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©ortenarbeiten in ber ccften ipalfte beé 3Honaté ©fetober»

S3crcitä Ijat bet Herbft bfe erften bunten Stattet übet
meinen ©arten geftreut. 3d) gebe borübet an ben ©om-
merbtumenbeeten, bie, einen batbigen fjroft abnenb, nod)
mit leudjtenben färben ba« ©rtbe ihre« fo fursen Heben«
fd)müden. Unenblid) biet "greube baben mir meine Stu-
men bereitet, ùnb stoar gerabe bedbatb, toeil id) fie, lebig-
lieb nad) ben Höben getrennt, bunt butdjeinanbet ge-
pflanst babe. Jufftoeife finb bie gieid)fatbigen ipflanjen
angeorbnet (4—5 unb mebr Stüde sufammen, bebeutet
biefe Seseidjnung in ber @artenfptad)e), bamit bie $ar-
benfontrafte aud) bon ber 'gerne mögiidjft marîant er-
fd)einen. —

3m gentium meine« ©emüfegarten« angelangt, mug
id) für einen Slugenblid innehalten. ©ie retd) bat mid)
ber #erbft für meine ©üben belohnt! ©enn bie Searbei-
tung ber sahen ©rbfdjotfen oft auch hart toar, e« bat fid)
gelohnt, ©eiobnt, nicfjt um be« ©rtrage« toegen, fonbern
bieimehr aud) beëbalb, toeil mich meine Sfrbeit ber Statur
näher gebracht bat. ©ie fo mit gans anbetn Slugen be-
trachte id) bod) beute ein ©amenforn. ©inft toat e« mir
tote aJlatetie, fegt febe iib iu ihm ba« Sinnbilb be«

fdjiummetnben Heben«. Sie grud)t — tote frampft eë

mir ba« Hers sufammen, toenn id) oft febe, toie um fie
auf eine fo unpaffenbe, bethe SIrt gemarftet toirb. Stein,
ber SJlenfd) ift häufig nid)t toürbig genug, bie Sflanje,
jebe einsefne ein Slaturtoerf auf ihre Slrt, feinen Sebütf-
niffen nüglid) su machen. 3<b fann nur hoffen/ bag bie

fgudjt ber 6<ï>oIIe toteber gtôgere ©ürbigung erlangt.
©d)toeisetftau, an bit ïiegt eë, bad beinige basu beisu-
tragen! —

©ehr beutfid) tagt fitb fegt ber Unterfdjieb str>ifd)en

gefprigten unb ungefprigten Jomaten erfennen. SBäbtenb

erftere nod) ben boüen £aubfd)mud befigen, fteben legtere
bereit« gänslid) entblögt ba. ©it bem ©aegStum ber

grüßte ift e« babin, fobalb fein Slatttoerf mehr borhan-
ben ift, toetCheS mit Hilfe be« ©onnentid)teS bie Stufbau-
ftoffe ber f?rüd)te berarbeitet. ^Über ben berhättni«mägig febr feuchten ©oramet ftnb
bie neugepftansten ©tbbeeren gans auägeseidjnet ange-

toadjfen, fo bag bereit« im fommenben ffabre mit einem
SoHertrage gerethnet toerben fann. Stiebt nur ba« feudjte
©etter, fonbern ebenfatt« ba« ftänbige ©ntranfen ber
Sfiansen, bat ba« üppige ©ad)Stum augerorbentliib be-
gûnftigt. ©onaté- toie ©beterbbeeren eignen fid) im altge-
meinen febr gut sut Sepftanjung bon Söfdjungen, toeld)e
mit einet anbern Hultur nur ungenügenb au«genügt toer-
ben fönnten. ©benfo gut eignen fiib su biefem gtoede bie
Stgabarber.

©an3 befonber« freuen mich bie prächtigen ©arbg-
Sfiangen. ©er berfpäteten 2Iu«faat toegen (©ai) ber-
fprad) id) mir bon biefer Hultur nicht mehr biet, toe«bafb
auch bie allsubidjte tpflansung bon stoei Siethen pro Stor-
maibeet erfolgte, ©ie ©arbt) fönnen ihre« inteteffanten
Slufbaue« toegen fotoobl al« Hultur- toie gierpflansen Ser-
toenbung ftnben. ©a« tooblfdjmedenbe ©emüfe berforgt
ltn« bi« tief in ben ©inter hinein, (Stöbere Slngaben über
bie Sebanblung bei ber ©intointerung folgen fpäter.)

Stun fragft bu miih, toa« e« eigentlich im ©arten noch
für Slrbeiten geben toürbe? Seftimmt bat bir im ©inter
fd)on oft ba« ©uppengtün gefehlt, toetdje« bir toäbrertb
ber ©ommermonate bein ©arten in betfd)toenberifd)en
SJtengen fd)enftc. ©u baft beet ©öglid)feiten, biefe Hüde
SU etfegen.

1. ©djneiben ber ©etoürsfräuter toäbrenb be« Sommer«
Sum troefnen an fd)attiger ©teile.

2. ©infalsen ber feingefd)nittenen Slätter (©ifd)ungS-
berhältni« 1:1).

3. 3e nach Sebarf einige ©djnittlaud)- unb SjSeterfilien-
pflansen bom freien fianbe in einen Stopf berpflansen.
©er topf bleibt folange in ber ©tbe eingefenft im freien
fteben, bi« bie erften fjfrofte borbet ftnb. 3n bie toatme
ffiobnung gebraut, glauben bie Sfiansen, ber grühling
toäre gefommen, unb — ba« ©ad)Stum beginnt.

Stoib einen legten Stat möchte ich bir geben: Seginne
nid)t su früh mit ber ©intointerung be« ©emüfe«! Stäge
bir bod) ba« alte, jebod) febr treffenbe ©ptid)toort:
„Herbftnebel machen ba« Hraut feft", ein.

<5 o f m a n n.

«Die Scfetoetgerfr

Dftober — ber „©onnemonat be« HetbfteS" — ift
berangerüeft. Stoib einmal feiert bie Statur im bunten
ffeftfleib toabrbafte Orgien, bebor fie fitb sum grogen
Sterben hinneigt. ©öge un« noch ein toäbtfd)afte« „2ltt-
toeiberfömmerchen" bef(hieben fein, auf ba« toir ftobgemu-
ter unb geftärftet bie Seit be« stoeiten Hrieg«tointer« an-
treten fönnen. —

Hleinftellen, fobalb e« focht — fo mahnt un« ein fleiner
Statgeber au« bem Setlage „UfogaS" in gürtcf). ©enn —
fo beigt e« toeiter — toenn eS einmal gebet, toirb ba«

©affer nid)t mehr beiger, aud) toenn toir ein Höllenfeuer
barunter machen; e« berbampft nur rafd)er. ©ir tooHen
aber bod) fodjen, nicht ©ampf erseugen! ©iefer bebersi-
gen«toerte, in ba« Kapitel „Sparen" gebörenbe ©tntoei«
gilt natürlich nid)t nur für bie @a«-, fonbern ebenfofebr
für bie elefttifd)e üüd)e. ©« ift ja toabt: ©ie meiften ^erbe
finb bauernb auf SoKbampf eingefteüt, unb e« fommt
namentlich beim ©a« nicht feiten bot, bag — trogbem ber
©iebepunft fd)on längft erreicht ift, bie ©aSftamme luftig
an ben Sfannentoänben emporsüngelt, al« toollte fie ben
©eCfel füffen. ©iefe SranbberfChtoenbung rächt fiib mit ber
Seit fid)er an ber @a«ted)nung unb nicht sulegt am ißorte-
monnaie, ©a« habe iib bei mir felber ausprobiert, ©ans
abgefeben babon, bag e« bie ©auerbaftigfeit ber Haffe-
rolen nicht gerabe erhöbt, ©enn ba« Hodjgut brobelt,
gebet, brätelt, födjlet ober bämpft, genügt e«, bie flamme
auf gans 'fein S" ftellen, um ba« Hodjgut auf bem Siebe-
punît su bnffen, banble e« fid) nun um ein bobenftänbige«.
„©fotteS", um einen feiigen Serfünber be« „Hiferifi" ober
eine gebratene „^anblangerforelle" (©erbelat).

i in ernfter
©a« Seisproblera ift nun gans in ben Sorbergrunb ge-

rüCft. Slod) finb toir „bangenb unb bangenb in fChtoeben-
ber spein", ob toir nicht boCh toenigften« ba« stoeite Sier-
tel, ba« beigt inëgefamt bie Joälfte be« normalen SebatfeS
an Hoble ufto. erhalten toerben, ober beffer gefagt: faufen
bürfen. ©ann toiffen toir bod) toenigften«, bag toir nicht
Su bunbert present, fonbern nur su fünfsig ißrosent frieren
müffen, bem aber butCh bernünftige« Serbalten toieberum
SU biersig iffrosent su begegnen toäre, fo bag ba« eigent-
lid)e frieren auf seh" S31osent befChrfinft toäre, toa«
praftifd) gleich null toäre. ©er au« biefer 3ted)nung niibt
„brau«fommt", möge ein unterbrüifte« „HopfreChnen
fd)toad)" in ben Sart brummen. ©« ift auf jeben ffall
flug, fiCh fegt mit all ben Problemen su befaffen, bie ge-
fcheite unb bonbel«tüChtige Höpfe in ber ïageëpreffe bin-
fiibtliib Seiserfparni« bentilieren; benn bie meiften ange-
priefenen Hilfsmittel finb toirfliCb rationell in ber Slntoen-
bung unb haben nicht ettoa nur ben eblen j^ed!, ben
©elbfad be« ©rfinber«, fjiabrifanten ober Hänbler« su fût-
ten. ©ir benfen ba in erfter Äinie an bie öerfbiebenen
genfterabbidjtungen, bon benen bie boHfommenften Jem-
peraturunterfdiiebe im gefibtoffenen Slaum bi« su 7 ©rab
berftelten follen. Sefonbet« bie „SiStofnbeden" follten un-
bebingt abgebidjtet toerben. ©ie tooblfeilften 2lbbid)tungen
befteben au« f^its- ober ©ummiligen, bie man eigenbänbig
ben ffenfterfanten entlang flehen fann. ©ie ©etallabbid)-
tungen finb ein mehrfache« teurer unb fönnen nid)t felbft
angebracht toerben. ©ie finb natürlich aud) um ba« mehr
toert unb febr bauerbaft. ©er e« „bat unb bermag", toirb
feine fünfter mit tegtgenannten abbiegten laffen. ©in Slot-

gortfefcung auf 3. Umfcfitagfeite.

Gartenarbeiten in der ersten Hälfte des Monats Oktober.

Bereits hat der Herbst die ersten bunten Blätter über
meinen Garten gestreut. Ich gehe vorüber an den Som-
merblumenbeeten, die, einen baldigen Frost ahnend, noch
mit leuchtenden Farben das Ende ihres so kurzen Lebens
schmücken. Unendlich viel Freude Haben mir meine Vlu-
men bereitet, und zwar gerade deshalb, weil ich sie, ledig-
lich nach den Höhen getrennt, bunt durcheinander ge-
pflanzt habe. Tuffweise sind die gleichfarbigen Pflanzen
angeordnet (4—Z und mehr Stücke zusammen, bedeutet
diese Bezeichnung in der Gartensprache), damit die Far-
benkontraste auch von der Ferne möglichst markant er-
scheinen. —

Im Zentrum meines Gemüsegartens angelangt, muß
ich für einen Augenblick innehalten. Wie reich hat mich
der Herbst für meine Mühen belohnt! Wenn die Bearbei-
tung der zähen Erdschollen oft auch hart war, es hat sich

gelohnt. Gelohnt, nicht um des Ertrages wegen, sondern
vielmehr auch deshalb, weil mich meine Arbeit der Natur
näher gebracht hat. Wie so mit ganz andern Augen be-
trachte ich doch heute ein Samenkorn. Einst war es mir
tote Materie, jetzt sehe ich in ihm das Sinnbild des

schlummernden Lebens. Die Frucht — wie krampst es

mir das Herz zusammen, wenn ich oft sehe, wie um sie

auf eine so unpassende, derbe Art gemarktet wird. Nein,
der Mensch ist häufig nicht würdig genug, die Pflanze,
jede einzelne ein Naturwerk auf ihre Art, seinen Bedürf-
nissen nützlich zu machen. Ich kann nur hoffen, daß die

Frucht der Scholle wieder größere Würdigung erlangt.
Schweizerfrau, an dir liegt es, das deinige dazu beizu-
tragen! —

Sehr deutlich läßt sich jetzt der Unterschied zwischen

gespritzten und ungespritzten Tomaten erkennen. Während
erstere noch den vollen Laubschmuck besitzen, stehen letztere

bereits gänzlich entblößt da. Mit dem Wachstum der

Früchte ist es dahin, sobald kein Blattwerk mehr vorhan-
den ist, welches mit Hilfe des Sonnenlichtes die Aufbau-
stoffe der Früchte verarbeitet. ^Wer den verhältnismäßig sehr feuchten Sommer sind

die neugepflanzten Erdbeeren ganz ausgezeichnet ange-

wachsen, so daß bereits im kommenden Jahre mit einem
Vollertrage gerechnet werden kann. Nicht nur das feuchte
Wetter, sondern ebenfalls das ständige Cntranken der
Pflanzen, hat das üppige Wachstum außerordentlich be-
günstigt. Monats- wie Edelerdbeeren eignen sich im allge-
meinen sehr gut zur Bepflanzung von Böschungen, welche
mit einer andern Kultur nur ungenügend ausgenützt wer-
den könnten. Ebenso gut eignen sich zu diesem Zwecke die
Rhabarber.

Ganz besonders freuen mich die prächtigen Cardh-
Pflanzen. Der verspäteten Aussaat wegen (Mai) ver-
sprach ich mir von dieser Kultur nicht mehr viel, weshalb
auch die allzudichte Pflanzung von zwei Reihen pro Nor-
malbeet erfolgte. Die Cardh können ihres interessanten
Aufbaues wegen sowohl als Kultur- wie Zierpflanzen Ver-
Wendung finden. Das wohlschmeckende Gemüse versorgt
uns bis tief in den Winter hinein. (Nähere Angaben über
die Behandlung bei der Einwinterung folgen später.)

Nun fragst du mich, was es eigentlich im Garten noch
für Arbeiten geben würde? Bestimmt hat dir im Winter
schon oft das Suppengrün gefehlt, welches dir während
der Sommermonate dein Garten in verschwenderischen
Mengen schenkte. Du hast drei Möglichkeiten, diese Lücke
zu ersetzen.

1. Schneiden der Gewllrzkräuter während des Sommers
zum trocknen an schattiger Stelle.

2. Einsalzen der feingeschnittenen Blätter (Mischungs-
Verhältnis 1:1).

3. Je nach Bedarf einige Schnittlauch- und Petersilien-
pflanzen vom freien Lande in einen Topf verpflanzen.
Der Topf bleibt solange in der Erde eingesenkt im Freien
stehen, bis die ersten Froste vorbei sind. In die warme
Wohnung gebracht, glauben die Pflanzen, der Frühling
wäre gekommen, und — das Wachstum beginnt.

Noch einen letzten Rat möchte ich dir geben: Beginne
nicht zu früh mit der Einwinterung des Gemüses! Präge
dir doch das alte, jedoch sehr treffende Sprichwort:
„Herbstnebel machen das Kraut fest", ein.

H o f m a n n.

Dîe Schweizerfr
Oktober — der „Wonnemonat des Herbstes" — ist

herangerückt. Noch einmal feiert die Natur im bunten
Festkleid wahrhafte Orgien, bevor sie sich zum großen
Sterben hinneigt. Möge uns noch ein währschaftes „Alt-
weibersömmerchen" beschieden sein, auf das wir frohgemu-
ter und gestärkter die Zeit des zweiten Kriegswinters an-
treten können. —

Kleinstellen, sobald es kocht — so mahnt uns ein kleiner
Ratgeber aus dem Verlage „Usogas" in Zürich. Denn —
so heißt es weiter — wenn es einmal siedet, wird das
Wasser nicht mehr heißer, auch wenn wir ein Höllenfeuer
darunter machen? es verdampft nur rascher. Wir wollen
aber doch kochen, nicht Dampf erzeugen! Dieser beherzi-
genswerte, in das Kapitel „Sparen" gehörende Hinweis
gilt natürlich nicht nur für die Gas-, sondern ebensosehr

für die elektrische Küche. Es ist ja wahr: Die meisten Herde
find dauernd auf Volldampf eingestellt, und es kommt
namentlich beim Gas nicht selten vor, daß — trotzdem der
Siedepunkt schon längst erreicht ist, die Gasflamme lustig
an den Pfannenwänden emporzüngelt, als wollte sie den
Deckel küssen. Diese Brandverschwendung rächt sich mit der
Zeit sicher an der Gasrechnung und nicht zuletzt am Porte-
monnaie. Das habe ich bei mir selber ausprobiert. Ganz
abgesehen davon, daß es die Dauerhaftigkeit der Kasse-
rolen nicht gerade erhöht. Wenn das Kochgut brodelt,
siedet, brätelt, köchlet oder dämpft, genügt es, die Flamme
auf ganz klein zu stellen, um das Kochgut auf dem Siede-
punkt zu halten, handle es sich nun um ein bodenständiges
„Gsottes", um einen seligen Verkünder des „Kikeriki" oder
eine gebratene „Handlangerforelle" (Servelat).

i in ernster Zeit.
Das Heizproblem ist nun ganz in den Vordergrund ge-

rückt. Noch sind wir „hangend und hangend in schweben-
der Pein", ob wir nicht doch wenigstens das zweite Vier-
tel, das heißt insgesamt die Hälfte des normalen Bedarfes
an Kohle usw. erhalten werden, ober besser gesagt: kaufen
dürfen. Dann wissen wir doch wenigstens, daß wir nicht
zu hundert Prozent, sondern nur zu fünfzig Prozent frieren
müssen, dem aber durch vernünftiges Verhalten wiederum
zu vierzig Prozent zu begegnen wäre, so daß das eigent-
liche Frieren auf zehn Prozent beschränkt wäre, was
praktisch gleich null wäre. Wer aus dieser Rechnung nicht
„drauskommt", möge ein unterdrücktes „Kopfrechnen
schwach" in den Bart brummen. Es ist auf jeden Fall
klug, sich jetzt mit all den Problemen zu befassen, die ge-
scheite und handelstüchtige Köpfe in der Tagespresse hin-
sichtlich Heizersparnis ventilieren? denn die meisten ange-
priesenen Hilfsmittel sind wirklich rationell in der Anwen-
dung und haben nicht etwa nur den edlen Zweck, den
Geldsack des Erfinders, Fabrikanten oder Händlers zu fül-
len. Wir denken da in erster Linie an die verschiedenen
Fensterabdlchtungen, von denen die vollkommensten Tem-
peraturunterschiede im geschlossenen Raum bis zu 7 Grad
herstellen sollen. Besonders die „Viswindecken" sollten un-
bedingt abgedichtet werden. Die wohlfeilsten Abdichtungen
bestehen aus Filz- oder Gummilitzen, die man eigenhändig
den Fensterkanten entlang kleben kann. Die Metallabdich-
tungen sind ein mehrfaches teurer und können nicht selbst
angebracht werden. Sie sind natürlich auch um das mehr
wert und sehr dauerhaft. Wer es „hät und vermag", wird
seine Fenster mit letztgenannten abdichten lassen. Ein Not-

Fortsetzung auf 3. Umschlagseite.



6eljelf finb audj bîc fogenannten „genfterfiffen", bîe man
au« Stoffreften anfertigt, mit ^olgtoolle ober feinem Sanb
(©tibiegen beim Huftfgug betboten!) füllt unb stotfgen bie
33orfenfter legt. 33ei 23aitontüren ift ein fogenannter „gen-
ftermantel", ben man an« einet alten SBoÜbetfe ober au«
mattiertem altem 2DoHftoff betfertigt, su empfehlen. rfeilte aber ein paar Qentimeter über bie untere 3üirfante
hinauSreigen, bamit befonber« biefe recht gut abgebid)tet
mirb. 3Bet eine Sentralfjcisung Itft) Iaffe fie jegt bom
gagmann begutachten, ob fie nicht ein „Hoglenfreffer" fei.
âBenn ja, Iaffe man einen gemauerten ëinbau sur 33er-
fleinerung ber SSranbflSdje anbringen, ba ja ohnehin ein
Seil ber irjetstabiatoren in ben gimmern gebroffelt mer-
ben muß. Aber bie ißoefte be« nähet gufammenrürfen«
haben mir ja bereit« früher geplaubert. Sil« Slnfeuetung«-
material eignen fig in SRiemen gefgnittene unb getrotfnete
Schalen bon Orangen, Zitronen, ©rapefruit«, fotoie ge-
troefnete Steine bon 3metfggen, ißfirfigen ufm.

aßefpenftige gehören nicht gerabe su ben 21nnef)mlig-
feiten be« Heben«, geht — in ber Obft- unb Sraubenteife
— ift bie ißtage biefer „Saüermenter" befonber« groß.
33eîanntlig finb aßefpenftiche nicht nur febt fgmershaft,
fonbetn fogar oft lebensgefährlich, ba« heißt bann, toenn
fie in ber SJtunbböfjte erfolgen. Seim Obft- unb Stauben-
effen ift bager befonbere ißorfigt su beobachten. Sollte
aber bog einmal ba« Unglücf gefgegen unb infolge 3ßef-
penftich im Hälfe ©rfticfungSgefagr eintreten, fo nehme
man guflugt sum unfehlbaren Hausmittel be« Hnobtaug«.
fieigt erreichbare Stellen, mie Hippe ober gunge metben
fofort mit aufgefchnittenem Knoblauch eingerieben, mäh-
tenb bei meit hinten im SJhinbe liegenben Stellen sertiebe-
ner ober gequetfgter Hnobtaug su fgturfen ift. galt«
Knoblauch fehlt (maS gar nicht borfommen foltte!) îann
im aiotfatl aug ©als ober eine rohe gmiebel genommen

merben. Sie ainmenbung be« Hnobtaug« bemirft in ben
meiften gälten ein foforttge« Sinfen ber ©efchmulft, mo-
bürg bie ©rfticfungSgefagr befeitigt mirb.

Sum Sgtug ein paar aïtuefle SRescptc:

«Ohe 3metfggengerigte finb berfjältniSmägig menig be-
fannt. SJtan fgneibet faftige melfge gmetfehgen in feine
Streifen, lägt fie einige Seit mit bem Surfet Saft sieben
unb toetmenbet fie su àMrgermûeëti, mit gerôfteten glocÉen
ober auf Soaft.

Stoetfggenrôfti: 250 g SDünfti merben im gett geröftet,
gebierteilte Stoetfchgen mit feht menig SBaffct unb Surfet
fgmag meich gefogt. ©ann mirb ba« Hompott unter bie
©ünfti in bie fîfanne gegeben unb ba« ©erigt noch einige
9Jtinuten auf fleinem geuet gebämpft.

SReiSauflauf mit 3metfggen. Halter SJtitgrei« unb
Smetfchgenfornpott mirb lagenmeife in eine bebutterte
gorm gefüllt unb mit a3utterftütfdjen belegt, ober mit
einigen Höffein Stafjm begoffen. Oberfte Hage foil 3lei«
fein. SJlan überbätft ben Sluflauf eine halbe" Stunbe im
Ofen.

^ Hanta.

©tton« 9leue« fût bie Hüge: ein Stafenju«! ©« mar
entfgieben ein seitgemäger ©ebante, ein richtige« Sraten-
ju« in tonsentrierter gorm al« fdjnellfertige Sauce su
fgaffen. Sie« ift ber SJtaggi-gabrif mit ihrer neuen, fo-
eben in ben Hanbel getommenen „Htaren Sauce" (33ra-
tenju«) in_ überrafchenbet aßeife gelungen, ©utd) bloge«
Sluflöfen in fogenbem aßaffer enthält man au« einem
folcfjen Saucenmürfet ein Siertelliter träftige« Sratenju«,
mit bem fig in botsügltget 3Beife bie tnappe Sauce be«
Sraten« oerlängern ragt, ©iefe« neue Hügengilfsmittel
bürfte ber Hausfrau heute befonber« rnillfommen fein.

zur beliebigen Verlängerung
von Bratenjus

zur augenblicklichen
Herstellung von Klarer
Bratensauce (Jus) auch
ohne Fleisch
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Einbanddecken
für den soeben abgeschlossenen
Jahrgang unserer Zeitschrift sind
zum Preise von Fr. 1.50 erhältlich.
Inhaltsverzeichnis wird gratis mit-
geliefert. Bestellungen durch den

Ver/ag Afü/Zer, Wert/er <£ Co., Züric/t

behelf sind auch die sogenannten „Fensterkissen", die man
aus Stoffresten anfertigt, mit Holzwolle oder feinem Sand
(Stibietzen beim Luftschutz verboten!) füllt und zwischen die
Vorfenster legt. Bei Valkontüren ist ein sogenannter „Fen-
stermantel", den man aus einer alten Wolldecke oder aus
wattiertem altem Wollstoff verfertigt, zu empfehlen. Cr
sollte aber ein paar Zentimeter über die untere Türkante
hinausreichen, damit besonders diese recht gut abgedichtet
wird. Wer eine Zentralheizung hat, lasse sie jetzt vom
Fachmann begutachten, ob sie nicht ein „Kohlenfresser" sei.
Wenn ja, lasse man einen gemauerten Einbau zur Ver-
kleinerung der Vrandfläche anbringen, da ja ohnehin ein
Teil der Heizradiatoren in den Zimmern gedrosselt wer-
den muß. Über die Poesie des näher Zusammenrückens
haben wir ja bereits früher geplaudert. Als Anfeuerungs-
material eignen sich in Riemen geschnittene und getrocknete
Schalen von Orangen, Zitronen, Grapefruits, sowie ge-
trocknete Steine von Zwetschgen, Pfirsichen usw.

Wespenstiche gehören nicht gerade zu den Annehmlich-
leiten des Lebens. Jetzt — in der Obst- und Traubenreife
— ist die Plage dieser „Sakermenter" besonders groß.
Bekanntlich sind Wespenstiche nicht nur sehr schmerzhaft,
sondern sogar oft lebensgefährlich, das heißt dann, wenn
sie in der Mundhöhle erfolgen. Beim Obst- und Trauben-
essen ist daher besondere Vorsicht zu beobachten. Sollte
aber doch einmal das Unglück geschehen und infolge Wes-
penstich im Halse Erstickungsgefahr eintreten, so nehme
man Zuflucht zum unfehlbaren Hausmittel des Knoblauchs.
Leicht erreichbare Stellen, wie Lippe oder Zunge werden
sofort mit aufgeschnittenem Knoblauch eingerieben, wäh-
rend bei weit hinten im Munde liegenden Stellen zerriebe-
ner oder gequetschter Knoblauch zu schlucken ist. Falls
Knoblauch fehlt (was gar nicht vorkommen sollte!) kann
im Notfall auch Salz oder eine rohe Zwiebel genommen

werden. Die Anwendung des Knoblauchs bewirkt in den
meisten Fällen ein sofortiges Sinken der Geschwulst, wo-
durch die Erstickungsgefahr beseitigt wird.

Zum Schluß ein paar aktuelle Rezepte:
Rohe Zwetschgengerichte sind verhältnismäßig wenig be-

konnt. Man schneidet saftige welsche Zwetschgen in feine
Streifen, läßt sie einige Zeit mit dem Zucker Saft ziehen
und verwendet sie zu Birchermüesli, mit gerösteten Flocken
oder auf Toast.

Zwetschgenrösti: 250 x Dünkli werden im Fett geröstet,
gevierteilte Zwetschgen mit sehr wenig Wasser und Zucker
schwach weich gekocht. Dann wird das Kompott unter die
Dünkli in die Pfanne gegeben und das Gericht noch einige
Minuten auf kleinem Feuer gedämpft.

Reisauflauf mit Zwetschgen. Kalter Milchreis und
Zwetschgenkompott wird lagenweise in eine bebutterte
Form gefüllt und mit Vutterstückchen belegt, oder mit
einigen Löffeln Rahm begossen. Oberste Lage soll Reis
sein. Man überbäckt den Auflauf eine halbe Stunde im
Ofen.

^
H a n ka.

Etwas Neues für die Küche: ein Bratenjus! Es war
entschieden ein zeitgemäßer Gedanke, ein richtiges Braten-
jus in konzentrierter Form als schnellfertige Sauce zu
schaffen. Dies ist der Maggi-Fabrik mit ihrer neuen, so-
eben in den Handel gekommenen „Klaren Sauce" (Vra-
tenjus) in überraschender Weise gelungen. Durch bloßes
Auflösen in kochendem Wasser enthält man aus einem
solchen Saucenwürfel ein Viertelliter kräftiges Bratenjus,
mit dem sich in vorzüglicher Weise die knappe Sauce des
Bratens verlängern läßt. Dieses neue Küchenhilfsmittel
dürfte der Hausfrau heute besonders willkommen sein.
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