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lMùt^DSelhi< für Hams modi Partem
Die Lebensdauer der Zellwolle hängt zum großen

Teil von unserer Sorgfalt beim Waschen ab. Wir
dürfen nie vergessen, daß Zellwolle und Kunstseide
gewissermaßen „Zwillinge" sind und beide gleich
vorsichtig und sorgfältig gewaschen werden sollen.
Wie ihre Nebenbuhlerin, die reine Wolle, darf sie
ja nicht gerieben, sondern nur geknetet und ge-
drückt werden, weil sie im nassen Zustand viel von
ihrer Festigkeit einbüßt und sich rasch verzieht,
was nachher nicht wieder gutgemacht werden kann.
Im Gegensatz zu reiner Wolle verträgt die Kunst-
oder Zellwolle sogar etwas wärmeres Wasser (bis
zu 60 Grad) und einen kleinen Sodazusatz. Wichtig
ist nach dem Waschen gutes Spülen mit warmem
Wasser, das mit etwas Salmiak weich gemacht wor-
den ist. Selbstverständlich darf ein Stück aus Zell-
wolle nicht ausgewunden, sondern nur ausgepreßt
werden und soll zum Austrocknen in die gewünschte
Form gelegt und auf einem ausgespannten Tuche
ausgebreitet werden, damit die Luft von allen Sei-
ten zukommt. Nicht an der Sonne und noch weniger
beim Ofen trocknen! Zellwolle soll stets trocken
und nicht heiß gebügelt werden, sonst klebt die
Faser am Eisen fest. Wenn wir unsere Zellwoll-
Sachen auf diese Art behandeln, werden wir das
große Vorurteil ablegen und auch nach dem Kriege
Freude an diesen neuen Stoffen haben. Denn daß

sie wie die Kunstseide nach dem ersten Weltkrieg
den Markt beherrschen werden, ist so gut wie sicher.

Jetzt Rhabarber einmachen! Die gegenwärtig
große Rhabarberernte läßt uns an die Vorsorge den-
ken, über die wir im Winter froh sein werden.
Nichts ist leichter einzumachen, als dies gesunde
„Gemüse", das vorläufig weder „Brand" noch Zuk-
ker braucht. Bekanntlich werden die würflig ge-
schnittenen Stengel, nachdem sie gut gewaschen, je-
doch nicht geschält wurden, in gewöhnliche Wein-
oder Bülacherflaschen eingefüllt und hierauf mit
kaltem Wasser ab der Röhre überdeckt. Gut ver-
schließen und der ganze Einmachzauber ist geraten.
Mitten im Winter, wenn's draußen „budlet und
macht", können zum Abendbrot delikate Rhabarber-
schnitten oder Kompott serviert werden. Nach dem
Öffnen der Flasche soll die oberste Schicht weg-
genommen und das Wasser abgeschüttet werden.
Der Inhalt steht frischem Rharbarber in keiner
Weise nach. Das Süßen des Rhabarbers ist aller-
dings in heutiger Zeit ein kleines Problem, doch
kann mit Vorteil von den üblichen Süßtabletten
verwendet werden, nebst ganz wenig Zucker vor
dem Anrichten. Zugabe von Zimt, roher Milch,
einem Mehlteiglein, etwas Zitronensaft, gebähten
Brotwürfeichen binden die Säure, so daß mit diesen
Hilfsmitteln ebenfalls der rare Zucker gespart wer-
den kann. Hanka

Gartenarbeiten in der zweiten Hälfte des Monats Juni
Heute werfen wir einen Blick auf unsern Gewürz-

garten. Dieser ist seit Jahren mein größter Stolz
und wird sogar von meinen beiden Nachbarn
Binggeli und Stöckli oft bewundert. Die Reichhai-
tigkeit in meinem Gewürzgarten habe ich — im
Verhältnis zu den abnehmenden Lebensmittelratio-
nen — stets gesteigert. Wenn wir schon genötigt
werden, siebenmal und mehr während der Woche
Kartoffeln zu essen, so müssen dieselben wenigstens
schmackhaft zubereitet werden. Wie könnte dies
besser gelingen als mit den reichaltigen Gewürzen?

„Sehen Sie, Herr Binggeli, hier in dieser Ecke
habe ich mit einem beinahe nur einen Quadratmeter
großen Versuchsstück meinen Gewürzgarten' anzu-
legen begonnen. Ich merkte bald, daß eine Unter-
teilung des ganzen Gärtchens notwendig war, wenn
die langsam wachsenden Arten nicht von ihren
wuchernden Pflanzengenossen verdrängt werden
sollten. Seither sind die einzelnen Feldchen in mei-
nem Gewürzgarten mit diesen Platten eingefaßt.
Wenn Sie einen Augenblick Zeit, haben, werde ich
Sie gerne mit den verschiedenen Pflänzchen be-
kanntmachen."

„Da ich auf diesem Gebiet noch sehr unerfahren
bin, werde ich mich sehr gerne von Ihnen in dieses
reichhaltige Gebiet einführen lassen, denn im kom-
menden Herbst werde auch ich etwas ähnliches in
meinem Garten aufstellen. Etwas ist mir nur nicht
ganz klar bei der ganzen Sache: Bleiben diese Krau-
ter über den Winter immer ohne irgend welchen
Schutz stehen?"

„Sofern die Gewürze winterhart sind, benötigen
sie keine Abdeckung über den Winter. Da dies nicht
bei allen der Fall ist — selbst die dickste Mistdecke
über die kalte Jahreszeit würde nichts helfen —-,
muß im Frühjahr stets wieder frisch ausgesät wer-
den. Aber das geht ganz gut, indem wir unter den
einzelnen Feldchen einen Wechsel vornehmen. Bei
der Petersilie liegt der Fall so, daß sie im Frühjahr

des kommenden Jahres wohl noch gebraucht wer-
den kann, nachher jedoch unwiderruflich in die
Blüte geht. An ihre Stelle säe ich meist ein rasch
wachsendes Gewürzkraut aus, da die letzte Ernte
an den alten Petersilienstöcken erst gegen das Mai-
ende hin erfolgt sein dürfte. Zu diesen im Unkraut-
tempo wachsenden Pflanzen gehört der Borretsch
(Borago officinalis) oder — seines Gurkengeruches
wegen — auch Gurkenkraut genannt. Während die
Blätter fein geschnitten in der Salatsauce Verwen-
dung finden, können die hübschen blauen Blütchen
als Schnittblumen verwendet werden. Auf alle Fälle
darf man die Blüten nicht Samen ansetzen lassen,
da sie sonst den ganzen Garten überwuchern.

Den Dill säe ich nie vor dem 31. Mai aus, da die-
ser eine verhältnismäßig kurze Kulturzeit hat. Die
Pflanzen müssen einen Abstand von zirka 20 cm
bekommen, und erreichen eine Höhe von 60 cm. Das
Dillkraut verwende ich meist zum Einsäuern der
Cornichons, Das ausgereifte Saatgut ergibt einen
ausgezeichneten, wärmenden Tee, Noch besser sind
jedoch die ausgereiften Samen des Fenchels, von
welchem ich jedes Jahr eine Pflanze in meinem Ge-
würzgärtchen stehen habe. Der Pflanze muß man
stets einen Stab geben, da sie die Höhe von zwei
Metern bis jetzt noch immer erreicht hat.

Bohnenkraut (Satureia hortensis) könnte ich kaum
mehr missen, denn die mit dieser Würze zuberei-
teten Bohnen schmecken gerade doppelt so gut als
sonst. Je nach der Verwendimg (zu Erbsen oder
Bohnen) erfolgt die Aussaat im April bis Mai. Das
Dörren hat vor der Blüte zu erfolgen, da zu diesem
Zeitpunkt die Würzstoffe in den Blättern am häufig-
sten vorhanden sind. Auch hier gilt dasselbe wie
beim Gurkenkraut. Nach Möglichkeit die Samen-
reife verhüten,' da die Pflanze leicht zum Unkraut
werden kann und damit die Entwicklung der weni-
ger stark wachsenden Pflanzen gefährdet,"

Hofmann.
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Ois Doksnsdauor der Zellwolle kàngt ZUM grollen
l'sil von unserer 8orgkalt keim Wascken ak. Wir
dllrksn nie vergessen, dall Zellwolle und Kunstseide
gewissermaßen „Zwillinge" sind und kside gleick
vorsicktig und sorgkältig gewascksn werden sollen.
Wie ikrs klekenkuklsrin, die reine Wolle, dark sis
ja nickt gsrieken, sondern nur geknetet und gs-
drückt v/erden, weil sie iin nassen Zustand viel von
ikrsr Festigkeit einküllt und sick rasck verkiekt,
was nackker nickt wieder gutgemackt werden kann,
Iin Degensatz zu reiner Wolle vertrügt die Kunst-
oder Zellwolle sogar etwas wärineres Wasser (kis
ZU 60 (lradj und einen kleinen 8odazusatz. Wicktig
ist nack dein Wascken gutes 8pülen mit warineln
Nasser, das mit etwas 8almiak wsick gemackt wor-
den ist. 8slkstverständlick dark ein 8tück aus ^ell-
wolle nickt ausgswunden, sondern nur ausgepreßt
werden und soll zum Austrocknen in die gewünsckts
Korm gelegt und auk einem ausgespannten l'ucke
ausgskreitet werden, damit die kukt von allen 8si-
ten Zukommt, klickt an der 8onne und nock weniger
keim Dksn trocknen! Zellwolle soll stets trocken
und nickt keiß gekugelt werden, sonst kiekt die
Käser am Kis en kest. Wenn wir unsers Kellwoll-
sacken auk diese ^krt kekandeln, werden wir das
ZroÜe Vorurteil alzle^eu uuà aueli N3.eli dem Xrie^e
?reude au die8eu neuen 8ìokten lialzen. Denn daü

sie wie die Kunstseide nack dem ersten Weltkrieg
den ktarkt kekerrsckea werden, ist so gut wie sicker.

detzt ktkabarber einmacken! Die gegenwärtig
große Kkakarksrernts lädt uns an die Vorsorge den-
ken, üker die wir im winter krok sein werden,
klickts ist leickter sinzumacken, als dies gesunde
„(lemüss", das vorläukig weder ,,Drand' nock ?uk-
ker krauckt. Dekanntlick werden die würklig gs-
scknittenen 8tengel, nackdsm sie gut gewascksn, je-
dock nickt gesckält wurden, in gewöknlicks Wein-
oder Dülackerklascken singeküllt und kierauk mit
kaltem Nasser ak der Kökre ükerdeckt. (lut ver-
sckließen und der ganzs Dinmackzauker ist geraten.
Glitten im Sinter, wsnnz draußen „kudlet und
mackt", können zum ^kkendkrot delikate Kkakarker-
scknitten oder Kompott serviert werden, kiack dem
Ökknen der klascke soll die oksrste 8ckickt weg-
genommen und das Wasser akgsscküttet werden.
Der Inkalt stekt kriscksm Kkarkarker in keiner
Weiss nack. Das 8üüen des Kkakarkers ist aller-
dings in keutigsr ?sit ein kleines kroklem, dock
kann mit Vorteil von den üklicken 8üßtaklettsn
verwendet werden, nekst ganz wenig Mucker vor
dem àrickten. ?ugake von Zkmt, roker ktilck,
einem klsklteiglein, etwas ^itronensakt, gekäkten
lZrotwürkelcken kinden die 8äurs, so daß mit diesen
Dilksmitteln eksnkalls der rare Mucker gespart wer-
den kann. Hanka

(Zsk-tsnsi'dsiìSk-» in clsr ^wsitsn ciss k/lc>nsìs
Heute werken wir einen Dlick auk unsern Llewürz-

garten. Dieser ist seit dakrsn mein größter 8tolz
und 80^2r vou meiueu lzeideu I^3.e1il)3.ru

Dinggeli und 8töckli okt kewundert. Die Keickkal-
tigkeit in meinem (lewürzgarten kaks ick — im
Vsrkältnis TU den aknskmenden kskensmittelratio-
nsn — stets gesteigert. V/enn wir sckon genötigt
werden, siskenmal und mskr wäkrend der VVocke
Kartokkeln ZU essen, so müssen diesslken wenigstens
sckmackkakt zukereitet werden. Wie könnte dies
kssssr gelingen als mit den rsickaltigen (lswürzen?

,,8sken 8is, Herr Dinggeli, kier in dieser Keks
kaks ick mit einem keinake nur einen Quadratmeter
grollen Vsrsucksstück meinen (lewürzgarten anzu-
legen ksgonnen. Ick merkte kald, daß eins Dnter-
teilung des ganzen (lärtckens notwendig war, wenn
die langsam wacksendsn .^.rten nickt von ikren
wucksrnden Dklanzsngsnossen verdrängt werden
sollten. 8eitksr sind die einzelnen Keldcken in mei-
nem (lewürzgarten mit diesen Platten eingekallt.
Wenn 8ie einen àgsnklick Zielt. kaben, werde ick
8is gerne mit den versckisdsnsn Dklänzcksn ks-
kanntmacken."

„Da ick auk diesem (lsbiet nock sskr unsrkakrsn
kin, werde ick mick sekr gerne von Iknen in dieses
rsickkaltige (lskist einkükrsn lassen, denn im kom-
menden Dsrkst werde auck ick etwas äknlickss in
meinem (larten aukstsllsn. Ktwas ist mir nur nickt
ganz klar ksi der ganzen 8acke^ Dleiksn diese Kräu-
ter üker den Winter immer okns irgend wslcken
8ckà stsken?"

„8oksrn die (rswürTs wintsrkart sind, kenötigen
sie keine ^.kdsckuag üker den winter. Da dies nickt
kei allen der Kail ist — selkst die dickste Mstdscks
üker die kalte dakresTeit würde nickts kolken —-,
mull im krükjakr stets wieder krisck ausgesät wer-
den. ^.ker das gskt ganr gut, indem wir unter den
sinrelnsn Dsldcksn einen Veckssl vornekmen. Dei
der Detersilie liegt der Dali so, dall sie im krükjakr

des kommenden dakres wokl nock gekrauckt wer-
den kann, nackker jedock unwiderruklick in die
Llüts gskt. ^Kn ikrs 8tells säe ick meist sin rasck
wacksendes (lswürrkraut aus, da die ietTte Drnte
an den alten Detersilienstöcken erst gegen das kkai-
ende kin erkolgt sein dürkte. ?!u diesen im Unkraut-
tempo wackssnden ?klanTen gekört der Dorrelsck
sDorago okkicinalis) oder — seines Durkengeruckes
wegen — suck (Gurkenkraut genannt. Wäkrend die
Dlättsr kein gsscknittsn in der 8alatsaucs Verwen-
dung kinden, können die kükscken Klauen IZlütckon
als 8cknittklumen verwendet werden, ^uk alle Välle
dark man die Dlütsn nickt 8amen ansetzen lassen,
da sie sonst den ganzen (larten ükerwuckern.

Den Dill säe ick nie vor dem Zl.Nai aus, da die-
ssr sine vsrkältnismällig kurze Kulturzeit kat. Die
kklanzen müssen einen ^.kstand von zirka 20 cm
kekommen, und srrsicken eins Ilöke von 60 cm. Das
Dillkraut verwende ick meist zum Kinsäuern der
Lornickons. Das ausgereikts 8aatgut srgikt einen
ausgszeickneten, wärmenden 1?ee, Kock kesser sind
jedock die ausgsreiktsn 8amen des kenckels, von
wslckem ick jedes dakr eins Dklanze in meinem (le-
würzgärtcken steksn kake. Der kklanzs mull man
stets einen 8tak geksn, da sie die llöks von zwei
lästern kis jetzt nock immer errsickt kat.

Loknenkraut j8atureia kortensisj könnte ick kaum
mekr missen, denn die mit dieser Würze zuksrei-
tstsn Dolmen sckmecken gerade doppelt so gut als
sonst, ds nack der Verwendung (zu Drksen oder
Doknsnj erkolgt die Aussaat im ^.pril kis lVlai. Das
Dörren kat vor der Dlüte ZU erkolgen, da zu diesem
Zeitpunkt die Würzstokks in den Dlättern am käukig-
sten vorkandsn sind, àck kier gilt dasselks wie
keim (lurksnkraut. Kack lVlöglicKkeit die 8amsn-
reike vsrkütsn, da die Dklanze leickt zum Unkraut
werden kann und damit die Entwicklung der wem-
ger stark wackssnden Dklanzen gskäkrdst."

llokmann.


	Nützliches für Haus und Garten

