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NﬁTZLH@HES . irs Haus

Der Krieg ist noch nicht zu Ende, deshalb miissen
wir unsere Haushaltvorrdte weiterhin hiiten und
eiserne Reserven unangetastet lassen, Die regel-
miBige Kontrolle ist namentlich in der warmen
Jahreszeit unerlaBlich. Wer weil, vielleicht stehen
uns die schlimmsten Zeiten in Sachen Versorgungs-
lage noch bevor, Angesichts des gegenwartigen Obst-
und Gemiisesegens werden wir eher darnach trach-

ten, von den rationierten Lebensmitteln fiir den

kommenden Winter sparen zu konnen,

©  Das Auistehen am Morgen ist ‘beinahe eine kleine
Wissenschaft fiir sich. Folgende Methode diirite die

einzig richtige sein, wenn man sich den Zustand des
Korpers im Schlafe vergegenwirtigt: Die meisten
Lebenstunktionen ruhen wihrend des Schlafes vol-
 lig, und auch das Blut wallt langsam und tréage durch
~die Adern, Wird nun der Mensch aufgeweckt, so
. tritt vorerst das Gehirn in seine Tatigkeit, Wenn man

schlaftrunken konstatiert, daB es noch etwas zu iriih

zum Aufstehen ist und deshalb nochmals in kurzen
. Schlaf versinkt, wird dieser meistens durch mehr
 oder weniger beliebte Traume gestort, weil das Ge-
hirn eben schon angeregt worden ist. Anderseits: ist
auch ein schnelles und briiskes Auistehen nach dem

‘orsten Erwachen durchaus nicht zu empfehlen, da

 dann dem plétzlichen Einsetzen des Blutkreislaufes
- cin Miidigkeitsgefiihl folgt. Da das Herz seine Wach-
tatigkeit ganz plotzlich wieder aufnehmen muf, ent-
_ steht dann eine gewisse Unlust oder gar schlechte

. Laune. Kurz, man ist ,nicht recht im Strumpf’, nur
weil man zu spontan aufgestanden ist. Dies kann -
‘vermieden werden, wenn man beim Erwachen oder

nach dem Gewecktwerden ein paarmal dic Augen

. bifnet und wieder schlieBt, die Arme emporstreckt,
 die Beine und den {brigen Korper langsam dehnt

und sich dann ohne Hast erhebt. Es konnen auch
im Liegen oder Stehen ein

- . Nicht vergessen: S}iiﬁhaosténi'ﬁi_lt Zudk;eﬂ Wn:dur— :
 fen auch dieses Jahr wieder eine reiche Birnen- und

 Apfelernte erwarten, so dafB gliicklicherweise auch

stellt werden konnen, Fiir Kompotte und B
diesli usw. eignet sich der SiBmost vorziigh
Zuckerersatz. Reiner Apfelsaft kann sterilisier
den, oder man kocht ihn ¢ ine Stunde au
‘nem Feuer und fill
‘damit er im Win

_ strichenen  rohen oder

- wendet: die Hilften um, daB : he
‘oben kommt, salzf vorsichtig, gibt ein paar Tro
Maggiwiirze aut die Schnittilichen, etwas gedorrte =

. wenigs Tuen. fessen: Man sclincidet reie Tomaten
. ibungen gomachi werden, dic rasch ermunfern ¥4 0 fupt cine gute balbe Siumde zichen, 3, G
s ol e Bad - dérrte Tomaten: Man halbiert kleinere feste
Friichte und dérrt sie mit der Schnittfliche nach

zu Risotto vorziiglich. 6 Sterilisierte Toma-

ieses Jahr wieder grofie 'Me_n‘g'eﬁ'\»Siiﬁmos‘ff’_!;é’rgé:? L b el Stickeoh

den kann. Am besten eignet sich reiner Usterapfel-
saft. Eine feine Creme aus SiiBmost entsteht be-
kanntlich, wenn man 1 Ei, 1 EBlotfel WeiBmehl,
3 EBloffel Zucker in einer Nicht-Aluminiumpfanne

- verklopft und einen halben Liter Siulmost beiliigt.

Mit dem Schwingbesen bis kurz vor dem Kochen
schlagen und sofort vom Feuer nehmen. Rithren bis
zur Erkaltung. :

Die Tomate als Universaldenie. Es gibt wohl
keine zweite Frucht auf Erden, die so vielseitig

verwendet werden kann, wie die Tomate. Sicher-

lich kennt nicht jede Hausfrau simtliche Verwen-
dungsarten, Wir wollen sie rasch aufzéhlen: 1. To -
matensuppe: Aus Abfillen bei der Zuristung

fiir Salat oder Gemiise aus Tomaten oder auch aus

Resten eines Tomatengerichts kann eine herrliche

Suppe gebraut werden; Man rostet etwas Mehl,
l6scht ab, wiirzt und gibt die durch ein Sieb ge-
gekochten Tomatenresten

hinzu, 14Bt eine Viertelstunde kochen und richtet
tiber geriebenen Kise an, 2, Gedampite To-
maten als Gemiise: Man halbiert schone,
reife Friichte, 148t etwas Fett zergehen und lest
die Halften mit der Schnittiliche nach unten in die
Kasserolle., Dann 148t man + Minuten ziehen,

léche nach

Kiichenkrduter, sowie feingeschnittenen Knoblauch,

_ oventuell etwas Reibk4se. Die Pfanne wird nun zu-
gedeckt und das Ganze wihrend 10—15 Minuten
. schmoren gelassen, 3, Tomatensalat: Gut aus-
" gereifte Tomaten in feine Scheiben schneiden, mit
_viel feindeschnittenen Zwiebeln und einer ra 10

Salatsauce  vermengen. 4. Rohes Tom
kompott wird namentlich von Kindern

Iat in schone Tranchen, streut J

oben. Im Winter als Beigabe zur Bratensauce ‘oder

Salz und
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