. neues kostet viele Franken, Von Seidenstriimpfen,
deren Fiillinge unrettbar verloren sind, schneiden
wir den Ful ab und 6ffnen die Beinlinge der Naht

entlang, Dann legen wir die offenen Strumpirohre -

aufeinander und steppen sie mit der Nahmaschine
kreuz und quer aufeinander, Dann legt man die
durchgesteppten Teile ein- oder zweimal zusammen,
so dafl sie ungefdhr die GroBe eines Fensterleders
haben, Die zusammengelegten Teile werden nun mit
einer gestiirzten Naht miteinander wverbunden, und
wir haben einen weichen geschmeidigen Fenster-
lederersatz, der uns keinen Rappen kostet als ein
biichen Faden. : :

Ein feines Lauchgericht ist eine Delikatesse, die
sonst nur die Welschen zu schdtzen wissen,
sollen nicht auch wir Ostschweizer uns an dieses
sehr gesunde Gemiise gewohnen? Probieren Sie es
~zur Einfiihrung an Ihrem Familientisch mit folgen-

dem Rezept, das sicher Anklang finden wird: Vom

gewaschenen Lauch wird der griine Teil wegge-

schnitten und fiir Gemiisesuppen verwendet, Die
d. h, unzerteilt in

‘weilen Stengel werden ganz,
~wenig Wasser gediinstet und auf ein Sieb gegeben.
Aus dem Dimpfwasser, etwas Mehl und Milch wird

eine dicke Sauce geriihrt, die mit geriebenem Kise,

Warum -

etwas Maggi und Zitronensaft abgeschmeckt wird.
Wenn dann die Hiihner wieder Iegen, kann die

' Sauce noch mit einem Eigelb abgezogen werden.

Nun wird jeder einzelne Lauchstengel mit einer hal-
ben Tranche Schinken umwickelt und mit weiBlem
Faden festgehalten, Diese lustisen Voégel werden
nebeneinander in eine befettete Gratinform gelegt,
mit ‘der zubereiteten Sauce fibergossen und noch-
mals mit etwas Kiése, sowie Brosmeli bestreut, Im
Olen backen und mit ,Hardopfeldampi” servieren,
Mit einer guten Suppe als Unterlage ein vorziigliches
und nicht zu teures Menu — aber nicht fiir den
fleischlosen Tag, sonst wiirde es Sie wiirgen!

Statt einer Bettilasche, die immerhin einige Vor-
bereitung, eventuell auch Gasverbrauch usw. erfor-
dert, konnen wir uns ganz gut mit einem altern Fla-
nelltuch behelfen, Wir héngen das Tuch eine halbe
oder Viertelstunde vor dem Zubettegehen an den
warmen Ofen, damit es ganz von Wirme durchdrun-
gen wird, Wenn wir dann ins Bett huschen, legen
wir das Tuch, doppelt zusammengefaltet, ans Ful}-
ende und stecken rasch die FiiBe in dic nach oben
gerichtete Offnung, Wetten wir, daB Sie im Nu ganz
watme Fiile haben und rasch und herrlich einschla-
fen konnen!

Eine gute Fleischbriithe 148t sich ganz gut auch
ohne Fleisch herstellen, Geben Sie zu 3 Liter Was-
ser ca, 1 k¢ Rindsknochen und 50 Gramm Kalbs-
oder Rindstett, dann das iibliche Suppengemiise:
Sellerie, Lauch, Riibli, Zwiebel, sowie Nelken und
Lorbeer, Die Beigabe eines Kabiskopfes und einiger
Kartoifeln erweisen sich auch hier als vorteilhaft.

Ein feiner Kartofielauflauf, zusammen mit gekoch-
ten, gedorrten Apfelschnitzen serviert, ergibt ein
nicht teures und sehr nahrhaites Mittagessen,

- Durchgetriebene Kartolfeln werden mit einem Ei,
_ etwas Salz und MuskatnuB vermischt, Dann werden

zwei Servelats mit einer Zwiebel durch die Fleisch-
hackmaschine getrieben, in Fett leicht gediinstet

und unter die Kartoffelmasse gemischt, Das Ganze

wird in eine gute befettete Auflaufform gebracht,
mit- étwas Kése iiberbacken und einigen Butter-
flockehen tiberstreut, =k Hanka,

, %ﬁcl)erfcbaﬁ.

Pejtalogitalender, 35. Fahrgang, Ausgaben fir Gehii-

{er und Gpiiferinnen. Preis St. 3.—. Berlag RKaifer &

€o. A-G.,, Vern.

- Wabrlidh, man darf rdf)fg‘ ‘behaupten, bﬁﬁ det %efta:";
Togsitalender das woblfeilfte, niiglichfte und jugleidy das

willtommen{te Gdyweizer-Fugendbudy ift. € und fein be-
licbtes Gdyoslditlein exdffnen den ftrebfomen Buben und
Mdddyen eine {iberaus veidje Fiille von Cinbliden in alle
Gebiete -des RKulturlebens. Der Peftalossitalender trdgt
aur €riverbung von Wiffen und Kénnen unfddgbar Wert-
bolles bef — Wertvolles fiir die Gchularbeit und fir das
|pdtere Leben. Was it am meiften an diefem idealen
Jugendbudie bemundern, ift die Kunft, auf fo bielen Ge-
bieten die Lefer ftetd su interveffieven und 3u feffeln. KRein
anderes Rand befigt einen fold) gediegenen Fugendialen-

der, Mogen alle Schiveizertinder ded Gegens, ber im Pe-

ftalosgifqtenber liegt, teilhafjtig werden!

. Altersverficdherung oder ‘ifdmiiimgu[dﬁénﬁ Bereits ftrei-
tet man_ fid) um dag Erbe der Wehrmdnner-Ausgleicdhs-

faffen. DOie einen mBdhten fie nach RKriegSende fiir eine

- ollgemeine Altersverfidierung vermenden. Andere aber
verlangen, daf man borerft den '%amiﬁgntnfm_ einfiifre;

'-ﬁe}meifen'barauf‘_f)iﬁ[baﬁ genﬁgenbe Altersrenten nidyt

ausbezablt werden tdnnen, wenn immer mehr Alte und

. imtpetmeﬁig_z_t‘ﬁunge da’ find.

r"*z‘in-biéfzn' Gtreit der %einungen greift nun eine Bro-

fdiive unter dem Titel ,Altersverfidherung oder Fami- :
Ifengulage?” ein. Der Berfaffer, I/, Badhmann, RQuzern,

Wil al8 befannter und erfobrener Kaufmann die bisher
borwiegend theovetifdhe Disfuffion {iber bdag Problem
ber Familiengulagen mit einem praftifdyen: CEntmurfe be-
reithern. Audy) er it der Auffaffung, daf eine allgemeine
ﬂ[terébet[:d)erungh ein * Abenteuer bedeuten miifte, wenn
man nidit 3ugleih die Frage des Nadwudfes [bfe.
~gunge SHinde miffen fid) riihren, damit die Alten ruhen
tonnen.” Bei der heutigen Entwidlung (ftdndige Junahme

der 2Alten und ftetige Abnahme der Fungen) miiften die
Berfidjerungspramien alle zehn Jahre um ein Bievtel ex-

Boht werden, und fdjon in fedjzig Jabren bdtten je 3wei
Criverbstdtige einen Menfdyen bon mebr ald 60 Fahren
au erhalten. — Wer fidy fiir diefes ernfte Problem interef-

fiert, ftd mit Nusen den bis in alle Einzelheiten voll- G
 ftandig ausgearbeiteten Cntiourf ftudieren. (Verlag Fa-
- milia, Zuzern. Preig der Brofdhylire Fr. —.90.) o
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