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Hauswirtschaftliche Ratschläge für die Schweizerfrau.
Knochen abgeben) Neulich erhielt ich von einem

Kriegswirtschaftsamt den Auftrag, zuhanden des
zivilen FHD (Frauenhilfsdienst} in unserem Lokal-
blatte ein Inserat betreffend Knochensammlung ab-
zufassen. Beinahe wäre mir ein gräßlicher Lapsus
passiert, indem ich eben schreiben wollte: „Es ist
vaterländische Pflicht für jedermann, „seine" Kno-
chen dem Kriegswirtschaftsamte abzugeben," Plötz-
lieh kam mir aber in den Sinn, daß man so viel
Patriotismus entschieden nicht verlangen könne, und
ich gab der Feder einen „Schupf", so daß es hieß:
„Es ist patriotische Pflicht jeder Hausfrau, die in der
Küche abfallenden Knochen abzuliefern." Die eige-
nen Knochen aber wollen wir lieber getrost noch
etwas älter werden lassen, trotz der miesen Zeiten.
Doch Spaß aparte! Ich wollte nur darauf hinweisen,
daß es für die Hausfrau, bzw. für unsere Kriegs-
wirtschaftsämter sehr wichtig ist, wenn die Küchen-
knochen gesammelt und verwertet werden. Die
Schweiz führt jährlich für 3 Millionen Franken
Knochen oder deren Produkte ein, und wenn jede
Familie pro Woche z. B. nur 20 Gramm Knochen,
oder im Jahr 1 Kilo abgeben würde, so würde das
einer Ersparnis von 1000 Tonnen oder 100 Eisen-
bahnwagen entsprechen. Es ist wohl den meisten
unserer Frauen gar nicht bekannt, welche überaus
nützliche Ausbeute von einem einzigen Kilo Abfall-
knochen gewonnen werden kann. Es ist fast nicht
zum glauben, wird aber von amtlicher Seite verbürgt.
Ein Kilo Knochen ergibt nämlich: ca. 100 Gramm
Knochenfett, ausreichend für die Fabrikation von
einem großen Stück Seife, ferner noch Stearin zur
Kerzenfabrikation und etwas Glyzerin, überdies 140
Gramm Leim, ein Quantum, mit dem ein Tisch und
vier Stühle verleimt werden können, sowie 500
Gramm Knochenmehl als hochwertigen Volldünger,
um 5 Quadratmeter Land einen ganzen Sommer lang
-ausreichend zu düngen, Soll einer sagen, es sei nicht
vaterländische Pflicht, „seine" Knochen abzuliefern!

Tragt Sorge zu den Gummiringen, wenn Ihr in der
Einmachzeit nicht in Verlegenheit kommen wollt.
Neue Gummiringe sind in den Geschäften kaum er-
hältlich, höchstens gegen Rückgabe der alten defek-
ten, die wir leider schon längst fortgeworfen haben
dürften, oder nicht? Und doch sollten vermehrte
Vorräte durch Sterilisieren von Früchten und Ge-
müse angelegt werden. Wenn wir jetzt, da wir keine
Äpfel mehr im Keller haben, die Vorräte des letzten
Sommers angreifen, sollten wir jeden einzelnen
Gummiring wie einen Augapfel hüten, denn er ist
sozusagen „Goldes wert". Ringe, die erst einmal, ja
sogar zweimal gebraucht wurden, können ohne

Risiko wieder verwendet werden. Nur defekte, ris-
sige, brüchige und gänzlich hart gewordene, die abso-
lut keine Elastizität aufweisen, müssen ersetzt wer-
den (insofern dies eben möglich ist). Nach dem Öffnen
des Glases werden die Ringe sofort sauber gewa-
sehen und zum Trocknen aufgehängt. Dann werden
sie flach an einem kühlen und dunklen Ort gelagert,
z. B. im Keller, doch nicht in einer dicht verschlösse-
nen Büchse, sonst erstickt der Gummi, Wenn ein
Glas nicht gut geöffnet werden kann, soll nicht mit
Instrumenten Glasrand und Ring verschandelt wer-
den. In diesem Falle wird das Glas „kopfvoran" in
Sehr warmes Wasser gehalten, und nach kurzer Zeit
wird sich der Deckel nach nochmaligem „Zoge-n-am-
Boge" lösen, Probatum est — es ist ausprobiert!

Auch die Gummistiefel sollten jetzt zweckmäßig
übersommert werden. Eine hauchdünne Schicht
Glyzerin schützt den Gummi vor Zerstörung. Auch
sollten die hohen Schäfte entweder flachgelegt oder
aufgehängt werden. Das lange Durchstehen schadet
ihnen, und sie sinken ein. Zum Aufhängen nimmt
man ein paar Wäscheklammern, die man oben an-
bringt und mit einer Schnur verbindet. Der Estrich
ist aber nicht der richtige Versorgungsort für Gummi,
sonden dunkle, kühle Kellerräume.

Fleischlos — aber gut! Die letzten Rot-
krautköpfe harren der Verwertung. Haben Sie
schon einmal probiert, Rotkraut, statt als Gemüse,
als Salat zu servieren? Das Kraut wird fein gehobelt
und ein paar Stunden vor Tisch mit einer rassigen
Salatsauce vermischt. Durch das Stehenlassen wird
das Kraut schön weich, schmeckt ausgezeichnet und
ist sehr gesund.

Frühlings-Minestra, Zutaten: Ein halber
Löffel Fett, 1 Zwiebel, 1 Lauch, 2 Rüebli, 200 Gramm
Binätsch (fein geschnitten), 1 Löffel gedörrte Kü-
chenkräuter, Salz, 1 Suppenknochen, 80 Gramm
weiße Böhnli, 50 Gramm Erbsen in 2 Litern Wasser
eingeweicht, 50 Gramm Resten-Teigwaren, ein hal-
bes Büchsli Tomatenpüree, 2 Härdöpfel. All dies in
den zwei Litern Wasser während zwei Stunden leise
köcheln lassen.

Birreschnitz und Härdöpfel. Gedörrte
Birnen tags zuvor in warmes Wasser einweichen.
Das dreifache Quantum Kartoffeln schälen und in
kleine Würfel schneiden. Eine grob geschnittene
Zwiebel in Fett dämpfen, die Birnen und die Kar-
toffeln beigeben und mit so viel des Einweichwassers
dazugeben, daß es über der Masse zusammengeht.
Leicht salzen und während 40 Minuten kochen.

Hanka.
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Seued ©djtoeijet QJlatfcbat6um, fût ütabier gefeÇt bon

$frieb. Siggli, Sanb II. #ug & So., gutid). ^ßtcfö
4 fftanten.

6. <£. ©et botllegenbe jtoeite Sanb, bet toieberum 16

3?tnrfd)e enthalt, bringt eine fcfjßne Sammlung bon
SSetfen anetfanntet unb erfolgreicher 2Jlarfd)tomponiften.

$ feien nut etlidje Flamen botaudgegtiffen: Sottmar
Sfnbteae, Sand Beuger, @.33. SJtantegasji, triebe-
mann, Hermann Sutet. ©ad gtoge #eft, auf bem bie

tottoeifjrote 6d)toei3erfabne flattert, toitb für majjdje
Sntäffe toitttommen fein. ®d fei aßen SJtufiffreubigen unb
befonbetd audj Seteinen nadjbrûiïtidj empfohlen.

Çeter Sanbl, ©te @efdjid>te bet jungen Settina Slott.
Stafdjer Sertag, gütidj. ißteid gebunben 7 fronten.

©et ©nttoicflungdroman eined jungen fSläbcfjend aud
einet ißtofeffotenfamilie tbätjtenb ibter ©tubiengeit bid
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einet teatiftifdjen unb ungefdjmintten Stuffaffung bed
Hebend, ©ie (familiengtieber bet Stofeffotenfamilie unb
eingetne Tbpen in fiaufanne treten einbrüettieb botbot.
Sim Sdjicffat bet #auptgeftatt nimmt man flatten Stnteit.
fragen bet üunft unb tßbilofopbte unb iTünftterfdjicffate
finb mit biet ©eift bargefteHt.

gtantefco Sb'ofa, gtoei Sobetlen (Staubia/Son Sldjite).
Safdjer Sertag, gütid). OberfeÇung bon SR. Slolt. ©eb.
3 ffranten.
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70. ©eburtdtag unfeted Seffinet ©id)tetd etfdjienen ift.
SBet ©biefa liebt, toitb audj ffreube baben an biefen
beiben fein erjabtten ©efdjicbten.

Hsu8>virt8cüs!t1icüe RatsokläZe îûr à Lek^veî^erîrsu.
knocken abgeben! Dsulick erkislt ick von einem

krieZswirtsckaktsamt den ^.nktraZ, znkanden des
civilen KDD skranenkilksdienstj in unserem Lokal-
blatte ein Insernt bstrskkend knocksnsammlnng ab-
zulassen. Leinake wäre wir ein Zräülicksr Lapsus
passiert, indem ick eken sckrsiben wollte: „Ks ist
vaterländiscks kklickt kür jedermann, „seine" kno-
eken dein krieZswirtsckaktsamts abzugeben." klötz-
lick kam mir aber in den 8inn, daü man so viel
katriotismus entsckieden nickt verlangen könne, und
ick Zab der Keder einen „8ckupk", so dall es kiell:
„Ks ist patriotiscks kklickt jeder Dauskrau, die in der
kucke abladenden knocken abzuiiekern." Die eiZs-
nen knocken aber wollen wir lieksr getrost nock
etwas älter werden lassen, trot? der missen Seiten.
Dock 8pall aparte! Ick wollte nur darauk kinwsisen,
dalZ es kür die Dauskrau, bzw. kür unsere Kriegs-
wirtsckaktsämtsr sskr wicktig ist, wenn die Kücken-
knocken gesammelt und verwertet werden. Die
8ckwsiz kükrt jäkrlick kür Z Millionen Franken
knocken oder deren Produkts ein, und wenn jede
Kamilis pro >Vocke Z. kl. nur 20 Oramm knocken,
oder im äakr 1 Kilo abgeben würde, so würde das
einer Krsparnis von 1666 Donnen oder 166 kissn-
ks.knws.gsn entsprscken. Ks ist wokl den meisten
unserer Krauen gar nickt bekannt, welcks üdsrsus
nützlicke Ausbeute von einem einzigen Kilo ^bkall-
knocken gewonnen werden kann, ks ist ksst nickt
zum glsuken, wird aber von smìlieksr 8eits verkürgt.
Kin Kilo knocken ergiKt nämlick: cs. 166 Oramm
knockenkett, susrsicksnd kür die kabrikation von
einem grollen 8tück 8eike, kernsr nock 8tesrin zur
ksrzsnkabrikation und etwas Olyzsrin, üksrdies 14V

Oramm keim, ein (Quantum, mit dem eis Disck und
vier 8tükle verleimt werden können, sowie 566
Oramm knockenmskl als kockwertigen Volldüngsr,
um 5 (Quadratmeter Land einen ganzen 8ommsr lang
ausreichend zu düngen. 8oII einer sagen, es sei nickt
vaterländiscks kklickt, „seine" knocken abzulisksrnl

?ragt Large zu den Dummiringen, wenn Ikr in der
kinmackzsit nickt in Vsrlsgenksit kommen wollt,
bleue OummirinZs sind in den Ossckäkten kaum er-
ksltlick, köckstens gegen kückZabs der alten dekek-
ten, die wir leider sckon längst kortgeworksn kaken
dürkten, oder nickt? Dnd dock sollten vermskrts
Vorräte durck 8terilisieren von drückten und Os-
müse angelegt werden. V/enn wir jetzt, da wir keine
Apkel mekr im Keller kaken, die Vorräte des letzten
8ommers angrsiken, sollten wir jeden einzelnen
Lummiring wie einen ^ugapkel küten, denn er ist
sozusagen „Ooldes wert". Kings, die erst einmal, ja
sogar zweimal gskrauckt wurden, können okns

kisiko wieder verwendet werden, Dur dekekts. r!s-
sige, krückige und gänzlick Kart gewordene, die akso-
Int keine Elastizität aukwsisen, müssen ersetzt wer-
den jinsokern dies eken möglick ist), Dack dem Ökknsn
des Olases werden die kinge sokort sauber gewa-
scken und zum Trocknen aukgekängt. Dann werden
sie klack an einem küklen und dunklen Ort gelagert,
z. k. im Keller, dock nickt in einer dickt verscklosss-
nen kückss, sonst erstickt der Oummi. V^enn ein
Olas nickt gut geökknet werden kann, soll nickt mit
Instrumenten Olasrand und King versckandelt wer-
den. In diesem Kalis wird das Olas „kopkvoran" in
Sekr warmes Nasser gekalten, und näck kurzer ?eit
wird sick der Deckel nack nockmaligem ,,^oge-n-am-
Logs" lösen, krokatum est — es ist ausprobiert!

àok die Oummistieiel sollten jetzt zweckmäüig
üksrsommert werden, kins kauckdünns 8ckickt
Olxzerin sckützt den Oummi vor Zerstörung, /iuck
sollten die koken 8ckäkte entweder klackgelegt oder
aukgekängt werden. Das lange Durcksteken sckadst
iknen, und sie sinken sin. Zium àkkângen nimmt
man ein paar Vi^äsckeklammern, die man oben an-
bringt und mit einer 8oknur verbindet. Der kstrick
ist aber nickt der ricktigs Vsrsorgungsort kür Oummi,
sonden dunkle, kükle kellerräume.

kleiscklos — aber gut! Die letzten Kot-
krautköpke karren der Verwertung. Haben 8ie
sckon einmal probiert, kotkraut, statt als Oemüse,
als 8alat zu servieren? Das kraut wird kein gekobslt
und ein paar 8tundsn vor lisck mit einer rassigen
8alatsauce vermisckt. Durck das 8teksnlassen wird
das kraut sckön wsick, sckmsckt ausgszeicknst und
ist sskr gesund.

krüklinZs-ääinsstra. Zutaten: Kin kalber
Lökkel kett, I Zwiebel, 1 Lauck, 2 küsbli, 2VV Oramm
kZinätsck skein geschnitten), 1 Lökkel gedörrte kü-
ckenkräutsr, 8alz, 1 8upps»knocken, 8V Oramm
wellZe köknli, ZV Oramm krbssn in 2 Litern Nasser
singeweickt, M Oramm kssten-keigwaren, ein kal-
bes kücksli Domatenpüree, 2 Därdöpkel. ^.ll dies in
den zwei Litern V^asssr wäkrend zwei 8tundsn leise
köcksln lassen.

kirrescknitz und Därdöpkel. Oedörrts
kirnen tags zuvor in warmes V^asser einweicksn.
Das dreikacke Ouantum kartokksln sckälen und in
kleine Türkei sckneiden. kine grob gsscknittsns
Zwiebel in kett dämpken, die kirnen und die Kar-
tokkeln bsigebsn und mit so viel des kinweickwassers
dazugeben, dall es über der krasse zusammengskt.
Leickt salzen und wäkrend 4V ääinutsn kocken.

Danka.

Bücherschau.
Neues Schweizer Marschalbum, für Klavier gesetzt von

Fried. Niggli, Band II. Hug S. Co., Zürich. Preis
4 Franken.

E. E. Der vorliegende zweite Band, der wiederum 16

Märsche enthält, bringt eine schöne Sammlung von
Werken anerkannter und erfolgreicher Marschkomponisten.
Es seien nur etliche Namen herausgegriffen: Volkmar
Andreae, Hans Heußer, G. V. Mantegazzi, C. Friede-
mann, Hermann Guter. Das große Heft, auf dem die

rotweißrote Schweizerfahne flattert, wird für mcuzche

Anlässe willkommen sein. Es sei allen Musikfreudigen und
besonders auch Vereinen nachdrücklich empfohlen.

Peter Vandi, Dke Geschichte der jungen Bettina Moll.
Rascher Verlag, Zürich. Preis gebunden 7 Franken.

Der Entwicklungsroman eines jungen Mädchens aus
einer Professorenfamilie während ihrer Studienzeit bis

zum Abschluß der Eramen und zum klaren Erkennen ihrer
Lebensziele. Dieser Schweizer Roman hat seine Vor-
züge in guter und schorfer Menschenzeichnung und in
einer realistischen und ungeschminkten Auffassung des
Lebens. Die Familienglieder der Prosessorenfamilie und
einzelne Typen in Lausanne treten eindrücklich hervor.
Am Schicksal der Hauptgestalt nimmt man starken Anteil.
Fragen der Kunst und Philosophie und Künstlerschicksale
sind mit viel Geist dargestellt.

Framesco Chiesa, Zwei Novellen (Claudia/Don Achile).
Rascher Verlag, Zürich. Übersetzung von M. Moll. Geb.
3 Franken.

Ein schmuckes Büchlein in Mau gebunden, das zum
7V. Geburtstag unseres Tessiner Dichters erschienen ist.
Wer Chiesa liebt, wird auch Freude haben an diesen
beiden fein erzählten Geschichten.
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