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durch ein’ Waschmittel weich ge-
machten Wasser ein (Soda, selbst-
titige =~ Waschpulver,  Salmiak,
Borax). Nach dem Einweichen
wischt man mit einem im Handel
gebrﬁfuchlichen, moglichst guten
Waschpulver oder mit Seife in
sauberm Wasser gut durch (fiinf
Gramm Pulver pro Liter Wiasser).
Bei stark kalkhaltigem Wasser
wird die Dosis noch vermehrt. Die
Hauptsache dst mnun - tlichtiges
Durchkneten der Wische, wobei
Schaum entsteht, ein Zeichen, dass
das Waschmittel seine Wirkung
getan hat.

Vom: Reiben

Fiir die stark vernschmutzten
Stellen (Hemdkragen, Manchet-
ten der farbigen Hemden, Hoschen~
boden, Achselbdnder usw.) benutzt
man eine mit Seife eingeriebene
sehr weiche Biirste (Haarbiirste,
nicht Reisbiirste, die hochstens fiir
hirene Kiichenhandtiicher zulés-
sig ist.) Dann presst man jedes
Stiick einzeln wunterm fliessenden
Wasserhahnen durch, worauf man
es sofort wieder in frisches Was-
ser gibt, dem wiederum einige
Gramm  Waschpulver zugesetzt
sind. Das Schlagen der Wische im
Eimer oder iiber dem sogenannten
Pritschbrett, wie es bei den Ber-
nern- iiblich ist, oder wie es die
Tessiner iiber Steine besorgen, ist
fiir die Kaltwische angezeigt, da es
die aufgeweichten Schmutzstellen
durchschliigt. Auch ein gewdShn-
liches 'Wellblechwaschbrett tut
gute Dienste. Wer dies nicht
kann, quetscht die Wische Kkrif-
t@_g durch, schwenkt und rollt sie
tichtig: auf und ab, was durch den
Stéssel besorgt werden kann.

Vom Spiilen

Jedes Stiick wird sorgfiltig auf -

die -erreichte iSauberkeit gepriift.
Unsaubere IStellen werden extra
cingeseift, mit der Biirste behan-
delt und geschwenkt. Die Weiss-
Wasche wird durch ein. leichtes
Bliuewasser gezogen. Der Baum-
Wollwische setzt man vor dem
letzten Schwenken zur Desinfizie-
tung und Bleichung einige Tropfen
Javelle zu, der farbigen Wische
tagegen Essig oder Salz. Wenn
Kinder- oder Babywiische kalt ge-
Waschen wird, muss diese nach
geIH_ Trocknen igeglittet werden,
amit sie keimfrei gemacht wird.

Von der Bébéwiische

Man weicht sie kalt mit Sal-
Migk ein. Reiben ist meist unnétig,
Wenn die Windeln sofort nach Ge-
zf:h‘-l:h eingelegt werden. Man
% - Jedoch die Wiische dreimal
jw@'-saWMres Wasser und reibt
Vor‘i‘s‘mﬂl ein wenig durch. Das
b etate Wasser kann bei stark
sofsﬂhmubzten Windeln etwas Ly-
% °I‘m"en.tha;1ten; letzters miissen
n;—; sofqrt in sauberm: Wasser

“igesplilt werden. Die ‘Windeln

Werden mach ;
geglitter. dem Trocknen heiss

auél}x,!e obigen Rezepte stammen
nmh?""_‘“kreich._ Da wir bei uns
W cﬂ?;‘deuﬁend bessere und mehr
dag Rﬂittel verfiigbar haben, wird
Skt twaschen bei uns keine
Wierigkeiten bereiten.) 1.

{

¢s geit' niid itber
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In aller Vernunft — aber den Vege-
tariern zum Trotz! Die Fleischsuppe,
nicht {bermissig genossen, hat gar
nicht den gesundheitsschidigenden Ein-
fluss, den man ihr so gerne «in die
Schuhey schieben mochte. Auf jeden Fall
leuchtet Viaters Gesicht immer, wenn
es einmal Fleischsuppe gibt — zuerst
die Suppe mit viel Schnittlauch und nach-
her die hiibsch angerichtete Platte,mit
Gemiise. . o %@r

Die Zutaten sind: 1 g.utes’ﬁ%fﬁ‘ck
Fleisch, Riiebli, Zwiebeln, Lauch, Kohl,
Sellerie, Tomaten, Peterli.

Will man eine gute Suppe, dann gibt
man das Fleisch in kaltes Wasser;
mochte man aber ein saftiges Stiicklein
Fleisch, wird dasselbe in das heisse Was-
ser gelegt. Die Suppe wird erst nach der
halben Kochzeit gesalzen. Das Gemiise
wird geriistet und wenn immer moglich
ganz in die Brithe gelegt. So kann man
nachher eine hiibsche Platte richten. Die

Tomaten werden erst 10 Minuten vor
AR

Hier die Zutaten: Es guets
Sellerie, Peterli, Tomaten, Zwiebeln, Riiebli, Lauch

Mockli Fleisch, Kohl,

gewiegtem Schnittlauch!

Die Rindfleischplatte hiibsch angerichtet — wer Lust hat,

serviere noch Preiselbeerenmarmelade dazu

dem Anrichten zugefiigt. Mit Muskat,
etwas Paprika und — einigen Tropfen
Kognak — nach einem beriihmten fran-
z0sischen Koch — wird die Suppe ganz
extra -gut! Recht viel Schnittlauch fein
wiegen, in die Suppenschiissel geben.
Ferner werden Weissbrotwiirfeli (von ei-
nem Weggli) in wenig Butter gerdstet
und auf den Schnittlauch gelegt. Die
Suppe dariiber giessen und sofort auf-
tragen. Man achte darauf, dass beim
Herausschopfen der Suppe das Gemiise
‘nicht «verfahrty und unansehnlich wird.

Allerlei Gutes aus Hafergriitze und Haferflocken

Schokolade-Torte aus Kentaur-Rapidfiocken:
120 Gramm Kentaur-Rapidflocken in 50 g But-
ter rosten und erkalten lassen. 2 Eier und 180 g
Butter schaumig riihren, 50 g Schokoladepulver,
etwas Vanillezucker, 1 Prise Salz, 50 g geriebene
Mandeln, 50 g Sultaninen sowie ein Viertelliter
Milch nach und mach beigeben. Die Haferflocken
und ein halbes Pickli Backpulver darunter mi-
schen und in einer Springform: bei mittlerer Hitze
40—50 Minuten backen. Nach Abkiihlen mit
einem ‘Guss aus 150 Gramm Puderzucker, 50 g
Kiakao und ein Drittel Liter Milch garnieren.

Haselausstorte mit Kentaur-Hafergriitze: 100
Gramm: Kentaur-Hafergriitze und 50 g Haferflok-
ken iiber Nacht in einem halben Liter Milch ein-

weichen. 150 g Zucker, 50 g Butter, mit zwei

Eigelb schaumig riihren, 100 g gemahlene Hasel-
niisse und etwas Zitronensaft dazu geben und
zuletzt den steif geschlagenen Schnee darunter-
ziehen. In einer gut gefetteten wund bemehlten
Springform bei mittlerer Hitze wihrend einer
Stunde backen. Nach Wunsch mit einem Guss aus
150 g Puderzucker und Zitronensaft oder Schoko-
lade, die zu einem dicken . Brei verriihrt werden,
bestreichen.

Kentaur-Schokolade-Miiesli: 2 Essloffel Ken-
taur-Rapidflocken, 2 bis 3 HEssloffel Rahm oder
Milch, geriebene Block oder Crémantschokolade
und einen halben geraffelter Apfel miteinander
vermengen.
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