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(Schonung ber ?Xugcn

Iroßbem roir alle roiffen, baft bic Eugen eines unferer
roertoollften ©üter finb, nehmen roir feiten genügertb Oîiicfficfjt
auf fie. Sollftänbig oerfebrt ift es, roenn man aur Sämmeraeit
bie Eugen anftrengt, urn bag ießte bis©en Xagesli©t fiir irgenb
eine angefangene Sef©äftigung ju oerroerten. SBenn man bei»
fpielsroeife, was ja fa oft gef©ief)t, an trüben lagen oan ber
Sämmerung iiberraf©t roirb unb nun nod) eine angefangene
©©reiberei, eine Sä'herei ober irgenb eine bie Eugen in En»
fpru© nebmenbe Sefdjäftigung eriebigen roill unb biefe ni©t
beifeite legt, f©abet man feinen Eugen in bobem Etaße. ©ine
fol©e Ueberanftrengung ber Eugen rä©t fi© mit ber Seit bur©
Serfagen ber ©eßfraft, jum minbeften bur© Serluft ber Seb=
fctjärfe ober mit Kurafi©tigfeit. 2Benn f©on ber ©rroa©fene
bur© foi©e Ueberlaftung ber Eugen feine ©ebfraft f©äbigt, fo
entftebt bo© no© roeit größerer ©djaben für bas ©eboermögen
ber Kinber, roenn fie in ber Dämmerung ben Eugen ni©t Süße
gönnen. Sen ©item liegt baber bie fßfti©t ob, in biefer ^infi©t
über Kinber su roa©en, roenn ni©t fpätere Eugentranfbeiten
als gotge bes Erbeitens bei finfenber Dämmerung auftreten
fotten. ©rmabnungen an bie Kinber geniigen ba nid)t, ratfamer
ift es, man fießt bei abnebmenbem Sageslidd fetbft na©, ob
basfeibe no© ausreidd für bie ®ef©äftigungsart, für ©©utar»
beiten ufro. ©ntroeber muß bas Kinb bie Erbeit unterbre©en
ober man forgt für gutes fii©t. SBie man bie Kinber lebrt bie
3äßne 3U pußen, fo foliten fie'au© baau angebalten roerben,
bie Eugen mit Sorroaffer 3U fpülen ober aus3uroaf©en. S.

2CUcrïci 3nne0elgerict;te

3roiebelfuppe.

2—3 große, gefcfjälte 3roiebetn roerben aiemli© fein ge»
barft unb in gett bräunli© gebraten. Elan überftreut fie mit
2—3 ©ßlöffel Etebl, läßt es fei©t mitröften unb gießt 1% l

Eßaffer baau. Sie mit ©ala unb Etusfat geroürate ©uppe läßt
man eine gute halbe S tunbe fo©en unb ri©tet fie bann über
geriebenen Käfe unb geroiegte Seterfilie an. Elan tann mit
etroas gieif©ej;traft oerfeinern.

©cf©morte 3roiebeln.

Etittelgroße, gef©älte 3roiebeln roerben furs in Saßroaffer
geto©t unb auf ein Sieb angeri©tet. Sann f©neibet man fie in
©©eiben unb bämpft fie mit einigen fiöffeln gleif©brübe, etroas
Sutter, Etusfat unb 2—3 fiöffeln Eaniermebt roei©. 3uleßt
roürat man mit einigen Iropfen 3itronenfaft.

3roiebe(n mit ©pe<f.

3n 2öürfel©en gef©nittener ©pecf unb gebacfte 3roiebeln
roerben auf deinem geuer unb unter fleißigem ÎBenben gebra»
ten, bann fügt man 2—3 oerf©nittene ïomaten unb ©aß bei.
Elan läßt alles augebecft f©moren unb ri©tet über Kartoffel»
brei an.

3roiebelgemtife.

3n ni©t 3u bünne ©©eiben gef©nittene 3roiebeln brübt
man fura in ©aßroaffer unb gießt biefes ab. Unterbeffen be«

reitet man aus Sutter, Etebl, Srübroaffer ober gleif©brübe,
etroas Kümmel, einer Erife 3ucfer, einem halben ßöffelctjen
©enf unb roenig Pfeffer eine fämige ©auce. Sarin fo©t man bie

Sroiebeltt roei©.

©efüUte 3roicbeln.

©roße 3roiebeln f©ält, halbiert unb brüht man fur3 unb

höhlt fie bann aus. ©ebacfte gleif©refte oermengt man mit
©eroüra, roenig Saniermehl, 1 ©i, allerlei gehacften Kräutern
unb 1 fiöffel Sabm. Sie Etif©ung roirb in bie 3roiebeln ein»

gefüllt, bie man nebeneinanber in eine gebutterte Kafferolle
ftellt. SSenn bie 3roiebeln bräunlid; angebraten finb, gießt man
einige fiöffel Souillonroürfelbriihe ba3U unb f©mort fie 3uge»

bcctt roei©.

3roiebelfalat.

3n einigen fiöffeln Del f©mort man 4—5 gef©älte, fein
gef©nittene 3roiebeln, bis fie glei©mäßig bräunli© finb (ca.

40 Etin.). Sann roürat man mit <©ala, Efeffer unb 1—2 fiöffeln
©ffig unb ri©tet fofort an.

Sficißer 3roiebelfalat.

®ef©ältc 3roiebeln fod;t man in ©aßroaffer roeid), f©neibet
fie bann in ©©eiben unib ma©t fie no© roarm mit Del, 3i»
tronenfaft, etroas S a hm, Sala, Sfeffer, ©enf unb gewiegten
Kräutern au Salat an. ©• S.

2fyfetmuê, eine SBolfôfonfem

Em Ebenb fißt bie garni lie um ben Sif© herum unb riiftei
reife galläpfel, bie (ei©t oerto©en, bur© Sierteilen, ©ntfernen
oon Kernhaus, ©fiel unb gliege. Sie ©©niße roanbern fofort
in bie bereitgeftellte Sfanue, roobei fie, folange ber ©©nitt
no© roeiß, im ©iißmoft auf bem Efannettboben untertau©en.
3ugebetft, oerto©en fie über mäßigem geuer halb. Surd) ein

fiödjerfieb über einer aroeiten Sfanne roirb ber Epfelpulp
bur©gerieben, roä'hrenb bie ausgelaugten Häute aurücfgebalten
roerben. Elan eibißt bas Elus in ber 3œeiten Sfanne aum
Sieben, füllt es mit einem Iri©ter in einem ©uß in bie gla»
f©en, oerfdjließt fofort unb hißt unter einem Su©e na©.

Sffienn es bann f©on lange feine Eepfel mehr hat, holen
roir aus bem Keller bie Epfelmusflaf©en herauf, ftetlen fie etroas
in warmes SBaffer unb füllen bamit bie leeren Statten.

S. ßeutholb.

künftigere 2(uâftd)ten für Sfcftbörren

Sie Sereinigung bes ©ubetengebietes mit Seutf©Ianb bat
bie Eusfi©ten für ben Ebfaß oon f©roeiaerif©em Sörrobft im
eigenen fianbe roefentli© giinftiger geftaltet. Sas ©ubetenlanb
roar nämti© im Sergangenen unfer Hauptlieferant für Sörrobft
unb fällt nun außer Setra©t.

Elan fann im Sntereffe unferes Obftbaues — unb au© in
bemjenigen ber Etfoholoerroaltung — nur roünf©en, baß bie
fo entftanbene fiücfe bur© oermehrte ©raeugung marftfähigen
Sörrobftes einbeimif©er Herfunft ausgefüllt roirb. Euf ber
einen Seite roirb babur© bas gelb für Dbftoerroertung ohne
Sdjnapsbrennen erroeitert, auf ber anbern Seite tann bie Borr»
obfteraeugung aus 3ntanbobft au© einen Seitrag bilben aur
Si©erftellung unferer Eährroirtf©aft.

Sörrobft ift im Sergtei© au feinem Säbr» unb ©efunb»
beitsroert eines unferer billigften unb gehaltoollften Ea'hrungs»
mittel. 6s gehörte f©ott au Sätersaeiten aur eifernen Eation
ber f©roeiaerif©en Solfsernähruttg unb oerbient heute mehr
als je, biefen Slaß roieberum ein3unehmen. S. E. S.

Haus und Heim

Schonung der Augen

Trotzdem wir alle missen, daß die Augen eines unserer
wertvollsten Güter sind, nehmen wir selten genügend Rücksicht
auf sie. Vollständig verkehrt ist es, wenn man zur Dämmerzeit
die Augen anstrengt, um das letzte bischen Tageslicht für irgend
eine angefangene Beschäftigung zu verwerten. Wenn man bei-
spielsweise, was fa so oft geschieht, an trüben Tagen von der
Dämmerung überrascht wird und nun noch eine angefangene
Schreiberei, eine Näherei oder irgend eine die Augen in An-
spruch nehmende Beschäftigung erledigen will und diese nicht
beiseite legt, schadet man seinen Augen in hohem Matze. Eine
solche Ueberanstrengung der Augen rächt sich mit der Zeit durch
Versagen der Sehkraft, zum mindesten durch Verlust der Seh-
schärfe oder mit Kurzsichtigkeit. Wenn schon der Erwachsene
durch solche Ueberlastung der Augen seine Sehkraft schädigt, so

entsteht >doch noch weit größerer Schaden für das Sehvermögen
der Kinder, wenn sie in der Dämmerung den Augen nicht Ruhe
gönnen. Den Eltern liegt daher die Pflicht ob, in dieser Hinsicht
über Kinder zu wachen, wenn nicht spätere Augenkrankheiten
als Folge des Arbeitens bei sinkender Dämmerung auftreten
sollen. Ermahnungen an die Kinder geniigen da nicht, ratsamer
ist es, man sieht bei abnehmendem Tageslicht selbst nach, ob
dasselbe noch ausreicht für die Beschäftigungsart, für Schular-
betten usw. Entweder mutz das Kind die Arbeit unterbrechen
oder man sorgt für gutes Licht. Wie man die Kinder lehrt die
Zähne zu putzen, so sollten sie auch -dazu angehalten werden,
die Augen mit Borwasser zu spülen oder auszuwaschen. R.

Allerlei Zwiebelgerichte

Zwiebelsuppe.

2—3 große, geschälte Zwiebeln werden ziemlich fein ge-
hackt und in Fett bräunlich gebraten. Man überstreut sie mit
2—3 Eßlöffel Mehl, läßt es leicht mitrösten und gießt Ihs. l
Wasser dazu. Die mit Salz und Muskat gewürzte Suppe läßt
man eine gute halbe Stunde kochen und richtet sie dann über
geriebenen Käse und gewiegte Petersilie an. Man kann mit
etwas Fleischextrakt verfeinern.

Geschmorte Zwiebeln.

Mittelgroße, geschälte Zwiebeln werden kurz in Salzwasser
gekocht und auf ein Sieb angerichtet. Dann schneidet man sie in
Scheiben und dämpft sie mit einigen Löffeln Fleischbrühe, etwas
Butter, Muskat und 2—3 Löffeln Paniermehl weich. Zuletzt
würzt man mit einigen Tropfen Zitronensaft.

Zwiebeln mit Speck.

In Würfelchen geschnittener Speck und gehackte Zwiebeln
werden auf kleinem Feuer und unter fleißigem Wenden gebra-
ten, dann fügt man 2—3 verschnittene Tomaten und Salz bei.
Man läßt alles zugedeckt schmoren und richtet über Kartoffel-
drei an.

Zwiebelgemüse.

In nicht zu dünne Scheiben geschnittene Zwiebeln brüht
man kurz in Salzwasser und gießt dieses ab. Unterdessen be-

reitet man aus Butter, Mehl, Brühwasser oder Fleischbrühe,
etwas Kümmel, einer Prise Zucker, einem halben Löffelchen
Senf und wenig Pfeffer eine sämige Sauce. Darin kocht man die
Zwiebeln weich.

Gefüllte Zwiebeln.

Große Zwiebeln schält, halbiert und brüht man kurz und

höhlt sie dann aus. Gehackte Fleischreste vermengt man mit
Gewürz, wenig Paniermehl, 1 Ei, allerlei gehackten Kräutern
und 1 Löffel Rahm. Die Mischung wird in die Zwiebeln ein-

gefüllt, die man nebeneinander in eine gebutterte Kasserolle

stellt. Wenn die Zwiebeln bräunlich angebraten sind, gießt man
einige Löffel Bouillonwürfelbrühe dazu und schmort sie zuge-
deckt weich.

Zwiebelsalat.

In einigen Löffeln Oel schmort man 4—5 geschälte, fein
geschnittene Zwiebeln, bis sie gleichmäßig bräunlich sind (ca.
40 Min.). Dann würzt man mit Salz, Pfeffer und 1—2 Löffeln
Essig und richtet sofort an.

Weißer Zwiebelsalat.

Geschälte Zwiebeln kocht man in Salzwasser weich, schneidet
sie dann in Scheiben und macht sie noch warm mit Oel, Zi-
tronensaft, etwas Rahm, Salz, Pfeffer, Senf und gewiegten
Kräutern zu Salat an. E. R.

Apfelmus, eine Volkskonserve

Am Abend sitzt die Familie um den Tisch herum und rüstei

reife Falläpfel, die leicht verkochen, durch Vierteilen, Entfernen
von Kernhaus, Stiel und Fliege. Die Schnitze wandern sofort
in die bereitgestellte Pfanne, wobei sie, solange der Schnitt
noch weiß, im Süßmost auf dem Pfannenboden untertauchen.
Zugedeckt, verkochen sie über mäßigem Feuer bald. Durch ein

Löchersieb über einer zweiten Pfanne wird der Apfelpulp
durchgerieben, während die ausgelaugten Häute zurückgehalten
werden. Man erchitzt das Mus in der zweiten Pfanne zum
Sieden, füllt es mit einem Trichter in einem Guß in die Fla-
schen, verschließt sofort und hitzt unter einem Tuche nach.

Wenn es dann schon lange keine Aepfel mehr hat, holen
wir aus dem Keller die Apfelmusflaschen herauf, stellen sie etwas
in warmes Wasser und füllen damit die leeren Platten.

R. Leuthold.

Günstigere Aussichten für Obstdörren

Die Vereinigung des Sudetengebietes mit Deutschland hat
die Aussichten für den Absatz von schweizerischem Dörrobst im
eigenen Lande wesentlich günstiger gestaltet. Das Sudetenland
war nämlich im Vergangenen unser Hauptlieferant für Dörrobst
und fällt nun außer Betracht.

Man kann im Interesse unseres Obstbaues — und auch in
demjenigen der Alkoholverwaltung — nur wünschen, daß die
so entstandene Lücke durch vermehrte Erzeugung marktfähigen
Dörrobstes einheimischer Herkunft ausgefüllt wird. Auf der
einen Seite wird dadurch das Feld für Obstverwertung ohne
Schnapsbrennen erweitert, auf der andern Seite kann die Dörr-
obsterzeugung aus Inlandobst auch einen Beitrag bilden zur
Sicherstellung unserer Nährwirtschaft.

Dörrobst ist im Vergleich zu seinem Nähr- und Gesund-
heitswert eines unserer billigsten und gehaltvollsten Nahrungs-
Mittel. Es gehörte schon zu Väterszeiten zur eisernen Ration
der schweizerischen Volksernährung und verdient heute mehr
als je, diesen Platz wiederum einzunehmen. S. A. S.
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