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|>auê unb $eim
SSom Gstmtnntern ber Kartoffeln,

3m fommenben ©inter wirb bie Kartoffel als eines ber
wicßtigften Aabrungsmittel eine bebeutenbe SRotte fpielen, unb
bie Hausfrau wirb gut tun, beigeiten ibren Bebarf gu berfen.
ßeiber finb bie Kartoffeln biefes 3abr nicf)t überall geraten,
mir müffen alfo genau prüfen, ob fitf) bie ©are aum (Einteilern
eignet ober nicht. Seim Einfauf achte man barauf, nur oöllig
ausgereifte Kartoffeln gu erhalten, bie an ben ©rübcßen, ben
fogenannten Keimftellen erfenntlicß finb. Biefe bürfen meber
in 3u großer 3at)t noch in 3U großer liefe oorbanben fein, fonft
gebt beim Schälen 311 oiel gleifd) oerloren. farbige, runglige,
ficb roelf unb weich anfüßtenbe Kartoffeln meife man gurürt,
aucb folcße, bie beim Schälen grüne ober braune gierten unb
Streifen betommen, benn biefe laffen ficb als Salgfartoffeln
faum oermenben. Auch ben ©erucb ber roben Kartoffel [oll man
beachten, unb ben, welchen fie beim Kocben ausftrömt. 3ft er
unangenehm, aufbringlicb, fo taufe man bie Kartoffeln nicht
3um Einteilern, benn biefer Uebelftanb fteigert fid) beim 5iluf>

bewahren unb beeinflußt bann auch febr ben ©oblgefchmatf.
Bie Schale ber rohen Kartoffel gibt bem Kenner wichtige An-
baltspunfte über ihren ©ert. 3e bünner unb gleichmäßiger fie
ift, befto feiner wirb fie fein. Sirffcbalige unb fcbecfige Kartoffeln
finb meber fein im ©efcßmarf, noch fparfam im ©cbraud). Bie
©aßl ber Sorten ift Sache bes pcrfönlicßen ©efchmacfs. — Ein
febr wichtiger IJiunft ift bie Aufbewahrung ber Kartoffeloorräte.
Ber Keller muß trorfen, fühl aber froftfrei fein. Solange noch
fein groft berrfcßt, muß ber Keller täglich mehrere Stunben
gelüftet werben, bamit bie ©interfarioffeln feinen bumpfen
©efchmacf annehmen. Sie bürfen auch nicht 3u hoch unb Sicht
übereinanber liegen.. Am oorteilbafteften finb bie hölsernen
Kartoffelhurben. ©irb ber gußboben hie unb ba mit ©affer
befprengt, oerhütet man bie align trocfene ßuft. gum Schluß fei
noch erwähnt, baß ber Kartoffelfeiler möglichft 00m Sicht abge-
fcßloffen fein muß. 5t.

Uttfere ^atfonpflanjcn im SSinter.
Bie ©eranien müffen an ihren Ueberwinterungspläßen

luftig unb fühl, aber froftfrei fteben. Atan gießt fie nur wenig,
benn fie brauchen wenig ©affer in ber gegenwärtigen 3eit. Bie
bieten Stengel befißeu baoon ohnehin genug in ihrem 3nnern.
©0 es ben Bflungen an ßuft fehlt, werben bie Blätter unb halb
auch bie Stämmchen oon Schimmel unb gäulitispilgen befallen,
bie in furger Seit bie Bflangeti gan3 gerftören fönnen. Bie
Böpfe müffen tabetlos fauber fein unb angegriffene Blätter enb
fernt man fofort. An fonnigen Bagen barf bas genfter geöffnet
werben. Britt große Kälte ein, fchiißt man bie Bflaugen burch

biefe ßagen oon Seitungspapier ober ßolgwolle. guchfien neb*

men mit bunflerem Stanbort oorlicb, fie oerlieren bann ge=

wohnlich faft alle Blätter, was ihnen aber feineswegs fchabet.

Sie müffen etwas feuchter gehalten werben als bie ©eranien.
Kafteen bürfen nicht gleich in gehegte 5tänme uerbraeßt werben,
fie müffen auch nach unb nach cm bie ©ärme gewöhnt werben.
Sie werben fogufagen gar nicht gegoffen. lleberwinterube fjän-
gerpflangen aller Art ftellt man 3U ben ©eranien. And) im
©inter muß man barauf achten, baß bie 53f(an3en unge,giefer=
frei bleiben unb fie immer wieber fontrollieren. 3m Simmer
blühen jeßt Primeln unb Alpenoeildjen, bie oiel ©affer oer-
langen unb einen hellen Stanbort. A.

£)a§ Sktpflanjen ber £opfgettutd)fe im $erbft
©erm bas Berpflattgen ber Bopfgewäcßfe nod) im Oftober

erfolgen fann, ift es fehr empfehlenswert. Sie Bflangen warijfen
noch gut an, ohne baß ihre ©urgeln filgartig oerwachfen, fo

baß fie im ©inter nicht an 5tahrungsmangel leiben; benn auch
im ©inter haben namentlich bie immergrünen Simmerpflangen,
fomie bie blühenben ein gewiffes Aabrurtgsbebürfnis, bem bie
jeßt gegebene frifeße Erbe ©enüge leiften foil, ba ein Berpt'law
gen ober eine Büngung in ben falten 3ahresgeit ausgefcßloffen
ift. Atit 5lüdfid)t auf bie oorgefeßrittene 3ahresgeit barf ber gu

gebenbe neue Bopf nicht gu groß fein. Bie 311m Berpflangen
oerwenbeten Böpfe müffen fauber, b. b. frei oon Aîoofen unb
glecßten fein. Stub fie fd)on gebraucht gewefen, müffen fie mit
warmem ©affer unb einer ©urgelbürfte oon außen unb oon
innen gut gereinigt werben. Alan läßt fie an ber ßuft troefnen.
Bie Erbmifdjung muß ben Bebürfniffen ber eingelnen Bflangen-
arten entfpreeßen. ©üchfige, fraut- unb ftraueßartige Bflangen
erforbern eine gute, abgelagerte Kompoft- ober Alifterbe mit
Sufaß oon i/sf-Veßehm* ober 5lafenerbe unb entfprecßenb oiel
Sanb. Bie Bopfpflangenerbe barf niemals arm an grobem
Saube fein, ba biefer bas Erbreich warm, frifch unb lorter hält.
Aach bem Berpflangen müffen bie ©ewächfe, beoor fie gu wel-
fen beginnen, mit ber Braufe burchbringenb angegoffen unb für
bie nächften Bage feßattig gehalten werben. Sie Befcßattung,
bie bas Anwurgeln erleichtert, gilt nach bem Berpflangen aud)
für folcße ©ewäcßfe, bie fonft oolle Sonne lieben. 51.

forf)e gut unb billig
Kohl mit 5leis.
Ein fcßöner Koßlfopf wirb in 4 Beile gefeßnitten, oon ben

harten -Beilen befreit unb in Salgwaffer halbweich getoeßt. Ber
gut oertropfte Kohl wirb bann mit etwas Butter gefeßmort unb
mit 1—2 Baffen Brüßwaffer überfüllt. 5tun gibt man 150 g
5leis bagu, fd)tnort alles langfam gar unb fügt hie unb ba Brüh*
waffer bei, es muß guleßt gang eingefoeßt fein. Bas mit Saig
unb Bfeffer gewürgte ©erießt wirb guleßt mit einigen ßöffeln
Steibfäfe oermengt, ©ibt man oorßer eine gute Somatem ober
Swiebelfuppe, haben wir eine fättigenbe SKaßtgeit, bie nießt
teuer gu fteben fommt.

Ueberbacfene Boniatett.
So lange frifeße Bomaten erhältlich finb, tann man ein

ausgegeießnetes ©erießt ßerftellen, bas man gu Aubeln, 5teis
ober Kartoffelbrei auf ben Bifcß gibt. Bie Bomaten werben ge--

fcßält, halbiert unb oon ben Kernen befreit. Sie werben in eine
gebutterte gorm gelegt unb mit einer Atifchung oon gebarften,
gebratenen Swiebeln, gewiegter Beterfilie, Saig, Bfeffer unb
Beibfäfe überftreut. Atit Butterftürtcßen belegt werben bie Bo*
maten im Ofen 15 Atinuten gebaefen.

Stofenfoßl mit Staßm.
©eriifteter Aofentoßl focht man in wenig Salgwaffer %

S'b. Er wirb auf ein Sieb angerichtet. Bann gibt man ein Stürf
Butter in bie Bfanne, erbißt barin ca. 1 Baffe füßen ober leicht
gefäuerten 5tahm, gibt'ben 5tofenfoßl bagu unb bämpft altes
noch gugebertt 10 Atinuten. Alan würgt mit 5Jtustat unb etwas
gleifdwtratt unb legt auf bas angerichtete ©emüfe warme
©ienerli. Bagu paffen Salgfartoffeln.

Kuflofung beê SRdtfelê ber legten Kummer»
1. Maria 4. Therese 7. Giro 8. Ode 10. Pagode 12. Ma-

tador 13. Torpedo 15. Ale 17. Route 18. Neger 20. Aragon ten 22.
Hermann 23. Major 24. Emme 25. Kanne 26. Strassenlaterne 28. Lin-
se 30. Seife 31. Palme 33. Nepote 35. Samoa 37. Termite 39. Ala
40. Loge 42. Artemis 43 Erato. — SrnÄrecAt.- 2. Rigi 3. Aroma
4. Theodor 5. Rede 6. Sago 9. Raupe 10. Patrone ir. Dea 13.
Torte 14. Dobermann 16. Lea 17. Rouen 19. Germane 21. Gorilla
22. Hermelin 25. Kantine. 26. Strafe 27. Nepal 29. Sekante 30.
Seide 32. Meter 34, Po'en 33, Salamis 30. Aloe 38. Mime 39.
Ate 41. Gera.

Haus und Heim
Vom Einwintern der Kartoffeln.

Im kommenden Winter wird die Kartoffel als eines der
wichtigsten Nahrungsmittel eine bedeutende Rolle spielen, und
die Hausfrau wird gut tun, beizeiten ihren Bedarf zu decken.

Leider sind die Kartoffeln dieses Jahr nicht überall geraten,
wir müssen also genau prüfen, ob sich die Ware zum Einkellern
eignet oder nicht. Beim Einkauf achte man darauf, nur völlig
ausgereifte Kartoffeln zu erhalten, die an den Grübchen, den
sogenannten Keimstellen erkenntlich sind. Diese dürfen weder
in zu großer Zahl noch in zu großer Tiefe vorhanden sein, sonst

geht beim Schälen zu viel Fleisch verloren. Narbige, runzlige,
sich welk und weich anfühlende Kartoffeln weise man zurück,
auch solche, die beim Schälen grüne oder braune Flecken und
Streifen bekommen, denn diese lassen sich als Salzkartoffeln
kaum verwenden. Auch den Geruch der rohen Kartoffel soll man
beachten, und den, welchen sie beim Kochen ausströmt. Ist er
unangenehm, aufdringlich, so kaufe man die Kartoffeln nicht
zum Einkellern, denn dieser Uebelstand steigert sich beim Auf-
bewahren und beeinflußt dann auch sehr den Wohlgeschmack.
Die Schale der rohen Kartoffel gibt dem Kenner wichtige An-
Haltspunkte über ihren Wert. Je dünner und gleichmäßiger sie

ist, desto feiner wird sie sein. Dickschalige und scheckige Kartoffeln
sind weder fein im Geschmack, noch sparsam im Gebrauch. Die
Wahl der Sorten ist Sache des persönlichen Geschmacks. — Ein
sehr wichtiger Punkt ist die Aufbewahrung der Kartoffelvorräte.
Der Keller muß trocken, kühl aber frostfrei sein. Solange noch
kein Frost herrscht, muß der Keller täglich mehrere Stunden
gelüftet werden, damit die Winterkartoffeln keinen dumpfen
Geschmack annehmen. Sie dürfen auch nicht zu hoch und dicht
übereinander liegen.. Am vorteilhaftesten sind die hölzernen
Kartoffelhurden. Wird der Fußboden hie und da mit Wasser
besprengt, verhütet man die allzu trockene Luft. Zum Schluß sei
noch erwähnt, daß der Kartoffelkeller möglichst vom Licht abge-
schlössen sein muß. R.

Unsere Balkonpflanzen im Winter.
Die Geranien müssen an ihren Ueberwinterungsplätzen

luftig und kühl, aber frostfrei stehen. Man gießt sie nur wenig,
denn sie brauchen wenig Wasser in der gegenwärtigen Zeit. Die
dicken Stengel besitzen davon ohnehin genug in ihrem Innern.
Wo es den Pflanzen an Luft fehlt, werden die Blätter und bald
auch die Stämmchen von Schimmel und Fäulnispilzen befallen,
die in kurzer Zeit die Pflanzen ganz zerstören können. Die
Töpfe müssen tadellos sauber sein und angegriffene Blätter ent-
fernt man sofort. An sonnigen Tagen darf das Fenster geöffnet
werden. Tritt große Kälte ein, schützt man die Pflanzen durch

dicke Lagen von Zeitungspapier oder Holzwolle. Fuchsien neh-

men mit dunklerem Standort vorlieb, sie verlieren dann ge-

wöhnlich fast alle Blätter, was ihnen aber keineswegs schadet.

Sie müssen etwas feuchter gehalten werden als die Geranien.
Kakteen dürfen nicht gleich in geheizte Räume verbracht werden,
sie müssen auch nach und nach an die Wärme gewöhnt werden.
Sie werden sozusagen gar nicht gegossen. Ueberwinternde Hän-
gerpflanzen aller Art stellt man zu den Geranien. Auch im
Winter muß man darauf achten, daß die Pflanzen Ungeziefer-
frei bleiben und sie immer wieder kontrollieren. Im Zimmer
blühen jetzt Primeln und Alpenveilchen, die viel Wasser oer-
langen und einen hellen Standort. E. R.

Das Verpflanzen der Topfgewächse im Herbst
Wenn das Verpflanzen der Topfgewächse noch im Oktober

erfolgen kann, ist es sehr empfehlenswert. Die Pflanzen wachsen
noch gut an, ohne daß ihre Wurzeln filzartig verwachsen, so

daß sie im Winter nicht an Nahrungsmangel leiden: denn auch
im Winter haben namentlich die immergrünen Zimmerpflanzen,
sowie die blühenden ein gewisses Nahrungsbedürfnis, dem die
jetzt gegebene frische Erde Genüge leisten soll, da ein Verpflan-
zen oder eine Düngung in den kalten Jahreszeit ausgeschlossen
ist. Mit Rücksicht auf die vorgeschrittene Jahreszeit darf der zu
gebende neue Topf nicht zu groß sein. Die zum Verpflanzen
verwendeten Töpfe müssen sauber, d. h. frei von Moosen und
Flechten sein. Sind sie schon gebraucht gewesen, müssen sie mit
warmem Wasser und einer Wurzelbürste von außen und von
innen gut gereinigt werden. Man läßt sie an der Luft trocknen.
Die Erdmischung muß den Bedürfnissen der einzelnen Pflanzen-
arten entsprechen. Wüchsige, kraut- und strauchartige Pflanzen
erfordern eine gute, abgelagerte Kompost- oder Misterde mit
Zusatz von Vo-^-Ve Lehm- oder Rasenerde und entsprechend viel
Sand. Die Topfpflanzenerde darf niemals arm an grobem
Sande sein, da dieser das Erdreich warm, frisch und locker hält.
Nach dem Verpflanzen müssen die Gewächse, bevor sie zu wel-
ken beginnen, mit der Brause durchdringend angegossen und für
die nächsten Tage schattig gehalten werden. Die Beschattung,
die das Anwurzeln erleichtert, gilt nach dem Verpflanzen auch

jür solche Gewächse, die sonst volle Sonne lieben. R.

Ich koche gut und billig
Kohl mit Reis.
Ein schöner Kohlkopf wird in 4 Teile geschnitten, von den

harten -Teilen befreit und in Salzwasser halbweich gekocht. Der
gut oertropfte Kohl wird dann mit etwas Butter geschmort und
mit 1—2 Tassen Brühwasser überfüllt. Nun gibt man 15V g

Reis dazu, schmort alles langsam gar und fügt hie und da Brüh-
wasser bei, es muß zuletzt ganz eingekocht sein. Das mit Salz
und Pfeffer gewürzte Gericht wird zuletzt mit einigen Löffeln
Reibkäse vermengt. Gibt man vorher eine gute Tomaten- oder
Zwiebelsuppe, haben wir eine sättigende Mahlzeit, die nicht
teuer zu stehen kommt.

Ueberbackene Tomaten.
So lange frische Tomaten erhältlich sind, kann man ein

ausgezeichnetes Gericht herstellen, das man zu Nudeln, Reis
oder Kartoffelbrei auf den Tisch gibt. Die Tomaten werden ge-
schält, halbiert und von den Kernen befreit. Sie werden in eine
gebutterte Form gelegt und mit einer Mischung von gehackten,
gebratenen Zwiebeln, gewiegter Petersilie, Salz, Pfeffer und
Reibkäse überstreut. Mit Butterstückchen belegt werden die To-
maten im Ofen 15 Minuten gebacken.

Rosenkohl mit Rahm.
Gerüsteter Rosenkohl kocht man in wenig Salzwasser

S'd. Er wird auf ein Sieb angerichtet. Dann gibt man ein Stück
Butter in die Pfanne, erhitzt darin ca. 1 Tasse süßen oder leicht
gesäuerten Rahm, gibt'den Rosenkohl dazu und dämpft alles
noch zugedeckt 1V Minuten. Man würzt mit Muskat und etwas
Fleischextrakt und legt auf das angerichtete Gemüse warme
Wienerli. Dazu passen Salzkartoffeln.

Auflösung des Rätsels der letzten Nummer.
i. Ksaria 4. I'berese 7. Ciro 8. Olle rc>. pagols 12. bla-

ta<lor 17. 1'orpego iz. 2Vls 17. Konto 18. bleuer 20. Xnaxonien 22.
Hermann 2z. blaz'or 24. Krnme 2 5. Kanne 26. 8trassenlaterne 28.1.In-
5« zc>. 8eiks zi. stalrnc zz. Kepote zz. 8amoa z?. 1'crmire zy. ála
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4- Ibeoltor z. Keile 6. 8aZo 9. Kaupe 10. Patrone rr. Dea 1 z.
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