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©artenac&etten in bec gtoeiten ipalfte bei 3Itonoti ©fetoBec.
©« ift fegt an bei ßeit, bag id) bit ettoa« über bie ©in-

tointetung be« ©emüfe« fage, benn bon biefet Sltbeit
gängt fegt ftarf bet ©tfolg einet guten übettointerung ab.
©u fannft mit bet #erbftarbeit ettoa Witte Dftobet be-
ginnen, toägtenb bie Seenbigung in bet erften Sobembet-
gälfte erfolgt fetn fotite.

©et ©tunb, toe«galb fidj im betgangenen ftagre bein
©emüfe fo fcglegt getjalten bat, liegt nic^t nut an bet
falfgen Übertointerungöjeit, fonbetn ebenfofebt baran, bag
bu feine audgefptogene ©pâtforten bettoenbet baft. Set
bet ©tnte bet ©emflfepftanjen nabmft bu e« ebenfall«
nigt febt genau, benn betfgiebene Habi«fôpfe zeigten
©rudftellen, bie nut auf unfotgfältige Seganblung surüd-
3üfügten toaten.

©te jut ©inlagetung beftimmten ©emüfeatten bötfen
unter feinen Umftänben übetbüngt tnetben. (S3or allem
nigt mit Sauge unb anbetn ©tidftoffbüngern.) ©enau
ba«fetbe gilt für bie im ^teilanb übertointernben Hui-
tuten, (flaug, ©gtoarjtoutjeln, ©pinat.)

Wit bet ©intointerung batfft bu nur bann beginnen,
toenn bie Kulturen bottftSnbig abgettotfnet finb. Sa bie
einjetnen ©emüfeatten jut ©intointerung berfgieben be-
banbett tnetben müffen, fage ig bit am beften bie Sor-
beganblung jebet einjetnen Huttut.

1. SBefg- unb Sotfabi«. Siefet fann auf betfdbiebene
Sitten aufbetoagrt tnetben. a) ©Infdjtag en bet Hoglföpfe
(mit ben ©ttünfen nag oben) in eine ©tbfutge. Sie ©tbe
tnirb toalmfärmig gegen bie ©ttünfe 3u aufgefgigtet, fo
bag jutegt nut nod) bie Wutjeln figtbar finb. übet bie
Höpfe fann bot bet ©tbeinfgigtung nog ettoa« ©trob
gebracht tnetben, ba biefe« eine ergôgte Wärmegaltung
betnitft. ©« bütfen ju biefem gtoede nur fefte, bon ben
äugerften Slattern befreite Hoglföpfe bertnenbet tnetben.
Sot Übetreife geplagte piänfen tnetben au«gefgieben.
b) Slbfgneiben bet ©ttünfe unb einlagern in bie ©emüfe-
miete, c) ©ofetn man einen guten, fügten Hellet befigt,
formen bie Hoglpflanjen, gleig tnie bie Wäfge, an ben
©ttünfen aufgehängt »erben. Wan bat babei ben Sotteil,
bag felbft bei ©gnee unb fftoft biefe« ©emüfe un« 3ut
Setfügung ftebt.

2. ©berfogltabi. ©ie Slättet toetben abgebrochen. 211«

©tunbfag gelte fotoobl biet toie bei allen anbetn ©emüfe-
atten: „Son bet ©tbe in bie ©tbe, ohne toiel Sebanbtung
mit bem Weffet." Sagbem bie Slättet entfernt finb, »et-
ben bie Hnollen in bet übertointerung«grube fdftßn ein-
gefgigtet.

3. ©nbibie. 3n einem feuchten, fühlen Heller toetben bie
fettig au«getoagfenen ©nbibtenpflanjen mit fleinen ©rb-
ballen betfeben, biegt an biegt gelagert. Sollftänbige Srof-
fengett auch im ©alatinnetn ift unertägtig. ©ofetn bie
Steigung nog nigt im ©arten erfolgt ift, fann biefe im
Hellet nocg fegt gut nachgeholt toetben, inbem man eine
©gigt trodenen Haube« übet bie ptanjen fgüttet,

4. Sanben. Wit bem Weffet toetben bie Hnollen bom
Haube befreit. ©« ift gier ganj fpejiell ju bead)ten, bag
bet Südfgnitt nid)t ju fur? erfolgt, ba bie Hnotle fonft
leigt in ffäulni« übergeben fann.

5. ©eiferte. ©a« Htaut toitb biö auf bie Setjblätter
entfernt, ©ie Sßutjeln bütfen tugig ettoa« eingefütjt »et-
ben, jebodg nigt bi« ju ben fleifdjigen Seilen. 2lm beften
galten fieg bie Hnollen in bet Übettotntetung«grube.

©elbftbetftänblig fönnen fie aug in gut angefeuchtetem
©anbe im Hellet eingefgigtet toetben.

petju toäte nocg ju bemetfen, bag fämtlige Wurjel-
gemüfe mit einet ©tabgabel ju ernten finb, ©an? getotg
gaft bu aueg fgon einige Worte be« ©tolle« beinen mit
bem ©paten jerfegnittenen Wurjetgetoägfen entgegenge-
fgleubett.

6. Harotten. pet gilt beinahe ba«fetbe wie bei bem
©ellerie, nut bag fämtlicge« Htaut abgebregt toitb. (Siegt
abgefgnitten!) ©ie übettointerung erfolgt ebenfall« in
einet ©tbmiete ober im Heller.

7. ©gtoatjtoutjeln. ©ofetn biefe nigt im freien biet-
ben, fcgneibet man fie auf 3—4 cm oberhalb be« Wurjel-
anfage« 3urüd. Sei einet fgigtentoeifen ©tnlagetung in
feuchten ©anb ober ©tbe, galten fieg bie Wutjeln am
beften.

8. 3itgorie. ©ntfetnung bet Slättet, 2—3 cm oberhalb
bet SButjef. ©ie toetben genau gleich toie bie ©gtoatj-
toutjeln eingefgigtet. Wenn e« bieg bereit« fegt fegon
ftarf intereffiert, toie bu toägtenb be« Winter« au« bie-
fen braunen Wurjeln bie fgönen »eigen ©pigigen getbot-
jaubetn fannft, fo fann ig bieg bamit bettrôften, bag
beine Wiffen«begietbe bn« näcgfte Wal gefüllt toetben
toitb.

9. Speifestoiebetn. ©iefe lagert man am botteilgafteften
bei einet Sempetatur bon + 1—3 ©tab. Sei gôgeten
Semperaturen treiben bie gtotebeln ju tafeg au«, toäg-
renb anbetfeit« bei Semperaturen unter bem fjtoftpunft
bie gtoiebeln ungeniegbat (fügtiig) toetben,

10. Sippenmangolb. Wenn biefe« ©emüfe toägtenb be«
©ommer« bielleiigt aud) nur einen ftiefmütterlichen Pag
in beinern ©peifejettel eingenommen bat, fo toitb e« bit
in_ ben_ Wintermonaten gan3 beftimmt toillfommenet fein,
©ie mit fleinen, jebod) feften Wutjelballen au«gegobenen
Sflanjen toetben im Heller, bejto. in bet Übettointerung«-
grübe, in ftarf angefeuchteter ©tbe eingefcglagen.

Sod) futj einige Wotte barübet, toie eine übettointe-
tung«gtube au«fegen foil:

1. Wägte eine gefdjügte ©teile in beinern ©atten (am
beften Öftfeite) too ein möglidjft butcgläffiget Soben bor-
ganben ift.

2. Wacge bie Wiete ca. 1 m breit unb 15 cm tief, ©ie
Hänge tilgtet fieg naeg bet emjutagernben Wenge. (Siegt
über 10 m.) ©ie au«gegobene ©tbe toitb toatmartig an
ben Umgtenjungen bet ©tube aufgeftigüttet.

3. Haffe am Soben bei beffeten Huftsirfulation toegen
einen Huftfanal offen, ©etftellung mittel« igotjroft.)
©inige fenfreegte Son- ober Slecgrogte bienen jut Hüftung
bet übettointerung«miete an »armen Wintertagen. (Sei
ffrofteintritt barf man ba« Serftopfen biefet Hanäte unter
feinen Umftänben unterlaffen.)

4. Slbbecfung ber Wiete mit ©trog ober troefenem Haub
unb mit Srettern. ©in ©acgpappeüberjug fann nut bon
Sotteil fein, ©ureg Stetter unb Haub erhalten toit eine
toätmegaltenbe öfoliertoanb.

5. ©amit bu beim geteingolen einet beftimmten ©e-
müfeart nidgt bie ganje ©tube abbeefen mugt, etifettierft
bu bit borteilgaft bie berfegiebenen ©emüfeatten äuget-
galb bet Wiete. Unb fegt, fobalb e« bie Witterung et-
laubt an bie Sltbeit! 3d) toûnfcge bit guten ©tfolg ba3u.

15 o f m a n n.

©ie SdfjtDefeerftau in eenfiee
©trumpfen fann eine längere Heben«bauer betliegen

toetben, inbem man fie neu imprägniert. Sot bem erften
Stögen legt man fie übet Sacgt in falte« Waffer unb
reibt naeg bem Stocfnen mit einem ©tücf Wag« ober p-taffin tügtig ffetfen unb ffugfpigen ein. ©iefe pojebut
foil alle paar Sage totebergolt toetben. ©egr toiegtig ift
aug häufige« Wegfein bjto. Wafgen ber ©trümpfe; fo
feilten feine ©trümpfe nigt länger al« 3—4 Sage getra-
gen toetben.

Seim ©emüfe- unb ©bftrüften ift unfere Hügen-
fgütje fataler Seftecfung au«gefegt. Um nun unfere
gübfgen leinenen ^au«fgütjen in biefet Sejiegung ettoa«
ju fgügen, fettigen toir un« einen ©gonet an, ba« geigt
eine fteine ©gütje, bie toit fpejieH bei grober unb
fgmugenbet Sltbeit übet bie Saudfgütje ftteifen. ©asu
bertoenben toir einen neuen Sobenlappen, beffen ©toff
fig fa befanntlig toegen feine« loderen ©etoebe« fegt gut
toafgen lägt, ©egt gut bürfte fig fene« ©geuertug

gortfepuns auf 3. Umfcplagfette.

Gartenarbeiten in der zweiten Hälfte des Monats Oktober.
Es ist jetzt an der Zeit, daß ich dir etwas über die Ein-

Winterung des Gemüses sage, denn von dieser Arbeit
hängt sehr stark der Erfolg einer guten Überwinterung ab.
Du kannst mit der Herbstarbeit etwa Mitte Oktober be-
ginnen, während die Beendigung in der ersten November-
Hälfte erfolgt sein sollte.

Der Grund, weshalb sich im vergangenen Jahre dein
Gemüse so schlecht gehalten hat, liegt nicht nur an der
falschen Überwinterungszeit, sondern ebensosehr daran, daß
du keine ausgesprochene Spätsorten verwendet hast. Bei
der Ernte der Gemüsepflanzen nahmst du es ebenfalls
nicht sehr genau, denn verschiedene Kabisköpfe zeigten
Druckstellen, die nur auf unsorgfältigc Behandlung zurück-
zuführen waren.

Die zur Einlagerung bestimmten Gemüsearten dürfen
unter keinen Umständen überdüngt werden. (Vor allem
nicht mit Jauche und andern Stickstoffdüngern.) Genau
dasselbe gilt für die im Freiland überwinternden Kul-
turen. (Lauch, Schwarzwurzeln, Spinat.)

Mit der Einwinterung darfst du nur dann beginnen,
wenn die Kulturen vollständig abgetrocknet sind. Da die
einzelnen Gemüsearten zur Einwinterung verschieden be-
handelt werden müssen, sage ich dir am besten die Vor-
bchandlung jeder einzelnen Kultur.

1. Weiß- und Rotkabis. Dieser kann auf verschiedene
Arten aufbewahrt werden, s) Einschlagen der Kohlköpfe
(mit den Strünken nach oben) in eine Erdfurche. Die Erde
wird walmförmig gegen die Strünke zu aufgeschichtet, so

daß zuletzt nur noch die Wurzeln sichtbar sind, über die
Köpfe kann vor der Erdeinschichtung noch etwas Stroh
gebracht werden, da dieses eine erhöhte Wärmehaltung
bewirkt. Es dürfen zu diesem Zwecke nur feste, von den
äußersten Blättern befreite Kohlköpfe verwendet werden.
Vor Überreife geplatzte Pflanzen werden ausgeschieden,
b) Abschneiden der Strünke und einlagern in die Gemüse-
miete, e) Sofern man einen guten, kühlen Keller besitzt,
können die Kohlpflanzen, gleich wie die Wäsche, an den
Strünken aufgehängt werden. Man hat dabei den Vorteil,
daß selbst bei Schnee und Frost dieses Gemüse uns zur
Verfügung steht.

2. Oberkohlrabi. Die Blätter werden abgebrochen. Als
Grundsatz gelte sowohl hier wie bei allen andern Gemüse-
arten: „Von der Erde in die Erde, ohne viel Behandlung
mit dem Messer." Nachdem die Blätter entfernt sind, wer-
den die Knollen in der Überwinterungsgrube schön ein-
geschichtet.

3. Endivie. In einem feuchten, kühlen Keller werden die
fertig ausgewachsenen Endivienpflanzen mit kleinen Erd-
ballen versehen, dicht an dicht gelagert. Vollständige Trok-
kenheit auch im Salatinnern ist unerläßlich. Sofern die
Bleichling noch nicht im Garten erfolgt ist, kann diese im
Keller noch sehr gut nachgeholt werden, indem man eine
Schicht trockenen Laubes über die Pflanzen schüttet.

4. Randen. Mit dem Messer werden die Knollen vom
Laube befreit. Es ist hier ganz speziell zu beachten, daß
der Rückschnitt nicht zu kurz erfolgt, da die Knolle sonst
leicht in Fäulnis übergehen kann.

Z. Sellerie. Das Kraut wird bis auf die Herzblätter
entfernt. Die Wurzeln dürfen ruhig etwas eingekürzt wer-
den, jedoch nicht bis zu den fleischigen Teilen. Am besten
halten sich die Knollen in der Überwinterungsgrube.

Selbstverständlich können sie auch in gut angefeuchtetem
Sande im Keller eingeschichtet werden.

Hierzu wäre noch zu bemerken, daß sämtliche Wurzel-
gemüse mit einer Grabgabel zu ernten sind. Ganz gewiß
hast du auch schon einige Worte des Grolles deinen mit
dem Spaten zerschnittenen Wurzelgewächsen entgegenge-
schleudert.

6. Karotten. Hier gilt beinahe dasselbe wie bei dem
Sellerie, nur daß sämtliches Kraut abgedreht wird. (Nicht
abgeschnitten!) Die Überwinterung erfolgt ebenfalls in
einer Erdmiete oder im Keller.

7. Schwarzwurzeln. Sofern diese nicht im Freien blei-
ben, schneidet man sie auf 3—4 ein oberhalb des Wurzel-
ansatzes zurück. Bei einer schichtenweisen Einlagerung in
feuchten Sand oder Erde, halten sich die Wurzeln am
besten.

8. Zichorie. Entfernung der Blätter, 2—3 em oberhalb
der Wurzel. Sie werden genau gleich wie die Schwarz-
wurzeln eingeschichtet. Wenn es dich bereits jetzt schon
stark interessiert, wie du während des Winters aus die-
sen braunen Wurzeln die schönen weißen Spitzchen hervor-
zaubern kannst, so kann ich dich damit vertrösten, daß
deine Wissensbegierde das nächste Mal gestillt werden
wird.

9. Speisezwiebeln. Diese lagert man am vorteilhaftesten
bei einer Temperatur von -s- 1—3 Grad. Bei höheren
Temperaturen treiben die Zwiebeln zu rasch aus, wäh-
rend anderseits bei Temperaturen unter dem Frostpunkt
die Zwiebeln ungenießbar (süßlich) werden.

79. Rippenmangold. Wenn dieses Gemüse während des
Sommers vielleicht auch nur einen stiefmütterlichen Platz
in deinem Speisezettel eingenommen hat, so wird es dir
in den Wintermonaten ganz bestimmt willkommener sein.
Die mit kleinen, jedoch festen Wurzelballen ausgehobenen
Pflanzen werden im Keller, bezw. in der Überwinterungs-
grübe, in stark angefeuchteter Erde eingeschlagen.

Noch kurz einige Worte darüber, wie eine überwinte-
rungsgrube aussehen soll:

1. Wähle eine geschützte Stelle in deinem Garten (am
besten Ostseite) wo ein möglichst durchlässiger Boden vor-
Handen ist.

2. Mache die Miete ca. 4 m breit und 15 om tief. Die
Länge richtet sich nach der einzulagernden Menge. (Nicht
über 19 m.) Die ausgehobene Erde wird walmartig an
den Umgrenzungen der Grube aufgeschüttet.

3. Lasse am Boden der besseren Luftzirkulation wegen
einen Luftkanal offen. (Herstellung mittels Holzrost.)
Einige senkrechte Ton- oder Blechrohre dienen zur Lüftung
der Überwinterungsmiete an wärmen Wintertagen. (Bei
Frosteintritt darf man das Verstopfen dieser Kanäle unter
keinen Umständen unterlassen-)

4. Abdeckung der Miete mit Stroh oder trockenem Laub
und mit Brettern. Ein Dachpappeüberzug kann nur von
Vorteil fein. Durch Bretter und Laub erhalten wir eine
wärmehaltende Isolierwand.

5. Damit du beim hereinholen einer bestimmten Ge-
müseart nicht die ganze Grube abdecken mußt, etikettierst
du dir vorteilhaft die verschiedenen Gemüsearten außer-
halb der Miete. Und jetzt, sobald es die Witterung er-
laubt an die Arbeit! Ich wünsche dir guten Erfolg dazu.

H o f m a n n.

Die Schweizerfrau in ernster Zeit.
Strümpfen kann eine längere Lebensdauer verliehen

werden, indem man sie neu imprägniert. Vor dem ersten
Tragen legt man sie über Nacht in kaltes Wasser und
reibt nach dem Trocknen mit einem Stück Wachs oder Pa-
raffln tüchtig Fersen und Fußspitzen ein. Diese Prozedur
soll alle paar Tage wiederholt werden. Sehr wichtig ist
auch häufiges Wechseln bzw. Waschen der Strümpfe) so
sollten feine Strümpfe nicht länger als 3—4 Tage getra-
gen werden.

Beim Gemüse- und Obstrüsten ist unsere Küchen-
schürze fataler Befleckung ausgesetzt. Um nun unsere
hübschen leinenen Hausschürzen in dieser Beziehung etwas
zu schützen, fertigen wir uns einen Schoner an, das heißt
eine kleine Schürze, die wir speziell bei grober und
schmutzender Arbeit über die Hausschürze streifen. Dazu
verwenden wir einen neuen Vodenlappen, dessen Stoff
sich ja bekanntlich wegen seines lockeren Gewebes sehr gut
waschen läßt. Sehr gut dürfte sich jenes Scheuertuch

Fortsetzung auf 3. Umschlagsette.



eignen, bas auS einem grob geftritften Stoff beftegt, ober
audj jenes gehobene, baS mit blauen ober toten Streifen
gegiert ift. 3n legterem ff-aile mug borerft auf Kodjedjt-
gelt geprüft toerben. 2lm beften ift eine redjtecfige, alfo
nidjt quabratifdje $orm. 3n furjer Seit ift aus bem
Pugtappen eine f)übfd)e unb praftifdje Sdjürje gergeftellt.
gtoei Ecfen toerben an ber fiängSfeite 3ur Pitbung beS

fiageS auf bie Slücffeite umgefdjlagen unb bort feftgenäfjt.
Sftit farbigem toafdjedjtem ©am toirb baS ©anje um-
bäfett, ebentuell tonnen auf bem fiag nodj ein paar gier-
fttdje angebracht toerben, bei Stricfftoff buräj Sladjbilbung
beS Ptafdjenftidjeö. 2in bie fiagecfen nagt man eine
Ptägerfdjnur tote bei einem ©ärtner- ober 3Keggerfcfjut3,
an bie feitlidjen Eden tommen Ptnbfdjnüre aus bem glei-
(gen giergarn. Solibet finb toofjl leinene SSänbel in ber
gatbe beS ipäfetranbeS. ©iefe praftifdje Sdjüt3e hilft unS
SBäfdje fparen, toaS im geitalter ber fommenben Seifen-
fnappgeit unb -Neuerung feljr angebracht ift.

0er neue Sßinterfjut fpielt im fieben unfeter grauen
eine nidjt ju unterfdjägenbe Stolle. SJlit fiel ein Stein bom
fersen, als idj bie ienben3 ber Içjerbftmobe ertennen
burfte, nidjt mebr fo berrûift 3u fein, toie es namentlidj
bei ber üutmobe fo unliebfam fidj bemerfbar machte. ©ie
formen finb einfadjer, fporttidjer, fdjloerçetifdjer getoor-
ben, unb eS fällt unS nidjt mel)t fdjtoet, einen 3u unferem
eibgenöffifdjen Raupte toirflidj paffenben „©edel" $u fin-
ben. ©aS ©efdjeitertoerben ift ja audj ba immer toieber
erlaubt, unb toer feinen „ehemaligen" mit Peradjtung ftra-
fen toill, ber berfdjenfe ifjn nidjt ettoa ber SBafdjfrau, ba-
mit et auch noch eine Saifon lang auf beten teurem Raupte
baumele, fonbern fdjneibe baratiS — gtljfoijten, um im
SBinter in ungefütterten Sdjufjen toarme fpge ?u haben.
Sat man fein SJtufter jut fijanb, bann fege man ben ffug
einfatf) auf ein altes Padpapier, geigne bie Konturen
nadj, fdjneibe auS unb lege baS fo erhaltene SJlufter auf
ben ffit?.

Ïrauben-Kuren foltten jegt begonnen toerben. SBer
überflüffigeS fffett an feinem HorpuS heimträgt, effe
an Stehe beS fjrühftücfs unb beS PadjtmahiS Stauben,
fo biet er mag, toer fidj aber gettbepotS für magere Sei-
ten anlegen toill, ber geniege bte Stauben jufägtidj 3U

ben Plag^eiten. Staubenfuren gnb alfo ebenfofehr 3um
Sdjlanftoerben, toie 3u SJlaftfuren geeignet; bot allem
aber beugen fie Stofftoedjfel- unb ©armfranffjeiten bor,
bringen Erleichterung bei KreiSlaufftörungen (erhöhtem
Plutbrud), fieber- unb ©ahenleiben, fotoie ©idjt unb
Stheuma. Stauben führen bem Körper in fform bon Sita-
minen unb ffrüdjtejucfer hohe Slährtoerte 3U. ©arum egt
jegt Stauben, fobiel ihr fdjlucfen fönnt unb fobiel euer
Portemonnaie ftdj leiften fann. ©er fiogn in ffform einer
ausgeglichenen ®efunbljeitsbilan3 toirb nicfjt ausbleiben!

3n höheren Sagen bürfen nodj berein3elte Ifjollunbet-
beeren-©clben 3u pftüden fein. Sufdj — fjufdj, ein Korn-
pott barauS machen, toie toenn'S #eibelbeeren toären.
.fjollunber ift ebenfalls eine überaus gefunbe ffrudjt, bie
ficfj auch in (form bon ©elee ober Sirup borteilijaft ge-
niegen lägt.

Sagebutten, bie roten grrûcfjte ber Secfentofe, follten
jegt „en maffe" gefammett toerben. Stadj ben Ergebniffen
ber mobernen Ernähtungsforfchung gehört bie Sagebutte
neben gitrone unb Drange 3U ben an Pitamin C reichften
(ftüdjten. Sludj ift feftgefteHt toorben, bag ber Pitamin-
gehalt noch nadj 3toei 3nhten unberänbert borhanben ift.
Sagebutten ergeben bor allem einen fegt gefunben unb
tooijlfdjmecfenben See. ©ie Peeten toerben nach bem
SBafdjen getrodnet unb halbiert. Ein Kaffeelöffel boll
toirb auf 1 filter faites SBaffer gerechnet unb langfam
3um Sieben gebracht. Stach 15 SJtinuten fodjen noch ettoa
10 SJtinuten ftegentaffen unb mit ober ohne guefer ge-
niegen.

SIpfelgelee toirb hetgeftellt aus unreifen, aber bennodj
fegonen SIpfeln, ba biefe biet mehr ©eteeftoff enthalten
als bie reifen. SJtan bertoenbe toomöglich rote atpfel, um
eine fdjöne ffarbe 3u erhalten, anbernfatls fann man mit
ettoaS Sohunbet- ober ffohanniSbeerfaft färben, ©ie ge-
toafdjenen pfel „entfliegen" unb in Stücfli fchneiben, mit
ber Saut unb bem „Pütfdjgi" ettoa eine Piertelftunbe
mit fobiel SBaffer fochen, bag fie bebedt finb. Sluf ein
feines Such geben unb abtropfen laffen. 1 fiiter Saft unb
500 g guefer toerben fotange eingefocfjt, bis bie Sache
Sei'*«- Santa.

SBerner Sula; „Steu Ehoftgänger". Pernbeutfdje ©e-
fcgichten. 3n fieintoanb ffr. 5.50. 21. ffranefe 21.-©., Per-
lag, Pern.

Es gibt einen PotfSfprudj, bet befagt, bag ber liebe
©ott mancherlei Koftgänger habe. ©aS heißt fobiel toie:
es gibt recht fonberbare Käu3e an ©otteS Sifch; aber er
nährt fie alle.

Ein fjübfdjes Srüpplein biefer gelungenen fieutdjen
unter ©otteS Sonne lägt SBerner Pula in feinem Pudje
aufmarfdjieren. ES ift ein gemütliches, behäbiges Pern-
beutfdjbudj, baS geh geit lägt, mit feinen Koftgängern
auf Schritt unb Sritt mit3utrampen unb fo ihren gan3en
einfachen, arbeitfamen 2Illtag unb lieben Sonntag 3U et-
gtünben. ©et fiefer macht gerne mit, eS toirb ihm halb
einmal 3U SJtut, als fei er auf bem fianbe in ben fferien,
aber rn'djt als berioöhnter ©aft, fonbern mit bem gtogen
„(familienanfdjlug", ber hier einen Plann an 2lcfer unb
Stall, gelb unb Küche, Knedjtenfammer unb gute Stube
binbet.

©er erfte Koftgänger bes PucheS — unb 3toar gleich

^Büc^erfdjau*
bie Sauptfigur, ber brei ©efdjidjten getoibmet gnb —
ift ber „Subilumper ©öbeli". 3n bem fegt befegeibenen
SBirfungSfreiS eines fleinen SaufiererS toetg er geh butig
eine pfiffige unb launige 2lufgetoecftgeit über SBaffer 3U
Oatten; uni) fdjüegttdj erobert er firf) fogar nodj ein gang
paffabteS Egeglücf. Sluch ftotse, übermütige Pauernjugenb
gehört 31t PulaS Kunbfcgaft; fie bertoirtfehaftet @ut unb
©lücf, bis bas fieben fie burih unbatmhet3ige Sârte
furiert unb 3u nûglicgen Plenfdjen madjt. Eine altefiiebe
Oerbinbet Pula fobann mit bem Sutner- unb Sdjtoinget-
tum. „US Sfieb Sanefe Sdjtoingersbte" ift eine Erinne-
rung an toäljrfdjafte, fteunblidje gelten, too bas Sdjïoin-
gen einem jungen Purfdjen ein erfegntes unb fegtoer
erreichbares giet toar, baS er mit bollern Kräfteeinfag
erfämpft. ©ie fjteube am einfachen fianbleben unb am
ehrbaren PolfSbrauch leuchtet buteg biefe anfprudjslofe
©efehiegte.

Unb fo ift baS gan3e Pudj: behäbig unb gut gelaunt,
alles anbere eget als fenfationSgungrig unb fjegenb im
Sempo. ©aflir erquieft ©emütlidjfeit unb ein gehaftet
SBig ben fiefer.
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eignen, das aus einem grob gestrickten Stoff besteht, oder
auch jenes gewobene, das mit blauen oder roten Streifen
geziert ist. In letzterem Falle muß vorerst auf Kochecht-
heit geprüft werden. Am besten ist eine rechteckige, also
nicht quadratische Form. In kurzer Zeit ist aus dem
Putzlappen eine hübsche und praktische Schürze hergestellt.
Zwei Ecken werden an der Längsseite zur Bildung des
Latzes auf die Rückseite umgeschlagen und dort festgenäht.
Mit farbigem waschechtem Garn wird das Ganze um-
häkelt, eventuell können auf dem Latz noch ein paar Zier-
stiche angebracht werden, bei Strickstoff durch Nachbildung
des Maschenstiches. An die Latzecken näht man eine
Trägerschnur wie bei einem Gärtner- oder Metzgerschurz,
an die seitlichen Ecken kommen Bindschnüre aus dem glei-
chen Ziergarn. Solider sind Wohl leinene Bändel in der
Farbe des Häkelrandes. Diese praktische Schürze hilft uns
Wäsche sparen, was im Zeitalter der kommenden Seifen-
knappheit und -Teuerung sehr angebracht ist.

Der neue Winterhut spielt im Leben unserer Frauen
eine nicht zu unterschätzende Rolle. Mir fiel ein Stein vom
Herzen, als ich die Tendenz der Herbstmode erkennen
durfte, nicht mehr so verrückt zu sein, wie es namentlich
bei der Hutmode so unliebsam sich bemerkbar machte. Die
Formen sind einfacher, sportlicher, schweizerischer gewor-
den, und es fällt uns nicht mehr schwer, einen zu unserem
eidgenössischen Haupte wirklich passenden „Deckel" zu sin-
den. Das Gescheiterwerden ist ja auch da immer wieder
erlaubt, und wer seinen „ehemaligen" mit Verachtung stra-
fen will, der verschenke ihn nicht etwa der Waschfrau, da-
mit er auch noch eine Saison lang auf deren teurem Haupte
baumele, sondern schneide daraus — Filzsohlen, um im
Winter in ungefütterten Schuhen warme Füße zu haben.
Hat man kein Muster zur Hand, dann setze man den Fuß
einfach auf ein altes Packpapier, zeichne die Konturen
nach, schneide aus und lege das so erhaltene Muster auf
den Filz.

Trauben-Kuren sollten setzt begonnen werden. Wer
überflüssiges Fett an seinem Korpus herumträgt, esse

an Stelle des Frühstücks und des Nachtmahls Trauben,
so viel er mag, wer sich aber Fettdepots für magere Zei-
ten anlegen will, der genieße die Trauben zusätzlich zu

den Mahlzeiten. Traubenkuren sind also ebensosehr zum
Schlankwerden, wie zu Mastkuren geeignet) vor allem
aber beugen sie Stoffwechsel- und Darmkrankheiten vor,
bringen Erleichterung bei Kreislaufstörungen (erhöhtem
Blutdruck), Leber- und Gallenleiden, sowie Gicht und
Rheuma. Trauben führen dem Körper in Form von Vita-
minen und Früchtezucker hohe Nährwerte zu. Darum eßt
jetzt Trauben, soviel ihr schlucken könnt und soviel euer
Portemonnaie sich leisten kann. Der Lohn in Form einer
ausgeglichenen Gesundheitsbilanz wird nicht ausbleiben!

In höheren Lagen dürfen noch vereinzelte Hollunder-
beeren-Dolden zu pflücken sein. Husch — husch, ein Kom-
pott daraus machen, wie Wenn's Heidelbeeren wären.
Hollunder ist ebenfalls eine überaus gesunde Frucht, die
sich auch in Form von Gelee oder Sirup vorteilhaft ge-
nicßen läßt.

Hagebutten, die roten Früchte der Heckenrose, sollten
jetzt „en masse" gesammelt werden. Nach den Ergebnissen
der modernen Ernährungsforschung gehört die Hagebutte
neben Zitrone und Orange zu den an Vitamin l! reichsten
Früchten. Auch ist festgestellt worden, daß der Vitamin-
gehalt noch nach zwei Iahren unverändert vorhanden ist.
Hagebutten ergeben vor allem einen sehr gesunden und
wohlschmeckenden Tee. Die Beeren werden nach dem
Waschen getrocknet und halbiert. Ein Kaffeelöffel voll
wird auf 1 Liter kaltes Wasser gerechnet und langsam
zum Sieden gebracht. Nach 15 Minuten kochen noch etwa
10 Minuten stehenlassen und mit oder ohne Zucker ge-
nießen.

Apfelgelee wird hergestellt aus unreifen, aber dennoch
schonen Äpfeln, da diese viel mehr Geleestoff enthalten
als die reifen. Man verwende womöglich rote Äpfel, um
eine schöne Farbe zu erhalten, andernfalls kann man mit
etwas Hollunder- oder Iohannisbeersaft färben. Die ge-
waschenen Äpfel „entfliegen" und in Stückli schneiden, mit
der Haut und dem „Vütschgi" etwa eine Viertelstunde
mit soviel Wasser kochen, daß sie bedeckt sind. Auf ein
feines Tuch geben und abtropfen lassen. 1 Liter Saft und
500 A Zucker werden solange eingekocht, bis die Sache
gàt. Hanka.

Werner Bula: „Neu Chostgänger". Berndeutsche Ge-
schichten. In Leinwand Fr. 5.50. A. Francke A.-G., Ver-
lag, Bern.

Es gibt einen Volksspruch, der besagt, daß der liebe
Gott mancherlei Kostgänger habe. Das heißt soviel wie:
es gibt recht sonderbare Käuze an Gottes Tisch) aber er
nährt sie alle.

Ein hübsches Trüpplein dieser gelungenen Leutchen
unter Gottes Sonne läßt Werner Bula in seinem Buche
aufmarschieren. Es ist ein gemütliches, behäbiges Bern-
deutschbuch, das sich Zeit läßt, mit seinen Kostgängern
auf Schritt und Tritt mitzutrampen und so ihren ganzen
einfachen, arbeitsamen Alltag und lieben Sonntag zu er-
gründen. Der Leser macht gerne mit, es wird ihm bald
einmal zu Mut, als sei er auf dem Lande in den Ferien,
aber nicht als verwöhnter Gast, sondern mit dem großen
„Familienanschluß", der hier einen Mann an Acker und
Stall, Feld und Küche, Knechtenkammer und gute Stube
bindet.

Der erste Kostgänger des Buches — und zwar gleich

Bücherschau.
die Hauptfigur, der drei Geschichten gewidmet sind —
ist der „Hudilumper Gödeli". In dem sehr bescheidenen
Wirkungskreis eines kleinen Hausierers weiß er sich durch
eine pfiffige und launige Aufgewecktheit über Wasser zu
halten) und schließlich erobert er sich sogar noch ein ganz
passables Eheglück. Auch stolze, übermütige Vauernjugend
gehört zu Bulas Kundschaft) sie verwirtschaftet Gut und
Glück, bis das Leben sie durch unbarmherzige Härte
kuriert und zu nützlichen Menschen macht. Eine alte Liebe
verbindet Bula sodann mit dem Turner- und Schwinger-
tum. „Us Ried Hanese Schwingerzhte" ist eine Erinne-
rung an währschafte, freundliche Zeiten, wo das Schwin-
gen einem jungen Burschen ein ersehntes und schwer
erreichbares Ziel war, das er mit vollem Kräfteeinsatz
erkämpft. Die Freude am einfachen Landleben und am
ehrbaren Volksbrauch leuchtet durch diese anspruchslose
Geschichte.

lind so ist das ganze Buch: behäbig und gut gelaunt,
alles andere eher als sensationshungrig und hetzend im
Tempo. Dafür erquickt Gemütlichkeit und ein herzhafter
Witz den Leser.
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