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Haud und Heim

Sdyonung der Augen

Trosdem wir alle wiffen, Daf die Wugen eines unferer
mern?ollften @iiter find, nehmen wir felten geniigend Riicficht
a}xf fie. Vollftandig verfehrt ift es, wenn man gur Dimmerzeit
‘b_le Augen anftrengt, wm das lehte bishen Tageslicht fiir irgend
eine angefangene Be[dyftigung u verwerten. Wenn man bei-
fp.x.elsmetfe, was ja fo oft gefchiebt, an tritben Tagen von bder
Diammerung iibervafht wird und nun nod eine angefangene
Sdyreiberei, eine MNiberei oder irgend eine die WAugen in Un-
fprudy nebmende Beldhdftigung erledigen will und diefe nicht
beifeite legt, jhadet man feinen Augen in Hohem Make. Cine
folche Ueberanftrengung der Augen riicht fich mit der Jeit durch
Berjagen der Seblraft, um mindeften durd) Verluft der Seb-
jhirfe oder mit Kurgfichtigteit. Wenn fdhon der Crmadfene
durd) folche Ueberlaftung der Augen feine Sebtraft fchidigt, fo
entftebt Do) noch weit groperer Shaden fiir bas Sehvermigen
der Kinber, wenn fie in der Dimmerung den Augen nicht Rube
gonnen. Den Cltern liegt daher die Pflicht ob, in diefer Hinfidht
iiber Kinder 3u waden, wenn nidt fpatere Augentrantheiten
als Golge des Arbeitens bei finfender Dammerung auftreten
follen. Grmabnungen an die Kinber geniigen da nidht, ratjamer
ift es, man fieht bei abnehmendem Tageslicht felbit nady, ob
dasfelbe nody ausreidht fiiv die Befdhdftigungsart, fitr Schulars
beiten ufw. Cntwebder muf das KRind die rbeit unterbredhen
oder man forgt fiir gutes Qidht. Wie man die Kinder lehrt die
3adbne 3u puben, fo follten fie ‘audh azu angebalten werden,
die 2ugen mit BWorwaffer 3u fpiilen ober auszuwajhen. R,

Allerlei Jwiebelgericyte

Swicbeljuppe.

2—3 groBe, gefhdlte 3wiebeln werden ziemlid) fein ge-
badt und in Fett braunlich gebraten. Man iiberftreut fie mit
2—3 CBloffel Mebl, {aft es leidht mitrdften und gieBt 1% [
Waffer dazu. Die mit Salz und Mustat gewiirgte Suppe ikt
man eine gute halbe Stunde foden und ridhtet fie dDann iiber
geriebenen Rafe und gewiegte Peterfilie an. Wan fann mit
etwas Fleifdegtratt verfeinern.

Gejdymorte Jwiebeln.

Mittelgrofe, gefchidlte 3wiebeln werden tur in Salzwaffer
gefocht und auf ein Gieb angeridhtet. Dann fdhneidet man fie in
Sdeiben und dampft fie mit einigen Loffeln Fleifdhbriibe, etwas
Butter, Mustat und 2—3 Loffeln Paniermedhl weich. Juleht
wiiragt man mit einigen Tropfen Jitronenfaft.

3wiebeln mit Sped.

Jn Wiirfelden gefhnittener Sped und gehadte Jwiebeln
werden auf tleinem Feuer und unter fleifigem Wenden gebra-
ten, bann fiigt man 2—3 verfdnittene Tomaten und Salj Hei.
g}tap {afst alles 3ugededt jhmoren und vidytet iiber Kartoffel-
brei an.

Bwiebelgemiife.

Jn nidht 3u diinne Scheiben gefdhnittene Swiebeln briibt
man turg in Galwaffer und gieBt diefes ab. Unterdeffen be-
reitet man aus Butter, Mebl, Brithwaffer oder Fleifdhbritbe,
etwas RKitmmel, einer Brife Juder, einem balben Liffelhen
Senf und wenig Pleffer eine fimige Sauce. Darin todht man die
Bwiebeln weid.

Gefiilite 3wicbeln.

Grofie Bwiebeln {halt, balbiert und Hritht man furz und
hoblt fie dann aus. Gebadte Fleifchrefte vermengt man mit
®emwiiry, wenig Paniermedl, 1 €i, allerlei gehadten Krdutern
und 1 Liffel Rabm. Die Mifdung wird in die Jwiebeln ein-
gefiillt, bie man nebeneinander in eine gebutterte Rafferolle
ftellt. Tenn die Bwiebeln braunlich angebraten find, gieft man
einige Loffel Bouillonwiirfelbritbe dagu und [dhymort fie juge-
dedt weid.

Bwiebeljalat.

Sn einigen Qoffeln Del fhmort man 4—>5 gefdydlte, fein
gefdnittene Bwiebeln, bis fie gleihmdpig braunlid find (ca.
40 Min.). Dann wiirgt man mit Salz, Breffer und 1-—2 Liffeln
Cifig und richtet fofort an.

Weiger 3wiebeljalat.

Befchilte 3wiebeln todht man in Salwaffer weidy, [dhneidet
fie bann in Sdeiben und madt fie nodh warm mit Del, Ji-
tronenfaft, etmas Mabm, Salz, Bfeffer, Senf und gewiegten
KRrdutern 3u Salat an. ¢€. R.

Apfelmus, eine Volfafonferve

Am Wbend figt die Familie um den Tifch herum und ritftet
reife Sallapfel, die leicht verfochen, durdy Bierteilen, Entfernen
von Rernbaus, Stiel und Fliege. Die Sdnige wandern fofort
in die bereitgeftellte Pfanne, wobei fie, folange der Sdnitt
noch weify, im Siimoft auf dem Pfannenboden untertauchen.
Bugededt, verfochen fie iiber mdabigem Feuer bald. Durd) ein
Qidyerfieb iiber einer zweiten Pfanne wird der Wpfelpulp
durdygerieben, mdhrend-die ausgelaugten Haute guriidgebalten
werden. Man erbigt das Mus in der weiten Pfanne um
Gieben, filllt es mit einem Tridhter in einem Gup in die Fla-
fhen, verfdlieBt fofort und bhigt unter einem Tude nadh.

Wenn es dann [dhon {ange feine Wepfel mebr bat, bolen
wir aus dem Keller die Upfelmusflajdhen herauf, jtellen jie etwas
in warmes Waifer und fiillen damit die {eeren Platten.

R. Leutbhold.

Ginftigere Audfidhten fir Obftdotren

Die BVereinigung des Subdetengebietes mit Deutfdhland Hat
die Ausfidhten fiir den Wbjal von fdhweizerifhem Dorrobit im
eigenen Qande wefentlich giinftiger geftaltet. Das Sudetenland
war namlidh im BVergangenen unfer Hauptlieferant fiir Dorrobit
und fallt nun auBer Betradt.

Man fann im Jntereffe unferes Obitbaues — und auch in
demjenigen der Altoholvermaltung — nur wiinfden, daf die
fo entftandene Liide durd) vermebrte Crzeugung marttfahigen
Dorrobftes einbeimifder Herfunft ausgefiillt wird. Wuf der
einen Seite wird dadurd) das Feld filr Obftvermwertung ohne
Sdnapsbrennen erweitert, auf der andern Seite tann die Dorr=
obftergeugung aus Jnfandobft aud) einen Beitrag bilden zur
Giderftellung unferer Nabrwirt{dait.

Dorrobft ift im Bergleidh zu jeinem MNabre und Gefund-
beitswert eines unferer billigiten und gebaltvollften Nabrungs-
mittel, €s qeborte jhon zu Viterszeiten zur eifernen Ration
der fdweigerifdhen Woltserndbhrung und verdient beute mebr
als je, diefen Plag wiederum eingunebmen. G.UAG.
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