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3rau uitb S)aas
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN - REZEPTE

Blumen im 5)aus.
©§ ift eine erftettïtcEje Satfadje, bafj bie 33tume ben SBeg ins

§au8 gefunben |at, itnb zwar in einer SQSeife, bie mepr unb mehr
ittd)t nnr guten ©ejdjmad, jottbecn fetbft fünftlerifdjeS (Smpfinbeu
Derrät. betrifft bieg foiwljt bie SluStoa^t ber «turnen als and)
ber SLöpfe itnb «afen. SOÎit ©rouen beult man an jene fort)»

geftod)tenen ©dnffe unb Sßagen juriid, an bie ©chrecfen ber Sraht»
btumen unb Eiinfttidjen «tattpftanzeu, au bie fitfdjigen 9îippe§
unb bie itnmögtidjen «ufettë mit tpapiermauchetten. «Sie reiz»

Doller ift bod) ein frifdjet ©traup bon tornbtumen unb ÛDÎohtt in
ber einfad)en t^h «afe ober ein «üfchel teudjtenbcn ©njianS
im flachen fôetchgtafe!

©(itdtid)erioeife ift man babon aögefommen, bie ©ettentjeit
einer «turne ju ^od) einzufetten. ©in fünfttid) gejiidjteteS ©hrt)=

fant^emum, eine tropifche Drchibee mag am geeigneten Drte un»

fere «emunbertmg herauêforbern, an anberer ©teile leiftet aber

eine «afe mit rotem «Hefenftee, ein ©tas mit SDÎargueriten beffere

Sienfte. Sie heimatlichen «turnen finb fogar in ben mciften

fatten borgujieljett.
8tote Sötarguerite in

gaßence»©afc.

SupinuS, weit langftietig in
ßoßer Sîriftnttbafe.

SBetcEje Schönheiten bergen bod) ein paar ©djroerttitien»

ftengct, bie man fetbft im 9J?oor gebrochen tjat, eine §anb
bott gelber ©umpfbotterbtumen, mitbe «ofen, ißrimetn, ©toden-

btumen, bie ©djneegtbdcpen unb Profus, ade fßotentittaarten,
ja fetbft ba§ fogenannte „Uufraut", bie ©rafer unb üttoofe.

diatürtid) geböten and) bie ©artenbtumcn ^ie^er, borab bte

ebte ïïîofe, baê Sötuenmaut, bie Steife — bod) benfe mau
baran, bap bie „gefüllten;', b. t). bie gezüchteten «tüten nidjt
unbebingt bie fdjöuften finb.

®S gebort eben auch jur Schönheit einer fßftange, bap

man fiept, toie fie geioadjfen ift, bap tnatt bie fôouftruftion
ber .Qioeige, bie gorm ber «tätter unb ihre ©utioicftung aus

bem Stengel berfotgen fann. Ser gierlidje ©tier, ber feine
«tumeufdjaft foft nicht in einer höh, unburd)fid)tigen «afe
berborgen werben. Sie uumögtichften gormen unb garben
foDten nicht im gleichen ©traup nebeneinaitberfteden.

gctbbtumen, auf gleidjem «oben gemachfen, haben etioaS
«ermanbteS unter fid), ebcnfo ©artenbtumen, ©umpfbtumcn
ufro. Sie 5trten berfd)iebener ÜKitieuS miberftreben einanber.
Sie 9îatur ift immer ber größte tünftter, benn e§ gibt feine
«turne, bie farbig nicht munberfdpn gu bem ©rün ihrer
«tätter geftimmt erfäjiene.

©infachhcit in ber ^ufammenftettung wie auch in ber
SBaht ber «afe zeugt bom beften ©efdjmacf. W.H.

Sie 3tbiehel im Haushalt.
®ie QwicBct fpictt im ZauSßatt eine große

©ebeutung. ®aS atteSprißwort: „©krgwieBeln
ißt, tcnnt beS ®ottor8 ZauSnummer nic£)t", bat
biet für ficß. ©efonbcre grotcBetgerid^te werben
nun aïïerbingS nißt bon jebertnann bevtragcn
ober gcnoffcn. Stoße groie&etn ßafien naß alter
©rfaßrung einen großen Zeil» ttnb ©efunbßeits»
wert, ber BefonberS Bei ®armlatarrß, ®iarrßöe
unb atubr in®rfßcinung tritt. Sie berantaffen
ben ©tagen jur bermebrten ©Bfonberung bon
©erbauungSfäften, fo baß bie Speifen Beffer
bcrbant merben. 3m ®arm gebt bann nichts
tnebr in fßübigenbe gäutniS über, ©ottwertige
©tagenfäfte unb Sötagenfäure ift aucb biet ebcr
imftanbe, im SOtagenbarmtanat fdjäblicbc Sîrant»
beitêerreger aBjutüten. aîubrfranïen mifcbt man
feingcftbnittene robeffmieBeltt unter ben ffartoffet-
ftocî. ®ie Leitung wirb eine biet rnfctjere fein.
3m gefocbten guftanb attcrbingä Bußen bte
fjwieBetn einen großen ®eit ibreS Zeitwertes ein.
SBicbtig finb bie gwieBetn audß für Sttierenfrante,
Wäßrenb nerböfe ÎJJerfonen robe graicBetn nicbt
immer bertragen. SltS .puftenmittet ift gwieBet«
fnft tängft gcfcbäjjt ©in gutes Zuftenmittel er»
bätt man, wenn man eine größere gWieBet, ber
man oben einen ®ectet abfeßnitt, ausböbtt unb
bieZößtung mit putberifiertem ffianbiSjucter füllt.
Stfacb brei ®agen ift ber ffueter aufgelüft, bie
gtüffigteit bom gwiebetfaft burebträntt. ®ägticb
genießt man einen ®cetöffet bott. ®ie gteiebe
gwieBet tann notfnnats mit StanbiSjucter gefüüt
werben.

©kr ruße gwieBetn attein nießt genießen fann,
effe fie mit feinen StöSfcßnitten ober auf einem
©uttcrBrot in feingefeßnittenen ScßciBcßen.

3n ber Stiicßc Braucßt man bie fjwicbet ajg
SBürgmittet, inbirett inbeS aueß, um bie (Speifen
berbaulicßer unb Befömmticßer ju maeßen. ©röfen»
fuppe wirb ©. bureß ^wiebetjufab biet ber»
bauließer. Unterfucßungen ßaben ergeben, baß

ein oßne QwieBeln getocßtcS g-teifcßftücf BeifpietS

weife fünf Siäßrwerteinßeiten Befißt, mit fjwieBetn
gefoeßt aber abßt.

föiit QwieBetfaft reibt man getB geworbene
fftabiertaften ober anbete ©IfenBeinfacßen ab,

um fie Wieber reinweiß ju maeßen. Sötit SBatte

ober ©Sotte wirb naeßpotiert. Sactteberteite reinigt
man borteitßaft mit fjwiebetn. Dîanjige ©utter
unb ranziges gett foeßt man mit einer ^erfeßnittenen
SwieBet auf, um fie wieber BraucßBar ju maeßen.

©Setcßer mit ßwobeln ftrießet bie täte ftet,

maßet ba fetbeft Zaare waßfen", fagt ein altes

©e^ept. @o Wären atfo bie gwicBetn auß gegen

Staßlföpfigleit gut. -v—

Sas Trocfuteu ber SßUze.

©it« werben Bei uns mit iReßt gefßäßt. Um

im ©Sinter folße Bei ber ©ereitung bon fßmad»
baften Sorten berwenben ju tönnen, troeînet

man fie auß ßäufig, BcfonberS bie wertboDcn

Sorten wie ©ßampignonS, Steinpilze, SKoufferonS.
©Ber auß bie ffîfeffertinge, bie ®otentrompete,
ber ©erafotpitz, ber ©etbting u. a. Jönnen mit
©orteil getrodnet werben, gum ®roc£nen ber»

wenbe man nur junge SfSitje mit gefunbem, feftem

gieifß. 8uerft werben biefe grünbliß gewafßen,
wobei man bie anßaftcnben Sßmußteitßcn unb
bie ©toofe entfernt. 9tun rüftet man bie fßitae

fur bas ®rocînen gu. ©tan fann fie unzerfßnitten
ober jerfßnitten trodnen. ®ie nißt jerfßnittencn
©itze troefnet man im 3ntereffe einer gteißmäßigen
©eßanbtung am Beften für fiß. ©eim gcrfßnei»
ben fottte man naß ÜJtöglißfeit gteiß große Spitz»

ftücfe fßneiben, bamit atte Stüde ungefäßr zur
gleißen Seit trodett werben. ÜKan fßneibet ©Sür»

fet ober Streifen. ®ie Dberßaut bon §ut unb
Strunf, bie Sametten unb ©üßren entfernt man
am Beften. SBtorßetn reinigt man nur, aber
trodnet fie unzerteitt. ©ielfaß Bcfteßt bie SKei»

nung, spitze, bie getrodnet Werben füllen, müßten
gebämpft ober Btanßiert Werben. ®aS ift un»

rißtig. SKan trodnet auf bem Warmen Dfen,
auf bem Jperb ober in Befonberen ®rodcnappa»
raten, aBer auß im greien, nur bauert bieS
meift zu lange unb erfäßrt Bei ungünftiger ©Sitte»
rung manßen UnterBruß. 3m greien getrodnete
SfSitZe finb aBer in ber Qualität beffer. Seßr gute
©efuttate erzielt man mit bem ®rodnen auf bem
$aßBoben Bei ßeißer SBitterung. ®rodcnpt(ze
fottten bie SUaturfarbe Beßatten. Stoß ber ®rod»
nung taffe man bie Spitze noß einen ®ag ober
ZWei an ber frifßen Suft liegen, Bebor man fie
in Sîiften Berpadt. —t.

Ter elektrifdje Toofter.
SUS ®oaften ober ©äßen bon ©rotfßnitten

Bezeißnet man bas trodene ©öften bon ©rot,
baS tn biefem Quftanbe außerorbenttiß teißt
berbautiß unb baßer bem ©tagen feßr zuträgtiß
unb Befömmtiß ift. 3n einzelnen Sänbern, Be-
fonberS in Slmerila unb ©ngtanb, feßten bie ge»
Büßten ©rotfßnitten nur fetten auf bem Sötorgen»
unb IBcnbtifß. Unfer fßwer bcrbautißeS ©rot
mit wenig «Olüße unferm ©tagen zuträgtiß zu
maßen, bürfte für uns bon e&enfo großem Sttufeen
fein Wie für irgenbein anbcrcS ©otf. grüßer War
bie 8uBereitung bon DtöftBrot feßr umftänbliß
weit man bazu einen ©tüßroft Benötigte. Scuté
übernimmt ber „Etettrifße ®oafter" bie ganze
ütrbeit, ein ßübfßcr eteftrifßer ?tppavat ber an
jebem Stedfontatt angefßtofjen werben fann unb
einfaß auf ben gebedten ®ifß geftettt wirb. So
tann man bte ©rotfßnitten oßne SOtüße unb auf
bie Beguemfte Strt rüften. ®er StromberBrauß
entfprißt ungefäßr 450 äBatt, b. ß. bie ©etricBS-
loften Betragen, wenn man ben Sltpparnt an baS
Sißtneß anfßttcßt, pro SJJtaßfzeit 5-7 SRappen
ßnb atfo außerorbenttiß gering. Stuß in unferm

letßte ©erbautißfeit beS ge»
röfteten ©rotes immer meßr gemürbigt; es finbet
baßer ntßt nur in ber ffrantenfiiße, fonbern
auß zum ©ärmeren bon attcrßanb Sptatten reiß»
ttß ©erwenbung. p k

Frau und Haus

Blumen im Haus.
Es ist eine erfreuliche Tatsache, daß die Blume den Weg ins

Haus gefunden hat, und zwar in einer Weise, die mehr und mehr
nicht nur guten Geschmack, sondern selbst künstlerisches Empfinden
oerrät. Es betrifft dies sowohl die Auswahl der Blumen als auch

der Töpfe und Vasen. Mit Grauen denkt man an jene korb-

geflochtenen Schiffe und Wagen zurück, an die Schrecken der Draht-
blnmen und künstlichen Blattpflanzen, an die kitschigen Nippes
und die unmöglichen Buketts mit Papiermanchetten. Wie reiz-
voller ist doch ein frischer Strauß von Kornblumen und Mohn in
der einfachen hohen Vase oder ein Büschel leuchtenden Enzians
im flachen Kelchglase!

Glücklicherweise ist man davon abgekommen, die Seltenheit
einer Blume zu hoch einzuschätzen. Ein künstlich gezüchtetes Chry-
santhemum, eine tropische Orchidee mag am geeigneten Orte un-
sere Bewunderung herausfordern, an anderer Stelle leistet aber

eine Vase mit rotem Wiesenklee, ein Glas mit Margueriten bessere

Dienste. Die heimatlichen Blumen sind sogar in den meisten

Fällen vorzuziehen.
Note Marguerite in

Fayence-Base.

Lupinus, weil langstielig in
hoher Kristallvase.

Welche Schönheiten bergen doch ein paar Schwertlilien-
stengel, die man selbst im Moor gebrochen hat, eine Hand
voll gelber Sumpfdotterblumen, ivilde Rosen, Primeln, Glocken-

blnmen, die Schneeglöckchen und Krokus, alle Potentillaarten,
ja selbst das sogenannte „Unkraut", die Gräser und Moose.

Natürlich gehören auch die Gartenblumen hieher, vorab die

edle Rose, das Löwenmaul, die Nelke — doch denke man
daran, daß die „gefüllten^, d. h. die gezüchteten Blüten nicht

unbedingt die schönsten sind.
Es gehört eben auch zur Schönheit einer Pflanze, daß

man sieht, wie sie gewachsen ist, daß man die Konstruktion
der Zweige, die Form der Blätter und ihre Entwicklung aus

dem Stengel verfolgen kann. Der zierliche Stiel, der feine
Blumenschaft soll nicht in einer hohen, undurchsichtigen Vase
verborgen werden. Die unmöglichsten Formen und Farben
sollen nicht im gleichen Strauß nebeneinanderstecken.

Feldblumen, auf gleichem Boden gewachsen, haben etwas
Verwandtes unter sich, ebenso Gartenblumen, Sumpfblumen
usw. Die Arten verschiedener Milieus widerstreben einander.
Die Natur ist immer der größte Künstler, denn es gibt keine
Blume, die farbig nicht wunderschön zu dem Grün ihrer
Blätter gestimmt erschiene.

Einfachheit in der Znsammenstellung wie auch in der
Wahl der Vase zeugt vom besten Geschmack. îbl.

Die Zwiebel im Haushalt.
Die Zwiebel spielt im Haushalt eine große

Bedeutung. Das alte Sprichwort: „Wer Zwiebeln
ißt, kennt des Doktors Hausnummer nicht", hat
viel für sich. Besondere Zwiebelgerichte werden
nun allerdings nicht von jedermann vertragen
oder genossen. Rohe Zwiebeln haben nach alter
Erfahrung einen großen Heil- und Gesundheits-
wert, der besonders bei Darmkatarrh, Diarrhöe
und Ruhr in Erscheinung tritt. Sie veranlassen
den Magen zur vermehrten Absonderung von
Verdauungssäften, so daß die Speisen besser
verdaut werden. Im Darm geht dann nichts
mehr in schädigende Fäulnis über. Vollwertige
Magensäfte und Magensäure ist auch viel eher
imstande, im Magcndarmkanal schädliche Krank-
heitserrcger abzutöten. Ruhrkranken mischt man
feingeschnittene rohe Zwiebeln unter den Kartoffel-
stock. Die Heilung wird eine viel raschere sein.

Im gekochten Zustand allerdings büßen die

Zwiebeln einen großen Teil ihres Heilwertes ein.
Wichtig sind die Zwiebeln auch für Nierenkranke,
während nervöse Personen rohe Zwiebeln nicht
immer vertragen. Als Hustenmittel ist Zwiebel-
fast längst geschätzt Ein gutes Hustenmittel er-
hält man, wenn man eine größere Zwiebel, der
man oben einen Deckel abschnitt, aushöhlt und
die Höhlung mit pulverisiertem Kandiszucker füllt.
Nach drei Tagen ist der Zocker aufgelüst, die
Flüssigkeit Vom Zwiebelsaft durchtränkt. Täglich
genießt man einen Teelöffel voll. Die gleiche
Zwiebel kann nochmals mit Kandiszucker gefüllt
werden.

Wer rohe Zwiebeln allein nicht genießen kann,
esse sie mit seinen Kässchnitten oder aus einem
Butterbrot in seingeschnittenen Scheibchen.

In der Küche braucht man die Zwiebel als
Würzmittel, indirekt indes auch, um die Speisen
verdaulicher und bekömmlicher zu machen. Erbsen-
suppe wird z. B. durch Zwiebclzusatz viel ver-
baulicher. Untersuchungen haben ergeben, daß

ein ohne Zwiebeln gekochtes Fleischstück beispiels
weise fünf Nährwerteinheiten besitzt, mit Zwiebeln
gekocht aber acht.

Mit Zwiebelsaft reibt man gelb gewordene
Klaviertasten oder andere Elfenbeinsachen ab,

um sie wieder reinweiß zu machen. Mit Watte
oder Wolle wird nachpoliert. Lacklederteile reinigt
man vorteilhaft mit Zwiebeln. Ranzige Butter
und ranziges Fett kocht man miteinerzerschnittenen
Zwiebel auf, um sie wieder brauchbar zu machen.

Welcher mit Zwobeln strichet die kale stet,

machet da selbest Haare wachsen", sagt ein altes

Rezept. So wären also die Zwiebeln auch gegen

Kahlköpfigkeit gut. -v—

Das Trocknen der Pilze.

Pilze werden bei uns mit Recht geschätzt. Um

im Winter solche bei der Bereitung von schmack-

haften Sorten verwenden zu können, trocknet

man sie auch häufig, besonders die wertvollen
Sorten wie Champignons, Steinpilze, Mousserons.
Aber auch die Pfefferlinge, die Totentrompete,
der Perasolpilz, der Gelbling u. a. können mit
Vorteil getrocknet werden. Zum Trocknen ver-
wende man nur junge Pilze mit gesundem, festem

Fleisch. Zuerst werden diese gründlich gewaschen,

wobei man die anhaftenden Schmutzteilchen und
die Moose entfernt. Nun rüstet man die Pilze
für das Trocknen zu. Man kann sie unzerschnitten
oder zerschnitten trocknen. Die nicht zerschnittenen

Pilze trocknet man im Interesse einer gleichmäßigen
Behandlung am besten für sich. Beim Zerschnei-
den sollte man nach Möglichkeit gleich große Pilz-
stücke schneiden, damit alle Stücke ungefähr zur
gleichen Zeit trocken werden. Man schneidet Wür-
fel oder Streifen. Die Oberhaut von Hut und
Strunk, die Lamellen und Röhren entfernt man
ani besten. Morcheln reinigt man nur, aber
trocknet sie unzerteilt. Vielfach besteht die Mei-
nung, Pilze, die getrocknet werden sollen, müßten
gedämpft oder blanchiert werden. Das ist un-

richtig. Man trocknet auf dem warmen Ofen,
aus dem Herd oder in besonderen Trvckenappa-
raten, aber auch im Freien, nur dauert dies
meist zu lange und erfährt bei ungünstiger Witte-
rung manchen Unterbruch. Im Freien getrocknete
Pilze sind aber in der Qualität besser. Sehr gute
Resultate erzielt man mit dem Trocknen auf dem
Dachboden bei heißer Witterung. Trockenpilze
sollten die Naturfarbe behalten. Nach der Trock-
nung lasse man die Pilze noch einen Tag oder
zwei an der frischen Luft liegen, bevor man sie
in Kisten verpackt. ^.t.

Der elektrische Toaster.
Als Toasten oder Bähen von Brotschnitten

bezeichnet man das trockene Rösten von Brot,
das in diesem Zustande außerordentlich leicht
verdaulich und daher dem Magen sehr zuträglich
und bekömmlich ist. In einzelnen Ländern, be-
sonders in Amerika und England, fehlen die ge-
bähten Brotschnitten nur selten auf dem Mvrgen-
und Abendtisch. Unser schwer verdauliches Brot
mit wenig Mühe unserm Magen zuträglich zu
machen, dürste für uns von ebenso großem Nutzen
sein wie für irgendein anderes Volk. Früher war
die Zubereitung von Röstbrot sehr umständlich
weil man dazu einen Glührost benötigte. Heute
übernimmt der „Elektrische Toaster" die ganze
Arbeit, ein hübscher elektrischer Apparat der an
jedem Steckkontakt angeschlossen werden kann und
einfach auf den gedeckten Tisch gestellt wird. So
kann man die Brotschnitten ohne Mühe und auf
die bequemste Art rösten. Der Stromverbrauch
entspricht ungefähr 450 Watt, d. h. die Betriebs-
kosten betragen, wenn man den Apparat an das
Lichtnetz anschließt, pro Mahlzeit 5-7 Rappen
sind also außerordentlich gering. Auch in unserm
L-à w'rd die leichte Verdaulichkeit des ge-
rösteten Brotes immer mehr gewürdigt: es findet
daher nicht nur in der Krankenküche, sondern
auch zum Garnieren von allerhand Platten reich-
lich Verwendung. x> K
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