
Zeitschrift: Am häuslichen Herd : schweizerische illustrierte Monatsschrift

Herausgeber: Pestalozzigesellschaft Zürich

Band: 43 (1939-1940)

Heft: 23

Artikel: Die Schweizerfrau in ernster Zeit

Autor: Hanka

DOI: https://doi.org/10.5169/seals-672807

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veröffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanälen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
qu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 05.02.2026

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://doi.org/10.5169/seals-672807
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en


©artenarfcetten in bet erflen £)alfte be£ 3Itonat£ September»
60 bebauetlig bet guftanb aug fein mag, bag alle

unfere Vffunsen megr ober toentger franfgeitdanfäHig
finb, fo gaben toit trogbem nigt bie Veregtigung baju,
aud tauter SIbneigung su biefen Übeln, unfete ^ftanjen
SU bctnagläffigen. 3e seîtîger ber Eingriff mit einem

toirffamen ©gäblingdbefämpfungdmittel erfolgt, um fo
burggteifenber ift ber ©tfolg. Su fragft mig, toelge
Hranfgeiten fegt im ©emûfegarten ansutreffen tbären. <£d

ift unmöglig, bag id) bir in einem SJtale bad gtoge $eer
ber gauptfägligften ©emüfefrantijeiten fgilbetn fann.
Vielleigt, bag fidj sur ©rgänsung unferer heutigen Ve-
tragtung, fpäter nodjmald ettoad Seit basu bietet.

1. Sie Vtattfledenfranfgeit bed ©elletie. ©er pilsige
Stieget biefer Htanfgeit lägt beinag feine unbefprigten
©elleriebeete berfdjont. Sie erften Hranfgeitdanseigen
Seigen fig, atlerbingd nod) in geringem SJlagftabe, bereitd
im 3uli-2luguft, in 3° Pon grau-braunen, mit figtoar-
Sen Tupfen befegten ffteifen. ©utg biefe figtoarsen Vünft-
(gen ober ©poten fann innert fürsefter Seit eine Staffen-
anftedung gerborgerufen tnerben. ©ie Vtattfledenfranfgeit
übt auf bad SBagdtum ber ©elleriefnoüen einen gern-
menben ©influg aud.

Slid toirffame Vefämpfung foHen monatlig 4 Sprigun-
gen mit 0,5prosentigem ©upro-Vtaag botgenommen toer-
ben. Um eine Verbreitung ber Hranfgeit su berginbern,
finb im löerbft fämtltge Vlattüberrefte su berniigten. (21m

beften bürg Verbrennen.)
2. ©er Vognenroft. ©ied ift eine, leibet ebenfaHd fegt

gäufig bertretene Hranfgeit im ©emûfegarten. ©ad ganse
Vognenblatt ift mit gelben Rieden, Soutien bunf-
lere fünfte entgalten, überfät. ©tatfer Vefatt fügrt ein

borseitiged Slbfterben ber Vflansen getbei. Sut Vefämp-
fung biefer Hranfgeit toirb eine 0,5prosentige Supro-
9Jtaag-6prigmifgung angetnenbet. ©abei ift fpesieH su
beadjten, bag jamtlige Vlatteile burdg bad ©prigmittel
angefeugtet toerben.

3. ©ad VlätterroKen ber Tomaten. Voller Slngft bift
bu biefen ©ommet su mit gefommen unb gaft mir ge-
flogt, bag ficg bie unterften Vlätter beinet Tomaten-
pflansen eingerollt gotten, ©a icg bit feitger noig nie eine
Slnttoort barauf geben tonnte, môdjte idj bied su beiner
Vetugigung fegt nodj naggoten. ßange Sott glaubten
felbft bie fffagleute, bag bad Vlattrotlen auf bie fgäb-

tilge ©tntoirfung eined ißilsed sutücfsufügren fei. trjeute
tniffen tbir febocg, bag biefe beränberte Vlattftetlung
lebigtidg einer atlju intenfiben fiigteintoirfung susufgret-
ben ift. ©ad Tomatenblatt fgügt ff(g bor su teicger
SBafferberbunftung, inbem ed feine feudjtigfeitdberbun-
ftenbe ©berflädje burdg ©inrolten berfleinert.

3n bem Treibbeetfaften fannft bu fegt fotgenbe Stud-
faaten bornegmen:

1. Vlumenfogt sum übertbintern ber ©eglinge.
2. S)orfer-Habid unb SIbbent-SBirs, elfterer ebenfaKd

Sur ©eglingdûbertbinterung. ©iefe ©eglingdansucgt môdjte
id) bir aber nur bann anraten, toenn bu toirflig bie
Stögtigfeit gaft, tbägrenb bed gansen SBinterd beine
©ämlinge ridijtig su pflegen, ©ie Érbeit beftegt aud
©eden unb Vbbeden ber Treibbeete (©edläben gegen
3?toftfgug), fotoie ©iegen unb fiuften berfetben.

ffreilanbaudfaaten. ©arotten, sum Obertointern auf bem
freien ßanbe, toerben fegt nodj audgefät.

SJtonatdrettige, fotoie treffe fönnen, fofern bie SBit-
terung nidjt megr beftänbig geig unb troden ift, fegt
toieber audgefät toerben.

Stfiglifalat. Su Vfonatdbcginn fann bie breittoürfige
Studfaat nodg erfolgen.

©pinataudfaat. #ier gilt genau badfelbe toie beim
Stûglifalat. ©a ber ©pinat fräftig enttoidelt ben SBin-
ter antreten foil, ift eine ftügere Sludfaat nog bortet!-
gafter.

3m Vlumengarten barfft bu nie bergeffen, bie abge-
blügten Vlumen toegsufgneiben. ©ans abgefegen bom
fauberen Sludfegen, toirb bie Vftanse bürg ben Söegfatt
ber ©amenbtlbung nigt gefgtoägt.

3udcrmaid. 3n Vetbinbung mit ©onnenblumen bilbet
er einen fgônen unb sugloig ertragreigen Suun gegen
unertoünfgte ©inbtide bon ber ©trage, ©ie ffrügte
fannft bu fegt nocg bauernb ernten, ©er gut berpacfte
Kolben gat bann fein rigtiged Veifeftabium erreigt, toenn
feine aud ber Sülle gerbortretenben Staate abgeborrt
finb. ©ofern bu nog nie ben Verfug mit biefer Vflanje
gemagt gaft, môgte ig ed bit für bad fommenbe ©ar-
tenjagr bringenb empfeglen, benn sur Dleifeseit bringt fie
bir eine angenegme Slbtoegflung in ben ©peifesettel.

3JI. S 0 f m a n n.

©ie ödjtDeijerfrau in erafter 3e&
©eptember! SJtit teifer SBegmut betreten toir bie Vtüde,

bie ben Vogen fglägt bon golbnen Sogfommertagen sur
ffarbenftnfonie bed Sorbfted. Huts nur toar biefed 66m-
metgen, aber bennog reig an ©onne, toatmer Äuft, fat-
tem ©rün ber Sßiefen unb SBälber, bunter fßragt ber
Vlumen unb fffrügte unb oietem ©gônem megr, toad bie
Statut und in ben gogen Tagen igtet ©ntfaltung su fpen-
ben bermag. ©afüt finb toir bem ©göpfer aHet ©inge
geute megr benn fe su ©anf berpfltgtet, toeil und biefe
©rntetage bie Vitternid ber Soft bergeffen magen unb und
bie Hraft geben, suberfigtlig ber ungetoiffen Sufunft
entgegen su fegen.

©rntereif ift fegt fo bieled. ©ie Stoetfggenbäume finb
„graglet" bot! unb finb fo unterftügungdbebürftig toie ein
gefottened ffibeti, bad man auf bie Veine ftellen toill.
3egt gilt'd Sfotfggen einsumagen. Slm einfagften ift
bad ©terilifieren ober fogenbgeig einfüllen in Vütager-
flafgen. Saben ©ie fgon probiert, Stootfggen (unb übti-
gend aug SIprifofen unb Hirfgen, bad geigt alle pflügte,
bfe faftreig finb) ogne SBaffer unb ogne Suder su fterili-
fieten. SJtan berfägrt gleig toie beim getoôgnligen ©terili-
fieren, nut bag man ben ©ummiring in ©itoeig taugt,
um ein regelregted Verlieben ber ©edel su betoerfftetli-
gen. ffrügte, bie auf biefe Slrt etngemagt tourben, gaben

ben Vorteil, toenig giüffigfeit su siegen, unb nigt su bet-
mufen. ©ie eignen fig befonberd su ffrügtefugen (Sßägeti).
©elbftgemagte Sßägen finb übrigend eine SJtagenfpesiali-
tät, an ber alt unb fung fig mit SDonne erlabt. Ünb bie
Stoetfggentoäge ift bie Honigin unter ben ffrügtefugen.
3e nag perfönlidgem ©efgmad, ober fe nagbem fie aid
Sauptmaglseit ober ©effert ferbiert toirb, toirb aid Hrô-
nung ein leigtet Stibel-©iergug auf bie fffrügte gegeben;
anbernfaUd beftreut man ben audgelegten Teigboben mit
gemaglenen SJlanbeln ober Vrôdmeli unb legt bie Stoetfg-
gen nigt halbiert, fonbern gebierteilt aud, bamit man fie
faft auffteden fann. ©aburg fann man fie gans nage
nebeneinanber legen unb ed entgegen feine unbeliebten
Stoifgenräume, toie toir ge 3. V. beim Höfe afseptieren
müffen. ©ad ift bann ber eigentlig ffrugtfugen, ber su
guter Äegt aug nog mit gefglagenem Slagm garniert
toerben fann. Veim Setaudnegmen aud bem Vadofen foil
fofort mit reiglig Suder, mit Simmetpulber bermifgt,
beftreut toerben. Sum Teig bertoenben toir (ftatt füger
Vutter, bie gar nigt nötig ift) galb Tafelfett, galb
©gtoeinefgmals. ffolgenbed Vergältnid bürfte bad rigtige
fein: 250 g Vbegl, 50 g ffett, 50 g ©gtoeinefgmals, 1

Kaffeelöffel ©als in ettoad toarmem SBaffer aufgelöft.
Sllfo toeber SJlitg nog ©i. übriger Teig fann fegr gut

gortfepung auf 3. Umfiplagfette.

Gartenarbeiten in der ersten Hälfte des Monats September.
So bedauerlich der Zustand auch sein mag, daß alle

unsere Pflanzen mehr oder weniger krankheitsanfällig
sind, so haben wir trotzdem nicht die Berechtigung dazu,
aus lauter Abneigung zu diesen Übeln, unsere Pflanzen
zu vernachlässigen. Je zeitiger der Eingriff mit einem
wirksamen Schädlingsbekämpfungsmittel erfolgt, um so

durchgreifender ist der Erfolg. Du fragst mich, welche

Krankheiten setzt im Gemüsegarten anzutreffen wären. Es
ist unmöglich, daß ich dir in einem Male das große Heer
der hauptsächlichsten Gemüsekrankheiten schildern kann.

Vielleicht, daß sich zur Ergänzung unserer heutigen Be-
trachtung, später nochmals etwas Zeit dazu bietet.

1. Die Blattfleckenkrankhelt des Sellerie. Der pilzige
Erreger dieser Krankheit läßt beinah keine unbespritzten
Selleriebeete verschont. Die ersten Krankheitsanzeichen
zeigen sich, allerdings noch in geringem Maßstabe, bereits
im Juli-August, in Form von grau-braunen, mit schwar-
zen Tupfen besetzten Flecken. Durch diese schwarzen Punkt-
chen oder Sporen kann innert kürzester Zeit eine Massen-
ansteckung hervorgerufen werden. Die Vlattfleckenkrankheit
übt auf das Wachstum der Sellerieknollen einen hem-
menden Einfluß aus.

Als wirksame Bekämpfung sollen monatlich 4 Spritzun-
gen mit v,3prozentigem Cupro-Maag vorgenommen wer-
den. Um eine Verbreitung der Krankheit zu verhindern,
sind im Herbst sämtliche Blattüberreste zu vernichten. (Am
besten durch Verbrennen.)

2. Der Bohnenrost. Dies ist eine, leider ebenfalls sehr

häufig vertretene Krankheit im Gemüsegarten. Das ganze
Bohnenblatt ist mit gelben Flecken, deren Zentren dunk-
lere Punkte enthalten, übersät. Starker Befall führt ein

vorzeitiges Absterben der Pflanzen herbei. Zur Bekämp-
fung dieser Krankheit wird eine lhZprozentige Cupro-
Maag-Spritzmischung angewendet. Dabei ist speziell zu
beachten, daß sämtliche Blatteile durch das Spritzmittel
angefeuchtet werden.

3. Das Blätterrollen der Tomaten. Voller Angst bist
du diesen Sommer zu mir gekommen und hast mir ge-
klagt, daß sich die untersten Blätter deiner Tomaten-
pflanzen eingerollt hätten. Da ich dir seither noch nie eine

Antwort darauf geben konnte, möchte ich dies zu deiner
Beruhigung jetzt noch nachholen. Lange Zeit glaubten
selbst die Fachleute, daß das Blattrollen auf die schäd-

liche Einwirkung eines Pilzes zurückzuführen sei. Heute
wissen wir jedoch, daß diese veränderte Vlattstellung
lediglich einer allzu intensiven Lichteinwirkung zuzuschrei-
ben ist. Das Tomatenblatt schützt sich vor zu reicher
Wasserverdunstung, indem es seine feuchtigkeitsverdun-
stende Oberfläche durch Einrollen verkleinert.

In dem Treibbeetkasten kannst du jetzt folgende Aus-
saaten vornehmen:

1. Blumenkohl zum überwintern der Setzlinge.
2. Porker-Kabis und Advent-Wirz, ersterer ebenfalls

zur Setzlingsüberwinterung. Diese Setzlingsanzucht möchte
ich dir aber nur dann anraten, wenn du wirklich die
Möglichkeit hast, während des ganzen Winters deine
Sämlinge richtig zu pflegen. Die Arbeit besteht aus
Decken und Abdecken der Treibbeete (Deckläden gegen
Frostschutz), sowie Gießen und Lüften derselben.

Freilandaussaaten. Carotten, zum überwintern auf dem
freien Lande, werden jetzt noch ausgesät.

Monatsrettiche, sowie Kresse können, sofern die Wit-
terung nicht mehr beständig heiß und trocken ist, jetzt
wieder ausgesät werden.

Nüßlisalat. Zu Monatsbcginn kann die breitwürfige
Aussaat noch erfolgen.

Spinataussaat. Hier gilt genau dasselbe wie beim
Nüßlisalat. Da der Spinat kräftig entwickelt den Win-
ter antreten soll, ist eine frühere Aussaat noch vorteil-
hafter.

Im Blumengarten darfst du nie vergessen, die abge-
blühten Blumen wegzuschneiden. Ganz abgesehen vom
sauberen Aussehen, wird die Pflanze durch den Wegfall
der Samenbildung nicht geschwächt.

Zuckermais. In Verbindung mit Sonnenblumen bildet
er einen schönen und zugleich ertragreichen Zaun gegen
unerwünschte Einblicke von der Straße. Die Früchte
kannst du jetzt noch dauernd ernten. Der gut verpackte
Kolben hat dann sein richtiges Neifestadium erreicht, wenn
seine aus der Hülle Hervorlretenden Haare abgedorrt
sind. Sofern du noch nie den Versuch mit dieser Pflanze
gemacht hast, möchte ich es dir für das kommende Gar-
tenjahr dringend empfehlen, denn zur Reifezeit bringt sie
dir eine angenehme Abwechslung in den Speisezettel.

M. Hofmann.

Die Schweizerfrau in ernster Zeit.
September! Mit leiser Wehmut betreten wir die Brücke,

die den Bogen schlägt von goldnen Hochsommertagen zur
Farbensinfonie des Herbstes. Kurz nur war dieses Söm-
merchen, aber dennoch reich an Sonne, warmer Luft, sat-
tem Grün der Wiesen und Wälder, bunter Pracht der
Blumen und Früchte und vielem Schönem mehr, was die
Natur uns in den hohen Tagen ihrer Entfaltung zu spen-
den vermag. Dafür find wir dem Schöpfer aller Dinge
heute mehr denn je zu Dank verpflichtet, weil uns diese

Erntetage die Bitternis der Zeit vergessen machen und uns
die Kraft geben, zuversichtlich der ungewissen Zukunft
entgegen zu sehen.

Erntereif ist setzt so vieles. Die Zwetschgenbäume sind

„graglet" voll und sind so unterstützungsbedürftig wie ein
gesottenes Fideli, das man auf die Beine stellen will.
Jetzt gilt's Zwetfchgeo einzumachen. Am einfachsten ist
das Sterilisieren oder kochendheiß Einfüllen in Bülacher-
flaschen. Haben Sie schon probiert, Zwetschgen (und übri-
gens auch Aprikosen und Kirschen, das heißt alle Früchte,
die saftreich sind) ohne Wasser und ohne Zucker zu sterili-
sieren. Man verfährt gleich wie beim gewöhnlichen Sterili-
sieren, nur daß man den Gummiring in Eiweiß taucht,
um ein regelrechtes Verkleben der Deckel zu bewerkstelli-
gen. Früchte, die auf diese Art eingemacht wurden, haben

den Vorteil, wenig Flüssigkeit zu ziehen, und nicht zu ver-
musen. Sie eignen sich besonders zu Früchtekuchen (Wäheli).
Selbstgemachte Wähen sind übrigens eine Magenspeziali-
tät, an der alt und jung sich mit Wonne erlabt. Und die
Zwetschgenwähe ist die Königin unter den Früchtekuchen.
Je nach persönlichem Geschmack, oder je nachdem sie als
Hauptmahlzeit oder Dessert serviert wird, wird als Krö-
nung ein leichter Nidel-Eierguß auf die Früchte gegeben?
andernfalls bestreut man den ausgelegten Teigboden mit
gemahlenen Mandeln oder Vrösmeli und legt die Zwetsch-
gen nicht halbiert, sondern gevierteilt aus, damit man sie

fast aufstellen kann. Dadurch kann man sie ganz nahe
nebeneinander legen und es entstehen keine unbeliebten
Zwischenräume, wie wir sie z. B. beim Käse akzeptieren
müssen. Das ist dann der eigentlich Fruchtkuchen, der zu
guter Letzt auch noch mit geschlagenem Nahm garniert
werden kann. Beim Herausnehmen aus dem Backofen soll
sofort mit reichlich Zucker, mit Zimmetpulver vermischt,
bestreut werden. Zum Teig verwenden wir (statt süßer
Butter, die gar nicht nötig ist) halb Tafelfett, halb
Schweineschmalz. Folgendes Verhältnis dürfte das richtige
sein: 230 A Mehl, 30 A Fett, 30 Schweineschmalz, 1

Kaffeelöffel Salz in etwas warmem Wasser aufgelöst.
Also weder Milch noch Ei. übriger Teig kann sehr gut

Fortsetzung auf S. Umfchlagsette.



ein paar Sage im Kelter aufbewahrt werben, Wenn et in
eine tiefe ©güffet gelegt unb biefe mit einem naffen
Sügtem befpannt Wirb, ba« 2—3mat im Sage Sifg be-

negt wirb. Übrigen« ift e« ratfam, ben Seig nag bem

Kneten ein paar ©tunben ruben su taffen. ©r tagt fig
bann beffer Weiter Verarbeiten, bsw. au«watten.

übrigen« gibt e« nog eine ©teritifierart, bie biettefgt
SU tuenig befannt ift unb fig gauptfäglig für jene #au«-
galtungen eignet, bie feinen fpesielten ©teritifiergafen
befiben. SRan fogt bie JJtügte Weig, ebne bag fie ptat-
Sen, inbem man einige SBätte barübergeben tagt unb füllt
fie in bie peintig reingeWafgenen ©täfer (©obaWaffer
nehmen!), reibt ben Stanb faubet ab, legt ben au«gefogten
©ummiring auf, giegt girfa einen (fingergut Pott Sttfobot
ffjeinfprit) auf bie Önnenfeite be« ©erfel«, sünbet an unb

ftütpt nun ben ©erfet mit bem btennenben Sttfobot rafg
über ba« ©ta«. Söte beim SBafferbab bunb Verbampfung,
entftegt gM bürg bie Verbrennung be« ©auerftoff« eine

Äuftteere, bie ben ©edel germetifg abfliegt. SRan btücft
nog bie lieber auf ba« ©ta« unb fontrottiert, Wenn ber

@ta«inbatt erfattet ift. Stuf biefe SBeife fônnen alle

ffrügte, ni(gt aber ©emüfe fteritifiert Werben, ba testete
febr biet ©iweig enthalten, probieren 6ie biefe ©inmag-
art einmal mit 1—2 ©täfern unb ©ie Werben mit bem

©rgebni« sufrieben fein unb su Weitern Säten in btefer
Stigtung angefpornt werben. ©« lägt fig bamit auch

Neuerung fpaten, wa« ja im Seitatter ber ©pattefotbe
nicht su verachten ift. — ©ehr Vorteilhaft ift aug ba«

©inmacben ber SWetfggen in ©ffig ober StotWein. SRan

nimmt basu bie fog. wetfgen Stoetfggen, b. b- bie grogen,
fügen, getbfteifibigen. Sa Wir jetjt eher teere at« bolte

„Stnfenbäfen" befiben (Weit bie Sutter teurer geworben),

fällt e« un« nicht fgwet, einen ber praftifdjen Steingut-
topfe auftreiben. SRan rechnet auf 1 kg gwetfdjgen
einen halben Älter roten Sßeineffig ober «Rotwein, ein

ißfunb Surfet, etwa« ©tangensimmt. Stagbem man bie

Sfrüdjte forgfättig abgerieben bat, Werben fie mit einer
Stabet geftupft unb in ben Sopf eingefeuchtet, ©ffig (ober
SBein) Wirb mit Surfet unb Smt ein paar SRinuten auf-
gefoibt unb erfattet auf bie grügte gegeben. Stnberntag«
wirb bet ©aft wieber abgegoffen, bi« sum JJabensieben

eingefogt unb wiebet beiß angerichtet. Stm britten Sag
wirb bie fpffigfeit nogmat« aufgelöst, bann werben
bie Stoetfggen tagenweife fotange in bie Pfanne an ben

©aft gegeben, bi« fie bor Sîtger platten Wolfen, tegt fie
bann Wiebet in ben Sopf sutürf unb giegt ben birftig
eingelochten ©aft barüber, inbem ber 3immet nun au«-
gebootet Wirb. Siefe 3wetfggen eignen fich befonber« su

©effert. — Sßenn ©ie Stoetfggen-Konfitüte subereiten,
probieten ©ie einmal fotgenben Stirf: Um bie attsuftarfe
©gaumbitbung su verbinbetn, geben ©ie je Mo grüßte-
Surfer ein bafetnuggroge« ©tûdgen frifge füge S3utter

an ba« Koggut. ©ie SRaffe wirb fich xafch beruhigen unb
ba« Konfitüreeinfogen Wirb infofern erleichtert, at« nicht
immer mit ber ©gaumfetle breingefabren werben mug.
©ie« gilt natürlich für alte Konfitüren. — SWetfdjgen-
fnSbet finb ein mehr ober weniger „arifge«" ©eridjt, bot

altem aber eine „ßeibfpeife" für alte biejenigen, bei benen
bie „Äiebe bürg ben SRagen gebt", Wa« in ben beften
efamilien borfommt. Kaffee unb Stortfggenfnöbel bitben
ein nahrhafte« SRittageffen, an bem bie ganse ^amitié,
nicht nur bie Kinber, ©pag bat. ©a« Stesept: SIu« sWei
©lern, einer Saffe SRitg, ©als unb 3Rebt bereitet man
einen gefrfjmeibigen Stubetteig, ben man ftopft, bi« er
S3tafen siebt, (©d eignet fid) gteigfatl« ein Hefenteig),
©abon ftidjt man nuggroge .Säufgen ab, in bie man eine
Vertiefung madjt. Sarin wirb eine „abgeftaubte" Swetfcfjge
gebettet unb gans bon Seig umgeben, ©ie Knobet Werben
runb geformt, wa« mit bemeblter ijjanb gefegiegt unb in
f'ogenbem ©atswaffer etwa eine Viertetftunbe lang ge-
brüht. SRit ber ©gaumfetle an« Sage«ttgt befôrbert,
Werben fie mit Surfer beftreut unb fofort warm ferbiert.
— SBogt befomm'«! —

Stucg sum ©ôrren eignen fid) bie Swetfcggen bei biefem
reigen ©egen au«geseignet. 3m Sßinter finb Wir frog um
fie at« Veigabe su SRitgrei«, bem ©grerfgefpenft ber
©otbatenfüge. (übrigen« nur be«gatb, Weit fig SRitgrei«
nigt at« 3Raffengerigt eignet.) Stm «jkibattifg mug man
bie gtänsenben äugen ber fteinen fierfermäuler gefegen
gaben, um für ben SRitgrei« eine £anse su bregen. ©r
wirb oft nur su tang gefegt unb su ftarf eingebirft. ©t
fott im Setter laufen unb nigt ftorfen. ©ine ©tafur au«
gebranntem Surfer — inbem man ben angerichteten SM«
in ber ©gûffet bief mit Surfer beftreut, ber mit einet faft
gtügenb gemagten ©ifenfgaufet gebrannt wirb — magt
ba« ©erigt figer jebem munbgeregt unb berWanbett ben
berfgWorenften 3Ritgrei«feinb sum befegrten £iebgabet.

©eit SRitte Sluguft ift bie Seit ber ©urfen. SRit einem
©onnerWetter hätte ig neutig breinfagren fônnen, at« ig
Sufegen mugte, wie eine foau«ftau in ©rmangetung eine«
befferen Sßiffen« ben „©ugummerefatat" total berfegrt
anmagte. ©a Würben ba« ©egäufe unb ber foftbare, fo
gefunbe ©aft bet ffrugt unbatmgersig bem Kegrigtfübet
unb bem ©güttftein anvertraut. Um bann bog nog etwa«
©aft hervorzubringen, Würbe bann ber übrige Seil ber
©utfe ftunbentang mit ©ewigten befgWert unb sum
©gtug ber atfo am wenigften foftbare Veftanbteit sum
©atat verWenbet. Vei ber ©utfe — bie« fann nigt beut-
tig genug betont Werben — fott alte« „tübi« unb ftübi«"
verWenbet werben, ba fig bie Wettbollen Stägrftoffe im
©egäufe unb im ©aft aufhatten. SRan gobett bie ©urfe
am beften am Kabi«gobel, nagbem fie gefgätt Würbe unb
übergiegt bie ©getben mit einer Kräuterfauce. SBet aber
ba« Kerngegäufe bennog entfernen Witt, verWenbe e«

wenigften« für bie 0gôngeit«pf(ege. ©urfenfaft ift ein
Seintmittel erften Stange«, ©r ftrafft unb Verjüngt bie
,<5aut beffer at« alle teuren ©temen. Steiben ©ie ba« @e-

figt bor bem ©gtafengegen bamit ein unb taffen ©ie
über Stagt eintrorfnen. Stag ber SRorgentoitette Wirb
Ögnen ein um (Jagte verjüngte« ©efigt au« bem ©pieg-
tein an ber 3Banb entgegenlagen unb ©ie Werben mit
jebem ©urfenfatat, an bem ©ie gefünbigt gaben, jünger
unb fgôner werben. # a n f a.
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ein paar Tage im Keller aufbewahrt werden, wenn er in
eine tiefe Schüssel gelegt und diese mit einem nassen

Tüchlein bespannt wird, das 2—3mal im Tage frisch be-

netzt wird. Übrigens ist es ratsam, den Teig nach dem

Kneten ein paar Stunden ruhen zu lassen. Er läßt sich

dann besser weiter verarbeiten, bzw. auswallen.

übrigens gibt es noch eine Sterilisierart, die vielleicht
zu wenig bekannt ist und sich hauptsächlich für jene Haus-
Haltungen eignet, die keinen speziellen Sterilisierhafen
besitzen. Man kocht die Früchte weich, ohne daß sie plat-
zen, indem man einige Wälle darübergehen läßt und füllt
sie in die peinlich reingewaschenen Gläser (Sodawasser
nehmen!), reibt den Rand sauber ab, legt den ausgekochten
Gummiring auf, gießt zirka einen Fingerhut voll Alkohol
fFeinsprit) auf die Innenseite des Deckels, zündet an und

stülpt nun den Deckel mit dem brennenden Alkohol rasch

über das Glas. Wie beim Wasserbad durch Verdampfung,
entsteht hier durch die Verbrennung des Sauerstoffs eine

Luftleere, die den Deckel hermetisch abschließt. Man drückt

noch die Feder auf das Glas und kontrolliert, wenn der

Glasinhalt erkaltet ist. Auf diese Weise können alle
Früchte, nicht aber Gemüse sterilisiert werden, da letztere
sehr viel Eiweiß enthalten. Probieren Sie diese Einmach-
art einmal mit 1—2 Gläsern und Sie werden mit dem

Ergebnis zufrieden sein und zu weitern Taten in dieser

Richtung angespornt werden. Es läßt sich damit auch

Feuerung sparen, was ja im Zeitalter der Sparrekorde
nicht zu verachten ist. — Sehr vorteilhaft ist auch das
Einmachen der Zwetschgen in Essig oder Rotwein. Man
nimmt dazu die sog. welschen Zwetschgen, d. h. die großen,
süßen, gelbfleischigen. Da wir jetzt eher leere als volle
„Ankenhäfen" besitzen (weil die Butter teurer geworden),

fällt es uns nicht schwer, einen der praktischen Steingut-
topfe aufzutreiben. Man rechnet auf 1 kx Zwetschgen
einen halben Liter roten Weinessig oder Rotwein, ein

Pfund Zucker, etwas Stangenzimmt. Nachdem man die

Früchte sorgfältig abgerieben hat, werden sie mit einer
Nadel gestupst und in den Topf eingeschichtet. Essig (oder
Wein) wird mit Zucker und Zimmt ein paar Minuten auf-
gekocht und erkaltet auf die Früchte gegeben. Anderntags
wird der Saft wieder abgegossen, bis zum Fadenziehen
eingekocht und wieder heiß angerichtet. Am dritten Tag
wird die Flüssigkeit nochmals aufgekocht, dann werden
die Zwetschgen lagenweise solange in die Pfanne an den

Saft gegeben, bis sie vor Ärger platzen wollen, legt sie

dann wieder in den Topf zurück und gießt den dicklich

eingekochten Saft darüber, indem der Zimmet nun aus-
gebootet wird. Diese Zwetschgen eignen sich besonders zu
Dessert. — Wenn Sie Zwetschgen-Konfitüre zubereiten,
probieren Sie einmal folgenden Trick: Um die allzustarke
Schaumbildung zu verhindern, geben Sie je Kilo Früchte-
Zucker ein haselnußgroßes Stückchen frische süße Butter
an das Kochgut. Die Masse wird sich rasch beruhigen und
das Konfitüreeinkochen wird insofern erleichtert, als nicht
immer mit der Schaumkelle dreingefahren werden muß.
Dies gilt natürlich für alle Konfitüren. — Zwetschgen-
knödel sind ein mehr oder weniger „arisches" Gericht, vor

allem aber eine „Leibspeise" für alle diejenigen, bei denen
die „Liebe durch den Magen geht", was in den besten
Familien vorkommt. Kaffee und Zwetschgenknödel bilden
ein nahrhaftes Mittagessen, an dem die ganze Familie,
nicht nur die Kinder, Spaß hat. Das Rezept: Aus zwei
Eiern, einer Tasse Milch, Salz und Mehl bereitet man
einen geschmeidigen Nudelteig, den man klopft, bis er
Blasen zieht. (Es eignet sich gleichfalls ein Hefenteig).
Davon sticht man nußgroße Häufchen ab, in die man eine
Vertiefung macht. Darin wird eine „abgestaubte" Zwetschge
gebettet und ganz von Teig umgeben. Die Knödel werden
rund geformt, was mit bemehlter Hand geschieht und in
kochendem Salzwasser etwa eine Viertelstunde lang ge-
brüht. Mit der Schaumkelle ans Tageslicht befördert,
werden sie mit Zucker bestreut und sofort warm serviert.
— Wohl bekomm's! —

Auch zum Dörren eignen sich die Zwetschgen bei diesem
reichen Segen ausgezeichnet. Im Winter sind wir froh um
sie als Beigabe zu Milchreis, dem Schreckgespenst der
Soldatenküche, (übrigens nur deshalb, weil sich Milchreis
nicht als Massengericht eignet.) Am Privattisch muß man
die glänzenden Augen der kleinen Leckermäuler gesehen
haben, um für den Milchreis eine Lanze zu brechen. Er
wird oft nur zu lang gekocht und zu stark eingedickt. Er
soll im Teller laufen und nicht stocken. Eine Glasur aus
gebranntem Zucker — indem man den angerichteten Reis
in der Schüssel dick mit Zucker bestreut, der mit einer fast
glühend gemachten Eisenschaufel gebrannt wird — macht
das Gericht sicher jedem mundgerecht und verwandelt den
verschworensten Milchreisfeind zum bekehrten Liebhaber.

Seit Mitte August ist die Zeit der Gurken. Mit einem
Donnerwetter hätte ich neulich dreinfahren können, als ich

zusehen mußte, wie eine Hausfrau in Ermangelung eines
besseren Wissens den „Gugummeresalat" total verkehrt
anmachte. Da wurden das Gehäuse und der kostbare, so

gesunde Saft der Frucht unbarmherzig dem Kehrichtkübel
und dem Schüttstein anvertraut. Um dann doch noch etwas
Saft hervorzubringen, wurde dann der übrige Teil der
Gurke stundenlang mit Gewichten beschwert und zum
Schluß der also am wenigsten kostbare Bestandteil zum
Salat verwendet. Bei der Gurke — dies kann nicht deut-
lich genug betont werden — soll alles „rübis und stübis"
verwendet werden, da sich die wertvollen Nährstoffe im
Gehäuse und im Saft aufhalten. Man hobelt die Gurke
am besten am Kabishobel, nachdem sie geschält wurde und
übergießt die Scheiben mit einer Kräutersauce. Wer aber
das Kerngehäuse dennoch entfernen will, verwende es
wenigstens für die Schönheitspflege. Gurkensaft ist ein
Teintmlttel ersten Ranges. Er strafft und verjüngt die
Haut besser als alle teuren Cremen. Reiben Sie das Ge-
ficht vor dem Schlafengehen damit ein und lassen Sie
über Nacht eintrocknen. Nach der Morgentoilette wird
Ihnen ein um Jahre verjüngtes Gesicht aus dem Spieg-
lein an der Wand entgegenlachen und Sie werden mit
jedem Gurkensalat, an dem Sie gesündigt haben, jünger
und schöner werden. Hanka.
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