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Haud und Heim

Bom Einwintern der Kartoffeln.

Jm tommenden Winter wird die Kartoffel als eines ber
widtigiten Mabrungsmittel eine bedeutende Rolle fpielen, und
die Hausfrau wird gut tun, beigeiten ihren Bedarf zu deden.
Reider find die RKartoffeln bdiefes Jabr nidht iiberall geraten,
wir miiffen alfo genau priifen, ob fich die Ware zum Cintellern
eignet oder nicht. Beim Cintauf acdhte man darauf, nur vollia
ausgereifte Rartoffeln gu erbalten, die an den Griibdhen, bden
fogenannten RKeimftellen erfenntlich find. Diefe diirfen mwebder
in 3u groBer 3abl noch in 3u groBer Tiefe vorhbanden fein, fonft
gebt beim Sdydlen 3u viel Fleifch verloren. Narbige, runslige,
fih welt und weid) anfiihlende RKartoffeln weife man 3uriid,
aud) folche, die beim Sdhdlen griine oder braune Fleden und
Gtreifen betommen, denn bdiefe laffen fih als Salztartoffeln
faum verwenden. Aud) den Gerudy der roben Kartoffel foll man
beadhten, und den, welden fie beim RKochen ausftromt. Jit er
unangenebm, aufdringlich, fo faufe man die Kartoffeln nicht
sum Cintellern, denn Ddiefer Uebelftand fteigert jich beim Auf-
berwabren und beeinflut dann audy febr den Woblgefdhmad.
Die Sdyale der roben RKartoffel gibt dem Kenner wichtige An-
baltspuntte iiber ibren Wert. Je diinner und gleidhmadBiger fie
ift, defto feiner wird fie fein. Didfchalige und fhedige Rartoffeln
find webder fein im Gefdhmad, nodh fparfam im Gebraucdh. Die
Wabl der Sorten ift Sadhe des perfonlidhen Gefdhmads. — Cin
febr widhtiger Puntt ift die Uufbewabrung der Kartoffelvorrdte.
Der RKReller mup troden, tiihl aber froftfrei jein. Solange nod
fein Froft berrfcht, muB der RKeller tdglih mebrere Stunden
geliiftet werden, damit die Wintertartoffeln feinen dumpfen
Befchmad annehmen. Gie diirfen aucdh nicdht 3u hodh und dicht
itbereinander liegen.. Am vorteilbaftejten find die holzernen
RKartoffelburden. Wird der FupBboden bie und da mit Waffer
befprengt, verbiitet man bie allzu trodene Luft. Jum ShHluf fei
nody ermdbnt, dbaB der Rartoffelbeller moglichft vom Qicht abge-
fchloffen fein muf. R.

Unfere BValkonpflangen im Winter.

Die Geranien miiffen an ibren Uebermwinterungsplifen
[uftig und tithl, aber frofjtfrei ftehen. Man giept fie nur wenig,
denn fie brauden wenig Waffer in der gegenwadrtigen Jeit. Die
diden Stengel befiken davon ohnebin genug in ibrem Jnnern.
Wo es den Pflangen an Luft fehlt, werden die Bldtter und bald
auch die Stimmden von Shimmel und Faulnispilzen befallen,
die in furzer Jeit die Pflangen gang geritdren fonnen. Die
Topfe miiffen tadellos jauber fein und angegriffene Bldtter ent-
fernt man fofort. An fonnigen Tagen darf bas Fenfter gedffnet
werben. Tritt groBe RKilte ein, fehiipt man die Pflangen durdy
dide Ragen von Jeitungspapier oder Holgwolle. Fudfien neh-
men mit duntlerem Standort vorlieb, fie verlieren dann ge-
wibnlidh faft alle Blatter, was ihnen aber feineswegs fdadet.
Gie miiffen etwas feudter gebalten werden als die Geranien.
Ratteen diirfen nicht gleich in gebeizte Raume verbracht werden,
fie miiffen audh nach und nach an die Wirme gewdhnt werden.
Sie werden fozufagen gar nidht gegoffen. Neberminternde Hin-
gerpflangen aller Art ftellt man gu den Geranien. Aud im
Winter muB man darauf adten, daf die Pflanzen ungesiefer-
fret bletben und fie immer wieder fontrollieren. IJm Jimmer
blithen jest Brimeln und Wlpenveilden, die viel Waffer ver-
[angen und einen bhellen Standort. €. R.

®as BVerpflangen der Sopfgewddie im Herbit

MWenn das Berpflangen der Topfgewiddie nod) im Dtiober
erfolgen tann, ift es fehr empfeblenswert. Die Bflanzen wadhfen
noch gut an, obne daf ibre Wurzeln filzartig verwadfen, fo

daf fie im Winter nicht an Nabhrungsmangel leiden; denn aud)
im Winter baben namentlid) die immergriinen Jimmerpflangen,
fowie die blithbenden ein gewiffes Nabrungsbediirfnis, dem die
jegt gegebene frifdhe Crde @eniige [eiften foll, da ein BVerpflan-
zen oder eine Diingung in den falten Jabresgeit ausgefdhloffen
ift. Mit Riidficht .auf die vorgefdhrittene Jabreszeit darf der zu
gebende neue Topf nidht 3u grof fein. Die 3um Berpflanzen
vermwendeten Topfe miiffen fauber, d. b. frei on Moofen und
Tledhten fein. Sind fie fdhon gebraudyt gewefen, miiffen fie mit
warmem Waffer und einer Wurzelbiirfte von auBen und von
innen gut gereinigt werden. Man [aBt fie an der Luft trodnen.
Die Crdomifdhung muf den Bediirfniffen der eingelnen Bilanzen-
arten entfpredyen. Wiichfige, fraut- und ftraudartige Bilanzen
erfordern eine gute, abgelagerte Kompoft- oder Mifterde mit
3ufag von 1/s—1/ Lehm=- oder Rafenerde und entfprechend viel
Sand. Die Topfpflangenerde darf niemals arm an grobem
Sanbde fein, da diefer dDas Crdreidh warm, frifch und loder bHalt.
Nady dem Verpflangen miiffen die Gewddie, bevor fie ju wel-
fen beginnen, mit der Braufe dburddringend angegoffen und fiir
die ndachiten Tage fdhattig gebalten werden. Die Befdhattung,
die das Anwurzeln erleidhtert, gilt nad) dem Verpflanzen aud)
fitr folche Bemwdddyfe, die fonft volle Sonne lieben. R.

Jcb Foche gut und billig

Kobl mit NReis.

Ein fhoner KRobltopf wird in 4 Teile gefchnitten, von den
barten -Teiten befreit und in Salzwaffer halbmweid) getodht. Der
gut vertropfte KRobl wird dann mit etwas BVutter gefchmort und
mit 1—2 Taffen Brithwaffer iiberfiillt. Nun gibt man 150 g
Reis dazu, fdhmort alles langfam gar und fiigt hie und da Briih-
waffer bei, es' mup zulet gang eingefodht fein. Das mit Sal3
und Bfeffer gewiirzte Gericht wird zulept mit einigen Loffeln
Reibtife vermengt. Gibt man vorber eine gute Tomaten- oder
Bwiebelfuppe, haben wir eine {dttigende Mablzeit, die nicdht
teuer au {tehen fommt.

lleberbadene Tomaten.

Go lange frijhe Tomaten erbdltlidh find, fann man ein
ausgegeihnetes Gericht Herftellen, das man zu Nudeln, Reis
oder Kartoffelbrei auf den Tifd) gibt. Die Tomaten werden ge:
fchalt, halbiert und von den Kernen befreit. Sie werden in eine
gebutterte Form gelegt und mit einer Mijhung von gebadten,
gebratenen Jwiebeln, gewiegter Peterfilie, Salz, Pieffer und
Reibtdfe iiberftreut. Mit Butterftiidden belegt werden bie To-
maten im Ofen 15 Minuten gebaden.

Rofenfohl mit Rabhm.

Geriifteter Rofentodh! todht man in wenig Galzwaffer %
&*. Cr wird auf ein Sieb angeridhtet. Dann gibt man ein Stiid
Butter in die Pfanne, erhist darin ca. 1 Taffe fiifen oder leicht
gefduerten Rabm, gibt’ den Rofenfobl dazu und dampft alles
nod) gugededt 10 MWinuten. Wan wiirzt mit Mustat und etwas
Fleifdpertralt und fegt auf das angeridhtete Gemiife warme
Wienerli. Dazu paffen Salztartoffeln.

?[uf(ofung pes Mdtfels der lepten Mummer.

Waagrecht: 1. Maria 4. Therese 7. Giro 8. Ode 10. Pagode 12. Ma-
tador 13. Torpedo 15. Ale 17. Route 18. Neger 2o0. Aragomcn 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 ¢3 FErato. — Senkrecht: 2. Rigi 3. Aroma
4. Theodor 5. Rede 6. Sago 9. Raupe 10. Patrone 1x. Dea 13.

Torte 14. Dobermann 16. Lea r7. Rouen 19. Germane 21. Gorilla
22. Hermelin 25. Kantine. 26. Strafe 27. Nepal 29. Sekante j30.
Seide 32. Meter 34. Po’en 33, Salamis 36. Aloe 38. Mime 39.
Ate 41. Gera,
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