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Bauarbeiten.
58on Souife S3ärtitingcr.

jgu. \

58ott bon üietertei Sitten Siaftaröeiten finb tjicu bie ein»

fac£)fteu Ijerait?gegtiffen, gtoei Strten, bie fo gang in? .jpanb»
acf)eit?gel)ören: 5öaft^äfelct unb ©tiefen mit S3 a ft.

©? merben ja öefannttid) au? ben faltbaren 58aftfafern and)
Sörbe, Untecfä^e genäht über @d)nur= ober SSafteintage ;

S3aftfafera merben gu Sorben geftod)teu unb gufammengefügt
loieber gu llnterfä|djen, Sifdjtäufecn, Saften. Stud) SBeben
lägt fid) mit Saft, gür Saftmeberei ift befonberS ba?
SBirfeu (©obetinroeberei) gu cmpfeijten, mobei bie gettetfäbeu
je uacl) ber ©röbe ber Slrbeit au? @d)nur, ftarïem Seinen»
faben ober 5)Scr(gain gemadjt merben. ®ie @intrag?fäben
forfeit bann fo bidjt aneinaubergefd)obcu fein, baff bie ©pann»
fäben gang üerfdpuinben.

Su fod)en Saftarbeiten faitn ber einfache Saft, mie itjn
ber ©ärtner braitdjt, Sermenbung fiuben. SOSan befommt
aber^ jept auef) Saft in nieten fd)bnen Farbtönen in §anb»
arbeit?gefd)äftcn, ßorbioaren» uitb and) ©amenpanbtungen.
28er fid) gemöf)nt ift, ©toffe fetber gu färben, fann Saft auf
gang biefetbe Strt mit ben Sraunfd)en garben einfärben. £jat
man aber feinertei 2J?ögtid)feit, anbern at? Sîotjbaft gu
befommen, fönnte gur Slbmedpftnug farbige SBottc mitber»
arbeitet merben.

©eljäfette @infauf?tafd)e. Sie giemtid) berbc
2afd)e ift au? ungeteiltem, menu nötig fogar boppett genom»
tnenem Saft gearbeitet. ®? merben gum Sfit?glcidj

'
biinnc

Stetten be? einen gaben? auf bide be? anbern gaben?
gerichtet. 3Me gäben fnüpft man am beften üormeg gufam»
men, ober tjäfett fie ein, mie e? fid) beffer fdjidt. Sit? ©runb»
färbe ift peHbraun, für bie Streifen bunfetbraun, tifa unb
bfau bermenbet. SI m Sobentcit ift ber offene Streifen begott»
neu unb bie gmeite $älftc and) mieber bon unten Ijer gear»
beitet. £>äfelflädje : fefte S0îafd)en, am SWobctt ift immer ba?
pintere SJÎafcpenfad) ber untern Steide gefaßt.

SJian arbeitet am gmedmäjfigften alte Steigen auf ber
Sorberfeite, meubet atfo bie Slrbeit nidjt, fo fann man bie
©nben ber Saftfäben dm beften berbergen. ©eitmärt? ift ein
Smifdjenteit eingearbeitet, fjineingeiiäfjt ober angepäfett, fo
betjätt bann bie ïafcpe, aud) menn fie gefüllt ift, ipre gute
gönn. $ie §enfet finb bierteitig geflochten.

5Der 9täl)rmert bes ®ies in ropent unb

geftoeptent 3uftmib.

Ob bas (Éi in voI)cm ober gefod)tent 3n»
ftaub nahrhafter fei, barübet finb bie SJtei»

Hungen fetjr geteilt. Oie 9tof)töftter behaupten
fctbftocrftäublid), baß bas (ici unbebingt rot;
uerfpiefen toerbeit muffe, unb bas geïoctjte Cri

feine (Nährwerte eingebüßt pätte.
_

Slllgemetn
wirb angenommen, baß bas rope tri befonbers
leiept oerbauti(t) unb betömmtict) fei, xoäpren'o

man bem partgeforpteu <£i eine gewiffe Sd)toer»
uerbauticpleit jufepreibt. 3tad) tuiffenfcpaftlicpen
Ifiiterfudfungen ift befamtt, baß bie buret) 5to»

epen gerinnenben (Siweißförper bes Criweißes u'el
feiepter uoit ben SBerbauungsfäften gefpalten
werben als bie ropeti Siweißförper, bie im
Sttagenbarinfanat fepr tangfam iinö

_

fepraer ab»

gebaut werben unb bann fcpiiblicp mitten. :

befonbere ftinber bis 311 eineinhalb 3apreit
«weifen fiel) als befonbers empfinbtiep, iiament» '

liei) gegen 3bioft)ntra[ien, bie leiept int ©e=

folge 0011 Dtopei auftreten.

9tuu haben oerfepiebene Süerfucpe au Statten
fehr iutereffante Ütefultate ergeben, tprofeffor
Stiebberget in SBerlin fanb eine ausgefproepene
Uebertegenpeit bes tKopeies, beim bie baniit
gefütterten Oierc imieljfeit beffer unb blieben
länget gefuiib als bie mit uoeiipent ober partent
©i genährten Oiere. *profef[or Sdjeunett in
ßeipäig pat biefe fBerfudje nachgeprüft, unb
tarn 311 anbern SdjUiffett. 3u»u wuchfeu an»
fangs bie mit gteidjer SRenge *Rof;et, äBeidjet
uitb partei gefütterten Statten gleichmäßig gut,
boef) begannen bie mit Stotjei gefütterten Statten
etwa am fünfsehnten Oage im Cöctuicpt 3iirüd»

3iibleiben, uitb entwidetteit and) alsbalb ftranf»
heitserfdjeituiitgett. Slls bie ffirfrantung fo weit
oorgefdjrittcn war, baß ber Oob ber Oiere
311 befiirdfteu war, würbe ben anfangs mit
Stot;ei gefütterten Oiereit h<irtgetod)tes l£i ge»

reiept. t£s gelang baburd), bie Oiere niept nur
am ßeben 311 erhalten, fonbern [ie and) er»
tient 311 ffiewid)ts3unahmen 311 bringen. Oie
0011 Slnfang am mit Partei genährten Statten
bagegen waren immer gefunb geblieben. Stud)
3at)lreid)e änberc $8etfud)e geigten, baß bie mit
gelochtem Cri gefütterten Oiere etwas beffer
wuchfeu unb bie Stctbrung rieptiger oerwerteten
als bie Stot)eitiere.

Slus altcbein ergibt fid), baß bas itodjen
bes ©ies biefes feineswegs in feinem Stäf)rwert
fd)äbigt, fonbent baß im tScgenteit bas Stotjei
niept 311 empfehlen ift, eine Oatfadje, bie be»

fonbers bei ber Äranten» unb 5tleintinbcr»
eritahrung wichtig ift. ß.

S5nttn effeit mir 3üfd)e?
Crs ift wot)! jeber pausfrau betannt, baß

bie meifteit gifdjarteu niept bas ganse 3at)i
hinburch gteiep fdjmadhaft unb befömmlid) finb.
SBir (äffen einige biesbegügliche Sfpgaben folgen:

3111 Stpri! ift ber Sa! m am beften. ©ß»
baE ift er bas gange 3ahr. Oer feinfte Salm
ift ber Sttjeinfalm, ©eräudjert nennt matt ihn
ßad)s.

Sîoiu September bis 3'Uiuar ift ber p e d) t
befonbers 311 empfehlen, iîaicpgeit ift ÜJtärg

unb Stprit.
Stout Ottober bis Oesember werben b i e

St e f d) e am beften gegeffett.

3ii allen SSIonateu oerwenbbar ift ber
St a befonbers 311 empfehlen ift er 00m SWdrç
bis Sluguft.

Oie Äaicpgeit bes S3ard)es ift Stprit unb
SJtai. (£r ift baf)et oont Sluguft bis SJtärj
ant wo()Ifchmedcnbften.

Siom Ottober bis ïOlâtg ift bie befte 3eit
b es Äarpfens, er fann aber außer Stprit
bis 3»'i immer gegeffeu werben.

Stußer Stooember 1111b Oegember ift bie
gorelte immer fd)mad()aft, am beften uom
gebruar bis Sluguft'.

33on ben bei 11ns am ineiften qeqeffeuen
Stteerfifdjen ft a b e I j a u unb S 0 t i n ift gu
fagen, baß fie befonbers im SBinter wohl»
fdjntcdenb, aber bas gaii3e 3at)r genießbar finb.

3n ben SBintermonaten ift aud) b c t W e r »
I a n ain beften.

"

^
©

ffientnuv-paferftoclenfuppe mit ©emûfe
gutaten : 4 Söffet Sentaur»$aferftocEen, 2 «eine

Sartoffeln, ein roenig ©emüfe, (ßaueb Setteric
Stübti) @etoürj,a«'/j—21. SBaffer.

Subereitung : Oie Senaur»§aferftocfen werben
mit bem gemofe^enen unb feingefdjnittenen
©emiife unb mit ben gelüfteten unb in Heine
Stüde gefeßnittenen Kartoffeln, im fatten Söaffer
aufgefegt. SBenn bie Suppe fiebet, würgt man
fie unb lägt fie nodj eine ©tunbe fotfjen.

Frau und Haus
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Bastarbeiten.
Vvn Louise Banning er.

MW?

Vvn den vielerlei Arten Bastarbeiten sind hier die ein-
fachsten herausgegriffen, zwei Arten, die so ganz ins Hand-
arbeitsgehvren: Basthäkelei und Sticken mit Bast.

Es werden ja bekanntlich aus den haltbaren Bastfasern auch
Körbe, Untersätze genäht über Schnur- oder Basteinlage;
Bastfasern werden zu Borden geflochten und zusammengefügt
wieder zu Untersätzchen, Tischläufern, Taschen. Auch Weben
läßt sich mit Bast. Für Bastweberei ist besonders das
Wirken (Gobelinweberei) zu empfehlen, ivvbei die Zettelfäden
je nach der Grobe der Arbeit aus Schnur, starkem Leinen-
faden oder Perlgarn gemacht werden. Die Eintragsfäden
sollen dann so dicht aneinandergeschvben sein, daß die Spann-
fäden ganz verschwinden.

Zu suchen Bastarbeiten kann der einfache Bast, wie ihn
der Gärtner braucht, Verwendung finden. Man bekommt
aber jetzt auch Bast in vielen schönen Farbtvnen in Hand-
arbeitsgeschäftcn, Kvrbwaren- und auch Samenhandlungen.
Wer sich gewöhnt ist, Stoffe selber zu färben, kann Bast ans
ganz dieselbe Art mit den Braunschen Farben einsärben. Hat
man aber keinerlei Möglichkeit, andern als Nvhbast zu
bekommen, könnte zur Abwechslung farbige Wolle mitver-
arbeitet werden.

Gehäkelte Einkaufstasche. Die ziemlich derbe
Tasche ist aus ungeteiltem, wenn nötig sogar doppelt genom-
menem Bast gearbeitet. Es werden zum Ausgleich dünne
Stellen des einen Fadens auf dicke des andern Fadens
gerichtet. Die Fäden knüpft man am besten vorweg zusam-
men, oder häkelt sie ein, wie es sich besser schickt. Als Grund-
färbe ist hellbraun, für die Streifen dunkelbraun, lila und
blau verwendet. Am Bodenteil ist der offene Streifen begun-
nen und die zweite Hälfte auch wieder von unten her gear-
beitet. Häkelfläche: feste Maschen, am Modell ist immer das
Hintere Maschenfach der untern Reihe gefaßt.

Man arbeitet am zweckmäßigsten alle Reihen auf der
Vorderseite, wendet also die Arbeit nicht, so kann man die
Enden der Bastfäden am besten verbergen. Seitwärts ist ein
Zwischenteil eingearbeitet, hineingeuäht oder angehäkelt, so

behält dann die Tasche, auch wenn sie gefüllt ist, ihre gute
Forin. Die Henkel sind vierteilig geflochten.

Der Nährwert des Eies in rohem und

gekochtem Zustand.

Ob das Ei in rohem oder gekochtem Zu-
stand nahrhafter sei, darüber sind die Mei-
nungen sehr geteilt. Die Rohköstler behaupten
selbstverständlich, daß das Ei unbedingt roh
verspiesen werden müsse, und das gekochte Ei
seine Nährwerte eingebüßt hätte. Allgemein
wird nngenommen, daß das rohe Ei besonders
leicht verdaulich und bekömmlich sei, während
man dem hartgekochten Ei eine gewisse Schwer-
Verdaulichkeit zuschreibt. Nach wissenschaftlichen

Untersuchungen ist bekannt, daß die durch Ko-
cheu gerinnenden Eiweißkörper des Eiweißes v'el
leichter von den Verdauungssäften gespalten
werden als die rohen Eiweihkörper, die im
Magendarmkanal sehr langsam und schwer ab-
geballt werden und dann schädlich wirken. Ins-
besondere Kinder bis zu eiueinhalb Iahren
erweisen sich als besonders empfindlich, nament-
lich gegen Idiosynkrasien, die leicht im Ge-
folge von Rohei auftreten.

Run haben verschiedene Versuche an Ratten
sehr interessante Resultate ergeben. Professor
Friedberger in Berlin fand eine ausgesprochene
Ueberlegenheit des Roheies, denn die damit
gefütterten Tiere wuchsen besser und blieben
länger gesund als die mit weichem oder hartem
Ei genährten Tiere. Professor Scheunert in
Leipzig hat diese Versuche nachgeprüft, und
kam zu andern Schlüssen. Zwar wuchsen an-
fangs die mit gleicher Menge Rohei, Weichei
und Hartei gefütterten Ratten gleichmäßig gut,
doch begänne» die mit Rohei gefütterten Ratten
etwa am fünfzehnten Tage im Gewicht zurück-

zubleiben, und entwickelten auch alsbald Krank-
heitserscheinungen. Als die Erkrankung so weit
vorgeschritten war. daß der Tod der Tiere
zu befürchten war, wurde den anfangs mit
Rohei gefütterten Tieren hartgekochtes Ei ge-
reicht. Es gelang dadurch, die Tiere nicht nur
am Leben zu erhalten, sondern sie auch er-
neut zu Gewichtszunahmen zu bringen. Die
voll Anfang am mit Hartei genährten Ratte»
dagegen waren immer gesund geblieben. Auch
zahlreiche ändere Versuche zeigten, daß die mit
gekochtem Ei gefütterten Tiere etwas besser

wuchsen und die Nahrung richtiger verwerteten
als die Noheitiere.

Aus allcdem ergibt sich, daß das Kochen
des Eies dieses keineswegs in seinem Nährwert
schädigt, sondern daß im Gegenteil das Rohei
nicht zu empfehlen ist, eine Tatsache, die be-

sonders bei der Kranken- und Kleinkinder-
ernührung wichtig ist. L.

Wann essen wir Fische?

Es ist wohl joder Hausfrau bekannt, daß
die »leisten Fischarten nicht das ganze Jahr
hindurch gleich schmackhaft und bekömmlich sind.
Wir lassen einige diesbezügliche Älpgaben folgen:

Im April ist der Sal m am besten. Eh-
baZ ist er das ganze Jahr. Der feinste Salm
ist der Rheinsnlm. Geräuchert nennt man ihn
Lachs.

Vom September bis Januar ist der He ch t
besonders zu empfehlen. Laichzeit ist März
und April.

Vom Oktober bis Dezember werden d i e

Aesche am besten gegessen.

In allen Monaten verwendbar ist der
Aal, besonders zu empfehlen ist er vom März
bis August.

Die Laichzeit des Barches ist April und
Mai. Er ist daher vom August bis März
am wohlschmeckendsten.

Vom Oktober bis März ist die beste Zeit
des Karpfens, er kann aber außer April
bis Juli immer gegessen werde».

Außer November und Dezember ist die
Forelle immer schmackhaft, am besten vom
Februar bis August.

Von den bei uns am meisten gegessenen
Meerfischcn Kabeljau und Colin ist zu
sagen, daß sie besonders im Winter wohl-
schmeckend, aber das ganze Jahr genießbar sind.

In den Wintermonaten ist auch der Mer-l a n am beste». '
^

<-)

Küchen-Rezept

Kentaur-Haferflockensuppe mit Gemüse
Zutaten: 4 Löffel KentauoHaferflvcken, 2 kleine

Kartoffeln, ein wenig Gemüse, lLauch Sellerie
Rübli) Gewürz, Wz—2>, Wasser.

Zubereitung: Die Kenaur-Haferflocken werden
mit dem gewaschenen und feingeschnittenen
Gemüse und mit den gerüsteten und in kleine
Stucke geschnittenen Kartoffeln, im kalten Wasser
aufgesetzt. Wenn die Suppe siedet, würzt man
sie und läßt sie noch eine Stunde kochen.
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