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Gartenarbeiten in bet gœetten fialfte bei 31lonati îlugufi
lijeute mödjte id) guerft etma« über bie gmiebelernte

botausfdjtcfen, unb gloat au« bem ©tunbe, toeil fomoßt
bu, mie Diele anbete, einen grunbtegenben Shier im
©arten begangen ßaben. (Erbarmungslos mußten, bereit«
gu Seginn biefe« SHonate«, bie oßerirbifcßen gmiebetteile
unter beinen Fußtritten gugrunbe gerichtet toerben. ©djenfe
ben atten StebenSarten be« gmiebelfrautftampfen« in gu-
fünft feinen ©tauben meßt, benn bu Derminberft bit ba-
butdj nur ben ertrag. Sitte Stäßrftoffe, metdje im gmie-
betfraut enthalten finb, müffen in bie Hnotte gurücfgiefjen,
um biefe mit toidjtigen Sfäßrftoffen gu berfeßen. ©obalb
bie gmiebetpftangen ausgemachten finb, bottgießt ftdj bie-
fet Sotgang naturgemäß, eine fteine Stadjßitfe ift tebig-
ticß bann berechtigt, toenn bie oberirbifdjen gmiebelteite
infolge eine« feßt naffen Sommer« überhaupt mißt ab-
fterben motten, tooburiß bie Slnpftangung ber Stadjfultut
gu meit ßinau«gef(ßoben mürbe.

in meiterer Feßtit mirb feßr oft bei ben Soraaten
begangen, inbem, angeblich gut befdjleunigten Ftudjt-
reife, bie Slätter ausgebrochen merben. ©er Stattmaffe
fteßt jeboiß bie miißtige Slufgabe gu, bie Somatenpflange
famt ißren Früdjten mit Slffimilaten, ba« heißt berarbei-
teten Stäßrftoffen gu berfeßen. ©a« Stottmert beforgt für
bie Sflange bie gunftion eine« ißemifißen fiaboratorium«,
in bem bie bon ben SBurgetn aufgenommenen Stäßrftoffe
mit i^Ufc be« ©onnentidjte« berarbeitet merben. SDieber-
ßott maiße idj bidj hier barauf aufmetffam, baß nur bie
au« ben Stattadjfetn maißfenben Seitentriebe entfernt
merben bürfen. (©benfatt« bie überftüffigen Sobentriebe.)

©ofern bu mit ben getben Tomaten noiß nie einen
SJerfudf) gemaißt ßaft, möcßte iiß bit für bie näißfte Hut-
turperiobe einen Slnbau berfetben feßt fcßon empfehlen,
©ie getben Tomaten befißen ein etma« ausgeprägtere«
Stroma. Stuf Sfoßfoftptatten mitten bie teudjtenb gelben
Früdjte feßr anfpreißenb.

©ofern bir beine ©urfen- unb ÄfirbiSpffangen gu groß
merben, ma« bei riißtigen Hutturberßältniffen unbebingt
ber Faß fein muß, pingierft bu bie Sfebentriebe, fomie ben
ioaupttrieb gmei Stätter oberhalb be« legten Ftucßtanfat-
ge«. (©er bietteicßt nodj beffet geläufige Sfame für biefe
Strbeit ßeißt entfpißen.) « muß bie« beStjatb gefdjeßen,
meit bie im ©pätfommer fuß bitbenben Früchte bocß nicßt
meßr ausreifen fönnen. Sei ßeißem SBetter fottft bu bie

©urfen feßr häufig gießen, bamit feine ©aftftauungen
eintreten, ©iefen Störungen ift gum großen Seit b'a«
Sittermerben ber ©urfen gugufdjreiben.

©ie gucfßetti tiefern momentan fdjöne ©rttäge. ©te
Frücßte ernteft bu borteilßaft in nocß meicßern guftanbe,
meit fie fo bebeutenb fißmacfhafter finb.

©itbergmiebetauSfaat. ©ofern bu beinen ©ommerbebatf
mit eigenen gmiebetn beifen möcßteft, mußt bu jeßt oßne
Sergögerung an bie SluSfaat gehen, ©er ißflangenabftanb
beträgt 20/10 gentimeter. 3m 3uni-3uti be« fommenben
3aßre« erfolgt bie ©rnte.

SBintertaucßpflangung. ©er teßte Setmin gut Stu«-
pftangung ift bereit« ba. SBie icß bir bereit« teßte« SJtal
gefagt habe, fönnen ab Slprit 1941 bie Sftangen geerntet
merben.

©nbibienpftangung. fießte« 3aßr ßaft bu bei mir bein
Sebauern geäußert, baß beine ©nbibie bei Segetation«-
abfdjtuß erft ßatbmeg« auSgemaißfen mar. ©ie Sftangen
maren bit bann, meit bu fie nicßt meßr fadjgemäß ein-
mintern fonnteft, gum größten Seit erfroren. Um biefe«
übet gu berßüten, barfft bu jeßt mit ber Sluôpftangung auf
feinen FaD meßr fäumen.

SOinterfpinat-SJuSfaat. Sertange ßiergu im ©amen-
gefdjäft auSbrücftidj eine Sßinterforte, mie bie« „©Sfimo"
unb „Stöbet" finb. ©er Steißenabftanb beträgt 20 genti-
meter, mäßtenb in ben Steißen breit, jeboiß niißt attgu
biißt auSgefät mirb. Sei gu biißter ©aat befommen mir
eine SJtenge fteine Stätter, bie un« bei ber Steinigung
nicßt feßr mittfommen ßnb. ünfet Seftreben foil barauf
au«geßen, große unb fräftige Stätter ßetangugießen.

Stüßtifalat ijiet ift momentan noiß ber teßte Stu«-
faattermin. (Entgegen atten übrigen Hutturen fäen mir
biefen breitmürfig au«, ba ber ©rtrag auf biefe SIrt be-
beutenb größer ift. ©a im SOinter ber Soben mebet be-
arbeitet noiß gebüngt mirb, ßnb bie Steißen bottfommen
überftüffig. 0e« nieberen SBudjfe« megen ift bei ben
Stüßtifatatbeeten eine gute Äuftgirfulation gum borau«
gemäßrteiftet.

©ofern bu jeßt niißt fogteicß bie SluSfaaten unb Sflan-
gungen in beinern ©arten berbottftänbigft, fannft bu nur
nocß ßatbmeg« mit einem befriebigenben Hulturergebni«
reißnen. 3Jt. 15 o f m a n n.

©te St^tjjciserftou in ernfter 0eti
Sietleidjt finben unfere tieben ßefertnnen e« berfrüßt,

menn mir heute bie Sarole ausgeben: 3eßt fcßon an ben
©inter benfen! Haum ßaben mir ben tçjodjfommer gu
fcßnuppern befommen, mirb fdjon mieber an eftige Hätte
gebaißt. Unb boiß muß e« fein, ©djon ber Umftanb, baß
mir jeßt — SJtitte Sluguft — erft einen Siertel be« nor-
malen lijeigbebatfeS gugeteilt erhalten, läßt un« bie Hätte-
fdjauet aßnen, bie un« um bie liebe SBeißnadjtSgeit ßer-
um ben Suifet herauf friedjen merben. Srrr! ©odj at«
tapfere ©cßtueigerinnen tperben mir un« aucß in biefe«
Unbermeibticße mit ©totg unb SBürbe gu fdjicfen miffen.
©a rücft man eben näßet gufammen, ma« namentlich auf
bem ßanbe feßr meßt praftigiert merben fann. Sietteicßt
fommen bann amß mieber bie ftaffifeßen „©pinn-Stube-
ten" auf, mobei bie moßtige SBärme eine« grünen Haißet-
ofen« gum ©ingen unb ©rgäßten infpiriert — mie anno
bagumat. ©a« märe aucß ein ©djritt — menn audj gu-
rüif — auf bem SBeg gur ©infacßßeit unb Sobenftänbig-
feit. Studj in ben ©täbten fönnte moßt — menigften« am
Stbenb — etma« gufammengerücft merben. ©a fönnten fiiß
Freunbe batb in jener, batb in biefer gutgeßeigten ©tube
gufammenfinben, fei e« nun, um ebter ©eifteSpftege mit-
ten, ober gu ©piet unb Unterhaltung, ebentuett auiß gur

Pflege jene« fdjmeigetifdjen „SlationatfpietS", bei bem
ba« Slegiment eine« gemiffen Sauern-Öuartett« bem
©egenfpieter niißt gefinben ©djredlen eingujagen bermag.
3tem — ber Sßege finb biete, unb e« braudjt nur guten
Sßitten unb etma« SInpaffung. ©amit mir aber aucß
tagsüber, ba« ßeißt bei ber Strbeit nicßt gerabe frieren
müffen, merben mir un« im fommenben SBinter eben
aucß im Saufe mätmer angießen müffen, at« mir e« un«
fonft gemoßnt finb. Unb ba« bebingt gemiffe Sorarbeiten,
bie jeßt fcßon anßanb genommen merben fönnten. SBir
benfen ba in erfter fiinie an marrne Strümpfe unb an
bito Untetmäfcße. Unb ba müffen mir eben — ob nun
elegant ober nicßt — mieber gum fetbftgeftricften SBoII-
ftrumpf gurücfteßren, ber bot etma btei Faßtjeßn'en ein«
©elbftberftänblicßfeit mar. Um Strbeit gu fparen unb
©auerßaftigfeit gu ergielen, möcßte idj empfehlen, e« ein-
mat mit bem fogenannten „Scßmebenftrumpf" gu pro-
bieten, ©iefer befteßt nur au« bem Stoßt unb bem
©cßlußabneßmen unb bamit punftum! ©ie benfen moßt,
jeßt fei foeben ein ©rucffeßter geboren morben, ober aber
idj fei niißt gang „betroft"? bocß ©ott bemaßre! Sorau«-
feßung, baß ficß biefe« „Stöbet!" bemäßrt, ift, baß naiß
fotgenbem Stöbet! gearbeitet mirb: 2 reißt«, 2 lints, 6

Sfortfepuns auf 3. Umfälaefette.

Gartenarbeiten in der zweiten Halste des Monats August.
Heute möchte ich zuerst etwas über die Zwlebelernte

vorausschicken, und zwar aus dem Grunde, weil sowohl
du, wie viele andere, einen grundlegenden Fehler im
Garten begangen haben. Erbarmungslos mußten, bereits
zu Beginn dieses Monates, die oberirdischen Zwiebelteile
unter deinen Fußtritten zugrunde gerichtet werden. Schenke
den alten Redensarten des Zwiebelkrautstampfens in Zu-
kunft keinen Glauben mehr, denn du verminderst dir da-
durch nur den Ertrag. Alle Nährstoffe, welche im Zwie-
belkraut enthalten sind, müssen in die Knolle zurückziehen,
um diese mit wichtigen Nährstoffen zu versehen. Sobald
die Zwiebelpflanzen ausgewachsen sind, vollzieht sich die-
ser Borgang naturgemäß. Eine kleine Nachhilfe ist ledig-
lich dann berechtigt, wenn die oberirdischen Zwiebelteile
infolge eines sehr nassen Sommers überhaupt nicht ab-
sterben wollen, wodurch die Anpflanzung der Nachkultur
zu weit hinausgeschoben würde.

Ein weiterer Fehler wird sehr oft bei den Tomaten
begangen, indem, angeblich zur beschleunigten Frucht-
reife, die Blätter ausgebrochen werden. Der Blattmasse
steht jedoch die wichtige Aufgabe zu, die Tomatenpflanze
samt ihren Früchten mit Assimilaten, das heißt verarbei-
teten Nährstoffen zu versehen. Das Blattwerk besorgt für
die Pflanze die Funktion eines chemischen Laboratoriums,
in dem die von den Wurzeln aufgenommenen Nährstoffe
mit Hilfe des Sonnenlichtes verarbeitet werden. Wieder-
holt mache ich dich hier darauf aufmerksam, daß nur die
aus den Vlattachseln wachsenden Seitentriebe entfernt
werden dürfen. (Ebenfalls die überflüssigen Bodentriebe.)

Sofern du mit den gelben Tomaten noch nie einen
Versuch gemacht hast, möchte ich dir für die nächste Kul-
turperiode einen Anbau derselben jetzt schon empfehlen.
Die gelben Tomaten besitzen ein etwas ausgeprägteres
Aroma. Auf Nohkostplatten wirken die leuchtend gelben
Früchte sehr ansprechend.

Sofern dir deine Gurken- und Kürbispslanzen zu groß
werden, was bei richtigen Kulturverhältnissen unbedingt
der Fall sein muß, pinzierst du die Nebentriebe, sowie den
Haupttrieb zwei Blätter oberhalb des letzten Fruchtansat-
zes. (Der vielleicht noch besser geläufige Name für diese
Arbeit heißt entspitzen.) Es muß dies deshalb geschehen,
weil die im Spätsommer sich bildenden Früchte doch nicht
mehr ausreifen können. Bei heißem Wetter sollst du die

Gurken sehr häufig gießen, damit keine Saftstauungen
eintreten. Diesen Störungen ist zum großen Teil das
Bitterwerden der Gurken zuzuschreiben.

Die Zucchetti liefern momentan schöne Erträge. Die
Früchte erntest du vorteilhaft in noch weichem Zustande,
weil sie so bedeutend schmackhafter sind.

Silberzwiebelaussaat. Sofern du deinen Sommerbedarf
mit eigenen Zwiebeln decken möchtest, mußt du jetzt ohne
Verzögerung an die Aussaat gehen. Der Pflanzenabstand
beträgt 20/10 Zentimeter. Im Juni-Juli des kommenden
Jahres erfolgt die Ernte.

Wiuterlauchpflaazung. Der letzte Termin zur Aus-
Pflanzung ist bereits da. Wie ich dir bereits letztes Mal
gesagt habe, können ab April 1941 die Pflanzen geerntet
werden.

Eadlvienpflauzung. Letztes Jahr hast du bei mir dein
Bedauern geäußert, daß deine Endivie bei Vegetations-
abschluß erst halbwegs ausgewachsen war. Die Pflanzen
waren dir dann, weil du sie nicht mehr fachgemäß ein-
wintern konntest, zum größten Teil erfroren. Um dieses
Übel zu verhüten, darfst du jetzt mit der Auspflanzung auf
keinen Fall mehr säumen.

Winterspinat-AuSsaat. Verlange hierzu im Samen-
geschäft ausdrücklich eine Wintersorte, wie dies „Eskimo"
und „Nobel" sind. Der Neihenabstand beträgt 20 Zenti-
meter, während in den Reihen breit, jedoch nicht allzu
dicht ausgesät wird. Bei zu dichter Saat bekommen wir
eine Menge kleine Blätter, die uns bei der Reinigung
nicht sehr willkommen sind. Unser Bestreben soll darauf
ausgehen, große und kräftige Blätter heranzuziehen.

Niißlisalat. Hier ist momentan noch der letzte Aus-
saaltermin. Entgegen allen übrigen Kulturen säen wir
diesen breitwürfig aus, da der Ertrag auf diese Art be-
deutend größer ist. Da im Winter der Boden weder be-
arbeitet noch gedüngt wird, sind die Reihen vollkommen
überflüssig. Des niederen Wuchses wegen ist bei den
Nüßlisalatbeeten eine gute Luftzirkulation zum voraus
gewährleistet.

Sofern du jetzt nicht sogleich die Aussaaten und Pflan-
zungen in deinem Garten vervollständigst, kannst du nur
noch halbwegs mit einem befriedigenden Kulturergebnis
rechnen. M. Hofmann.

Die Schweizerstau w ernster Zeit.
Vielleicht finden unsere lieben Leserinnen es verfrüht,

wenn wir heute die Parole ausgeben: Jetzt schon an den
Winter denken! Kaum haben wir den Hochsommer zu
schnuppern bekommen, wird schon wieder an eklige Kälte
gedacht. Und doch muß es sein. Schon der Umstand, daß
wir jetzt — Mitte August — erst einen Viertel des nor-
malen Heizbedarfes zugeteilt erhalten, läßt uns die Kälte-
schauer ahnen, die uns um die liebe Weihnachtszeit her-
um den Buckel herauf kriechen werden. Vrrr! Doch als
tapfere Schweizerinnen werden wir uns auch in dieses
Unvermeidliche mit Stolz und Würde zu schicken wissen.
Da rückt man eben näher zusammen, was namentlich auf
dem Lande sehr wohl praktiziert werden kann. Vielleicht
kommen dann auch wieder die klassischen „Spinn-Stube-
ten" auf, wobei die wohlige Wärme eines grünen Kachel-
ofens zum Singen und Erzählen inspiriert — wie anno
dazumal. Das wäre auch ein Schritt — wenn auch zu-
rück — auf dem Weg zur Einfachheit und Bodenständig-
keit. Auch in den Städten könnte wohl — wenigstens am
Abend — etwas zusammengerückt werden. Da könnten sich

Freunde bald in jener, bald in dieser gutgeheizten Stube
zusammenfinden, sei es nun, um edler Geistespflege wil-
len, oder zu Spiel und Unterhaltung, eventuell auch zur

Pflege jenes schweizerischen „Nationalspiels", bei dem
das Regiment eines gewissen Bauern-Quartetts dem
Gegenspieler nicht gelinden Schrecken einzujagen vermag.
Item — der Wege sind viele, und es braucht nur guten
Willen und etwas Anpassung. Damit wir aber auch
tagsüber, das heißt bei der Arbeit nicht gerade frieren
müssen, werden wir uns im kommenden Winter eben
auch im Hause wärmer anziehen müssen, als wir es uns
sonst gewohnt sind. Und das hedingt gewisse Vorarbeiten,
die jetzt schon anhand genommen werden könnten. Wir
denken da in erster Linie an warme Strümpfe und an
dito Unterwäsche. Und da müssen wir eben — ob nun
elegant oder nicht — wieder zum selbstgestrickten Woll-
strumpf zurückkehren, der vor etwa drei Jahrzehnten eine
Selbstverständlichkeit war. Um Arbeit zu sparen und
Dauerhaftigkeit zu erzielen, möchte ich empfehlen, es ein-
mal mit dem sogenannten „Schwedenstrumpf" zu pro-
bieren. Dieser besteht nur aus dem Rohr und dem
Schlußabnehmen und damit punktum! Sie denken Wohl,
jetzt sei soeben ein Druckfehler geboren worden, oder aber
ich sei nicht ganz „betrost"? doch Gott bewahre! Voraus-
setzung, daß sich dieses „Modell" bewährt, ist, daß nach
folgendem Mödeli gearbeitet wird: 2 rechts, 2 links, 6

Fortsetzung auf 3. Umschlagleite.



@änge barübet, im 7. ©ang bad SJlufter um eine SJtafdje
nacfj Pom berfegen, Bann toiebet 6 ©finge batüber ufto.
Sei Hinberfttûmpfen ftridt man nur 4 ©finge bajtoifcgen.
©a bie Slbnügungdfteßen am »fuge (bet atfo nut bad bet-
Ifingette 3îof)t Bilbet) Beim Snjiegen biefeS ftgtoebiftgen
„Hanonentogred" ftânbig toedjfeln, toetben nitgt immet
biefelBen ©teilen gefdjeuert toie beim Slormalfttumpf, unb
überbied ift bad Slnfttiden bjto. ©tfegen eine« fottgen
„guged" biet einfadjer. ©iefe ©trumpfatt ift namenttidj
für Hinbet praftifdj, aBet aud) ©rtoatgfene fönnen itjn
gut tragen, jumal infolge bet ©iagonalfteflung bed
SJlufterd bad Sein gübfdj fdjlant erfdjeint, felbft bann,
toenn fonft ettoad ju üppige SBfiblein bortoigig untet
bem Stodfaum getborblinjeln foßten. SBer ben Slotmal-
fttumpf abet botjiegen follte, tofigle ben SJluftergang:
7 retgtd, 2 tinïd, bet tedjt Bübfdj toitft. Seim ©triefen
bet Setten-6oden, bad mit ja legten SBintet antäglidj
bet ©olbatenfoden-Slftion bid jut Setougtlofigfeit geübt
gaben, fann an ©telle bet getfe unb bed Hfipptgend ein
©djlugabnegmen eingeatbeitet metben, toad bie ©tneue-
tung bet gierfe ebenfalls toefentlidj erieidjtett. ©d toitb
alfo botetft bad Stogr, anfcgliegenb bet gug geatbeitet
unb julegt bad ben getfen bilbenbe ©tgtugabnegmen ge-
maegt. 6o toerben aueg unfere SJtfinner „guet im
©trümpfli" fein! Sludj felbftgeftticfte Untettoäftge ift
äugetft folib; bie Anleitung baju finben 6ie in jebem
Sanbarbeitdblatt, obet bann gibt ÎSgnen bie Setffiufetin
bet SBoße gerne Sludfunft. Sie tßufloberd, bie toir jut
Saudarbeit ttagen, toürbe idj gleidjtoogl nut mit galb-
langen Ärmeln arbeiten unb ben Sotbetatm feparat gal-
ten. SJtit einem ©ummibanb berfegen, fann er fe nadj
bet SItt bet Slrbeit (Slbtoafdjen, gimmermatgen ufto.) ab-
obet angezogen toerben, nut mug batauf gefegen toerben,
bag bet botbete tmel ein ©tüdlein übet ben ©Hbogen
ginaufreidjt bjto. bom obetn tmel gut gebeeft toitb. Seim
Setumfigen leiften ©djulterfragen, Sett- unb Obetjieg-
jäddjen gute ©ienfte. ©iefe Reifet tn bet Slot fönnen
aid gerien-Sanbatbeit an trüben Siegentagen geftridt
obet gegäfelt toetben. Sllfo: auf and SBetf! —

Ilm Solj, ©ad obet ©leftrifdj ju fparen, fettigen toit fegt
eine Hotgfifte an. ©aju betfigaffen toit und eine folibe Hifte,
beten SBfinbe toit mit ein paar fiagen SBellfatton obet
geitungdpapiet belegen, ©et Soben toitb ettoa 10 Senti-
meter god) mit Jooljtootle bebedt. ©et ©ecfet foH gut
paffen unb bie Hifte übtigend fo gtog fein, bag jtoei
gut betfcgliegbate Haffetoßen in einem Slbftanb bon
5 gentimetet bom Slanbe nebeneinanber obet aufeinanbet
SJtag gaben, ©ie gtoiftgenrfiume toetben mit iöoljtoolle,
©ägefpänen ober SBoßreften audgefüllt. ©ie ©teilen, too
bie Hotgtöpfe ju ftegen fommen, toerben mit Stetfpapier
obet SBellfatton befleibet. Stuf bie feftbetfdjloffenen ïôpfe
fommt ein ^oljtoottefiffen, auf bad bann ber Iliftenbedel
feft gebtüdt toitb. ©bentueß ift bad Hiffen jetoeild bot-
jutoätmen. ©ie ©etidjte müffen borgefodjt unb bann fegt
tafeg in bie Hodjfifte gebtadjt toetben. ©ie Sotfodjjelt
auf bem Setb beträgt bom Hodjpunft an getedjnet einen
©etgftel bet Slormalfotgjeit unb bie Hodjjeit in bet Hodj-
fifte gierauf boppett fobiel toie beim Hotfjen auf bem
.Serb. SBenn jum Seifpiel fût eine gute ©uppe auf bem
.Serbe eine ©tunbe Hotgjeit geteegnet toitb (bom ©lebe-
punft an), fo beträgt bie Sotfodjjeit auf bem Serb 10
SJlinuten unb bie Hodjjeit in bet Hotgfifte jtoei ©tunben.
Slacg ©ebtaueg ift bie Hifte ftetd offen ju galten, ©uppen,
©emüfe ufto. in bet Hodjfifte jubereitet, erfreuen butog
etgögten SBoglgefdjmad, ganj abgefegen, bag effeftib an
Hotggeijung etgeölid) gefpatt toerben fann.

*

Saben ©ie fdjon gegött, bag man
Hattbffeln bötren fann? ©d fommt getoig niegt feiten

bor, bag in SInbettatgt toeitgegenber Sotfotge für ben
SBintet im legten Serbft im $ribatgaudgalt ju biet Hat-
toffeln eingefeßert tourben, bie nun aßmfiglidj bem Set-
betben audgefegt finb. Sören fie, toad eine übet 80 Sagte

alte Setgbäuetin übet bad Hattoffelbötten etjfiglt, bad
in tgrem Saudgalt jetoeild gteieg natg ber tnte im ©pfit-
gerbft praftijiert toitb. guerft toetben „©fdjtoettti" gemaegt,
etfalten gelaffen unb gefegält, tootauf fie buttf) eine grob-
getodjte Slaffel gebtüdt toetben. ©te ffllaffe toitb aldbann
untet fteigigem Umtügten (ebent. naeg bem Saden) im
Ofen gebötrt, bid fie gelblid) bid btäunlicg ift, ©ie fo ge-
bötrten Kartoffeln eignen fidj gleidgtoogt füt „Slöfti" obet
bobenftfinbige ©uppen, nur müffen fie abenbd borget
„btob j'fäme" in falted SBaffet eingelegt toerben. ©ie
KocSgeit foß fegt futj fein, ba bie Kartoffeln fdjon toeitg
finb. — Sießeitgt lognt cd fidj, mit einem Quantum alter
Kartoffeln, bie am „Sudfdjlagen" finb, bad Slejept ju pro-
bieten unb bamit um eine ©rfagrung reidjet ju toetben.

d finb ja jegt aueg toiebet fegt „fommobe" ©Btrgütbli
auf ben SJlarft gefommen, bie fût jébe ©attung Setbe
paffen, beftegenb aud einet Slrt Sentilator unb jtoei tun-
ben ©ieben. ©ie Steife fdjtoanfen jtoiftgen gt. 15.— unb
(fr. 20.—, unb ba befonbetd in biefem SJagte tecgt biel
©örtgut bereitet toetben foß, bütfte fieg bie SInftgaffung
toogl lognen. ©te Settiebdloften foßen ratnim fein.

:*

3m ©arten gibt ed jegt afletganb fegetnbat „unnüge"
HrSutet unb Sülfen, bie toit abet gut bettoenben fön-
nen. Om SBintet, toenn ©emüfe fnapp ift, finb toit näm-
lidj fegt frog barum. ©te Sülfen junget ©rbfen, bie Slfit-
ter bet ©eßetie, bet Hoglraben unb bie groben bed
fiaudjed toetben getrodnet unb im SBintet mit Seigabe
bon gtoiebetn ju ftfiftiget ©emüfebtüge bertoenbet, Slucg
©albeiblfitter foßten jegt gebötrt toetben? fie ergeben
beim Slbfodjen bort Segnen unb nodj bei anbetn ©e-
legengeiten eine feine SBütje, unb wenn und in feudjten
Sagen bad Saldjfipfli fdjmetjt, finb toit frog um bad
felbftbereitete ©urgeltoaffet, bad fo nadj „SJlüüdti" buftet.

KogHBpfe — eegte fogat, nidjt jtoeibeinige, bie toeni-
get beliebt finb — gieren jegt gelber unb ©ätten unb
gotten ber ©rnte. Kogl ift ein tecgt gefunbed ©emüfe,
toeil ed pgodpgotfaute Hälfe unb Kiefelffiure und gufügtt.
©a et toenig Hogleggbtate entgalt, batf et aud) bon
jenen genoffen toetben, bie gegen bie Hotpulenj anffimp-
fen müffen. Slßetbingd toitft et gerne blfigenb füt jene,
bie bafüt empfinblidj finb. gum Sdjlug nocg jtoei Slejepte,
ju benen man nidjt ettra fagen mug: SBogl befomm'd!

©efüßter Högl, ©et Hopf toitb in leidjt gefaljenem
SBaffet galbtoeiig gefodjt, bann bie Slfittet boneinanbet
genommen unb betlegt. Sleftenfleifdj ober Stattourftbtfit
toitb mit ben üblidjen gutaten fût eine feine Süße bet-
mengt (gtoiebel, Ißetetli, ©i, Stödmeli ufto.) unb bon
biefem ©emifig auf jebed einzelne Statt gegeben, ©ie
Slfittet toetben bann eingeroßt unb biefe Sloulaben in
getget Sutter geßbtaun gebaden. SJlit etoad ©auce über-
giegen.

Högl mit Steid. ©er Hopf toitb geteilt unb in ©alj-
toaffet toeitg gefodjt. 3n eine mit Sutterftüdcgen belegte
Sfanne toitb ein Seit bet Slfittet gelegt, gierauf eine
fiage Steid, bann toiebet Slfittet ufto. ©inige SJlinuten
bfimpfen, bad ©emüfetoaffet beifügen unb toetdj folgen
laffen. Sot bem Slntidjten natg Setieben geriebenen Häfe
beifügen. S o n f a.

Gänge darüber, im 7. Gang das Muster um eine Masche
nach vorn versetzen, dann wieder 6 Gänge darüber usw.
Bei Kinderstrümpfen strickt man nur 4 Gänge dazwischen.
Da die Abnützungsstellen am Fuße (der also nur das ver-
längerte Rohr bildet) beim Anziehen dieses schwedischen
„Kanonenrohres" ständig wechseln, werden nicht immer
dieselben Stellen gescheuert wie beim Normalstrumpf, und
überdies ist das Anstricken bzw. Ersetzen eines solchen
„Fußes" viel einfacher. Diese Strumpfart ist namentlich
für Kinder praktisch, aber auch Erwachsene können ihn
gut tragen, zumal infolge der Diagonalstellung des
Musters das Bein hübsch schlank erscheint, selbst dann,
wenn sonst etwas zu üppige Wädlein vorwitzig unter
dem Rocksaum hervorblinzeln sollten. Wer den Normal-
strumpf aber vorziehen sollte, wähle den Mustergang:
7 rechts, 2 links, der recht hübsch wirkt. Beim Stricken
der Herren-Socken, das wir ja letzten Winter anläßlich
der Soldatensocken-Aklion bis zur Bewußtlosigkeit geübt
haben, kann an Stelle der Ferse und des Käppchens ein
Schlußabnehmen eingearbeitet werden, was die Erneue-
rung der Ferse ebenfalls wesentlich erleichtert. Es wird
also vorerst das Rohr, anschließend der Fuß gearbeitet
und zuletzt das den Fersen bildende Schlußabnehmen ge-
macht. So werden auch unsere Männer „guet im
Strümpfli" sein! Auch selbstgestrickte Unterwäsche ist
äußerst solid) die Anleitung dazu finden Sie in jedem
Handarbeitsblatt, oder dann gibt Ihnen die Verkäuferin
der Wolle gerne Auskunft. Die Pullovers, die wir zur
Hausarbeit tragen, würde ich gleichwohl nur mit halb-
langen Ärmeln arbeiten und den Vorderarm separat Hal-
ten. Mit einem Gummiband versehen, kann er je nach
der Art der Arbeit (Abwäschen, Zimmermachen usw.) ab-
oder angezogen werden, nur muß darauf gesehen werden,
daß der vordere Ärmel ein Stücklein über den Ellbogen
hinaufreicht bzw. vom obern Ärmel gut gedeckt wird. Beim
Herumsitzen leisten Schulterkragen, Bett- und Uberzieh-
jäckchen gute Dienste. Diese Helfer in der Not können
als Ferien-Handarbeit an trüben Regentagen gestrickt
oder gehäkelt werden. Also: auf ans Werk! —

Um Holz, Gas oder Elektrisch zu sparen, fertigen wir jetzt
eine Kochkiste an. Dazu verschaffen wir uns eine solide Kiste,
deren Wände wir mit ein paar Lagen Wellkarton oder
Zeitungspapier belegen. Der Boden wird etwa 10 Zenti-
meter hoch mit Holzwolle bedeckt. Der Deckel soll gut
passen und die Kiste übrigens so groß sein, daß zwei
gut verschließbare Kasserollen in einem Abstand von
5 Zentimeter vom Rande nebeneinander oder aufeinander
Platz haben. Die Zwischenräume werden mit Holzwolle,
Sägespänen oder Wollresten ausgefüllt. Die Stellen, wo
die Kochtöpfe zu stehen kommen, werden mit Packpapier
oder Wellkarton bekleidet. Auf die festverschlossenen Töpfe
kommt ein Holzwollekissen, auf das dann der Kistendeckel
fest gedrückt wird. Eventuell ist das Kissen jeweils vor-
zuWärmen. Die Gerichte müssen vorgekocht und dann sehr
rasch in die Kochkiste gebracht werden. Die Vorkochzeit
auf dem Herd beträgt vom Kochpunkt an gerechnet einen
Sechstel der Normalkochzeit und die Kochzeit in der Koch-
kiste hierauf doppelt soviel wie beim Kochen auf dem
Herd. Wenn zum Beispiel für eine gute Suppe auf dem
Herde eine Stunde Kochzeit gerechnet wird (vom Siede-
punkt an), so beträgt die Vorkochzeit auf dem Herd 10
Minuten und die Kochzeit in der Kochkiste zwei Stunden.
Nach Gebrauch ist die Kiste stets offen zu halten. Suppen,
Gemüse usw. in der Kochkiste zubereitet, erfreuen durch
erhöhten Wohlgeschmack, ganz abgesehen, daß effektiv an
Kochheizung erheblich gespart werden kann.

»

Haben Sie schon gehört, daß man
Kartoffeln dörren kann? Es kommt gewiß nicht selten

vor, daß in Anbetracht weitgehender Vorsorge für den
Winter im letzten Herbst im Privathaushalt zu viel Kar-
toffeln eingekellert wurden, die nun allmählich dem Ver-
derben ausgesetzt sind. Hören sie, was eine über 80 Jahre

alte Bergbäuerin über das Kartoffeldkrren erzählt, das
in ihrem Haushalt jeweils gleich nach der Ernte im Spät-
herbst praktiziert wird. Zuerst werden „Gschwellti" gemacht,
erkalten gelassen und geschält, worauf sie durch eine grob-
gelochte Raffel gedrückt werden. Die Masse wird alsdann
unter fleißigem Umrühren (event, nach dem Backen) im
Ofen gedörrt, bis sie gelblich bis bräunlich ist. Die so ge-
dörrten Kartoffeln eignen sich gleichwohl für „Rösti" oder
bodenständige Suppen, nur müssen sie abends vorher
„drob z'säme" in kaltes Wasser eingelegt werden. Die
Kochzeit soll sehr kurz sein, da die Kartoffeln schon weich
sind. — Vielleicht lohnt es sich, mit einem Quantum alter
Kartoffeln, die am „Ausschlagen" sind, das Rezept zu pro-
bieren und damit um eine Erfahrung reicher zu werden.
Es sind ja jetzt auch wieder sehr „kommode" Dörrhürdli
auf den Markt gekommen, die für jede Gattung Herde
passen, bestehend aus einer Art Ventilator und zwei run-
den Sieben. Die Preise schwanken zwischen Fr. 13.— und
Fr. 2V.—, und da besonders in diesem Jahre recht viel
Dörrgut bereitet werden soll, dürfte sich die Anschaffung
Wohl lohnen. Die Betriebskosten sollen minim sein.

Im Garten gibt es jetzt allerhand scheinbar „unnütze"
Kräuter und Hülfen, die wir aber gut verwenden kön-
nen. Im Winter, wenn Gemüse knapp ist, sind wir näm-
lich sehr froh darum. Die Hülsen junger Erbsen, die Bläk-
ter der Sellerie, der Kohlraben und die groben des
Lauches werden getrocknet und im Winter mit Beigabe
von Zwiebeln zu kräftiger Gemüsebrühe verwendet. Auch
Salbeiblätter sollten jetzt gedörrt werden? sie ergeben
beim Abkochen von Bohnen und noch bei andern Ge-
legenheiten eine feine Würze, und wenn uns in feuchten
Tagen das Halszäpfli schmerzt, sind wir froh um das
selbstbereitete Gurgelwasser, das so nach „Müüsli" duftet.

Kohlköpfe — echte sogar, nicht zweibeinige, die weni-
ger beliebt sind — zieren jetzt Felder und Gärten und
harren der Ernte. Kohl ist ein recht gesundes Gemüse,
weil es phosphorsaure Kalke und Kieselsäure uns zufährt.
Da er wenig Kohlehydrate enthält, darf er auch von
jenen genossen werden, die gegen die Korpulenz ankämp-
fen müssen. Allerdings wirkt er gerne blähend für jene,
die dafür empfindlich sind. Zum Schluß noch zwei Rezepte,
zu denen man nicht ertra sagen muß: Wohl bekomm's!

Gefüllter Kohl. Der Kopf wird in leicht gesalzenem
Wasser halbweich gekocht, dann die Blätter voneinander
genommen und verlegt. Nestenfleisch oder Bratwurstbrät
wird mit den üblichen Zutaten für eine feine Fülle ver-
mengt (Zwiebel, Peterli, Ei, Brösmeli usw.) und von
diesem Gemisch auf jedes einzelne Blatt gegeben. Die
Blätter werden dann eingerollt und diese Rouladen in
heißer Butter hellbraun gebacken. Mit ewas Sauce über-
gießen.

Kohl mit Reis. Der Kopf wird geteilt und in Salz-
Wasser weich gekocht. In eine mit Butterstückchen belegte
Pfanne wird ein Teil der Blätter gelegt, hierauf eine
Lage Reis, dann wieder Blätter usw. Einige Minuten
dämpfen, das Gemüsewasser beifügen und weich kochen
lassen. Vor dem Anrichten nach Belieben geriebenen Käse
beifügen. H a n ka.
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