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EITE DER

jtleinigfeiten für bie $attêfrau
3ofct — bie ©chtänfe nachfeben.

Slit fftücfficbt auf ben herannabenben Srüfjling mufe man

jejt bie Schränfe fontrotlieren, fäubern unb alles für ben ©om=

wer »erforgen, mas im nächften 'SBinter noch getragen roerben

[oll. 2tber nichts überflüffiges aufberoahren.

@o reinigt man Koffer.

fieberne Koffer roerben am beften mit einer einfachen

Schuhcreme gefäubert. Ütachber reibt man bie Koffer (nach einer
gemiffem Sßarte3eit) natürlich mit einem meichen Ouch ab unb
lögt bie Koffer bann in ber frifchen Suft für 24 Stunben ftehen.

Sie SRägel bes Säuglings.

Sie Stägei bes Klein'finbes follen immer mit einer feinen
Sanbpapierfeile bearbeitet merben. 2tuf biefe ÜBeife oerhütet
man, bah fich bas Kinb fetbft Kraferounben beibringt.

Sie Sürfte in bet Küche.

(Eine richtige ©chuhbürfte fann in ber Küche gute Oienfte
leiften, roenn man fie benüfet, um Keffef unb Seller bamit 3U

pufeen. 2Jtit einer folchen SSürfte befchäbigt man auch bie fchön»
[te Politur nicht. 2luherbem macht man fich felbft bie Strbeit

$tejepte

îlufgefprutrgene Sippen.

ffienn bei laltem SBetter bie Sippen 3um 21uffpringen nei»
gen, muh man biefe nicht nur abenbs oor bem Zubettgehen,
fonbern auch morgens nor bem erften 2lusgang mit einer Creme
ober einer befonberen Sippenfalbe behanbeln.

Sie ärgerlichen SBachsflecfen.

ffiachsflecfen, bie non Kergen flammen, fönnen am ein»
fachte befeitigt roerben, inbem man suerft mit einem ÜJteffer,
kit überftehenben SBachs entfernt unb nachher ein Söfchpapier
auflegt unb ein beiffes ©ffen auf bas Söfchpapier prefft.

Set ©trumpf um ben Kopf.
ffienn man eine fehr ftaubige Hausarbeit 3U tun hat, ift ein

fe&r einfaches Dtittel sum Schüfe ber Srifur, ber Ohren unb bes
halfes, einen alten ©trumpf oorher fo hersurichten, bah man
Üm über ben Kopf sieben !ann. Stur für bie Stafe unb bie 2lu=
gen mirb eine Öffnung gelaffen.

ïapierfcheren nur für üßapier.

2ßenn man oiel papier 3U fchneiben hat, follte man biefe
»wen nur für bas Rapier referoiert halten, fonft macht man
Webber bie (Erfahrung, bah bie betreffenbe Schere bei nielfäl»
'kr 33erroenbung für gar nichts mehr 3U gebrauchen ift.

®iti Kiffen fo beffer.
®enn man eine SJtatrafee aufarbeiten läht, follte man im»

er bebenfen, bah eine harte SJtatrafee gefunber ift als eine
«che. 2luch ein Kopffiffen recht bort, ift gefunber als 2 oberi Kopffiffen - fehr roeieb.

Kaie-Suppe.
300 g ©<bmei3erfäfe roerben fein gerieben, eine Schicht ba»

non auf ben SSoben eines 23or3eIIanfuppentopfes geftreut unb
bünne geröftete Semmelfchnitten barauf gelegt, bann abtnech»

felnb roieber eine Schiebt Käfe unb eine ©ebiebt ©emmelfchnit»
ten, bis ber Käfe nerbraucht unb ber Oopf ein Viertel gefüllt ift.
Oann läht man in 80 g SButter 1 Söffet feingehaefte Zroiebel
hellbraun anlaufen, gibt 2 Söffet SJtebl ba3u unb läht braun
roerben. 2llles roirb mit langfam ba3ugegoffenem lochenben
SBaffer (IV2—2 Siter) oertocht. Oie Suppe roür3t man mit
Pfeffer, Sal3 unb Schnittlauch unb gieht fie über ben 3nhalt
bes ©uppentopfes, her eine Îur3e Seit im Ofen burch3iehen
muh, beoor bie Suppe 3U ïifch gegeben roirb.

23rotfuppe mit oerlotenen ©ietn.
2lltbacfenes Schroar3brot roirb in ÏBûrfel gefchnitten, mit

feingeroiegter Zroiebel in [Butter geröftet, in bie Suppenterrine
gelegt unb mit Sfeifcbbrübe ober Kümmelroaffer übergoffen
SJlit Schnittlauch unb fßfeffer roirb geroür3t. Sür jebe ißerfon
gibt man sum ©chluh ein nerlorenes ©i hinein.

©ebadenes ©auerlraut mit ©ietgufe.
Oas Sauerfraut roirb mit reichlich Sett unb einigen Söffeln

SBeiferoein roeichgefocbt unb bann in einer lßor3ellanform, bie
mit fButter ausgeftriefeen roar, locfer aufgefchichtet. ftftan bereitet
einen recht fcb'aumig geguirlten ©uh oon V2 Siter faurer SJtilcfe,

2—3 (Eibottern, 60 ©ramm SJlebl, etroas Zucfer, einer ißrife
Sal3 unb einem ©täubchen SJtusfat, bem bas 3U ©chnee ge»

fchlagene ©kneife untermifcht roirb. Oiefe SJtaffe roirb über ben

Kohl gefüllt unb bei guter Dberbifee gebaefen.

©auerfraut-fßaftete.
Oiefes ©erirfjt ift bei richtiger Zubereitung gan3 nortreff»

lieh. 9Jtit ^Blätterteig, ben man beim Konbitor beftetlen tann,
roirb eine 23or3ellanform bünn ausgefüttert. 58on einem recht
faftig in SBeiferoein eingebünfteten ©auertraut fommt eine etroa
5 Zentimeter hohe Sage barauf, hierauf eine bünne Sage in
©cheiben gefchnittener Kartoffeln unb bann bas faftig gebratene
Sleifch mit ber fur3 eingefottenen iBratenfauce. Stun tommt
roieber eine 5 cm hohe Sage Kraut, bie mit feinen ©peeffefeeiben
reich belegt roirb. ©0 fommt bie haftete, mit einem Oeigbecfel
gefchloffen, in ben Ofen 3um fBacfen, roas höchftens eine ©tun»
be beanfpruefet. Oer Ofen muh fehr feeife fein, bes [Blätterteigs
roegen, ber fonft bie fButter ausläht unb 3ähe roirb. Oas ©ericht
muh gleich nach Sertigftellung 3U Oifch gegeben roerben, ba ber
ïeigbecfel fich fonft fenft.

Kochoorfchriften.
ÏBenn ber SJtefeger 3u fettes Stinbfleifch 3um Kochen liefert,

entferne man bas Xalg, fchneibe es in 2Bürfel, brate es aus unb
nerroenbe bas in ein entfprechenbes ©efchirr gegoffene, flüffige,
fpäter roieber erfaltete Sett sum 23erbeffern non Suppen unb
©chmelgen non ©emüfen. Oas ausgelaffene Xalg hält fich in
fühler ©peifefammer auch im ©ommer lange fehmaefhaft, bie
beim Slusbraten 3urücfbleibeuben ©rieben fönnen als folche in
Kartoffelflöhen oerroenbet roerben.

ciic m
Kleinigkeiten für die Hausfrau

Jetzt ^ die Schränke nachsehen.

Mit Rücksicht auf den herannahenden Frühling muß man
jetzt die Schränke kontrollieren, säubern und alles für den Som-

mer versorgen, was im nächsten Winter noch getragen werden

M, Aber nichts überflüssiges aufbewahren.

So reinigt man Koffer.

Lederne Koffer werden am besten mit einer einfachen

Schuhcreme gesäubert. Nachher reibt man die Koffer (nach einer
gewissen Wartezeit) natürlich mit einem weichen Tuch ab und

W die Koffer dann in der frischen Luft für 24 Stunden stehen.

Die Nägel des Säuglings.

Die Nägel des Kleinkindes sollen immer mit einer feinen
Sandpapierfeile bearbeitet werden. Auf diese Weise verhütet
man, daß sich das Kind selbst Kratzwunden beibringt.

Die Bürste in der Küche.

Eine richtige Schuhbürste kann in der Küche gute Dienste
leisten, wenn man sie benützt, um Kessel und Teller damit zu
putzen. Mit einer solchen Bürste beschädigt man auch die schön-
sie Politur nicht. Außerdem macht man sich selbst die Arbeit

Rezepte

Ausgesprungene Lippen.
Wenn bei kaltem Wetter die Lippen zum Aufspringen nei-

W, muß man diese nicht nur abends vor dem Zubettgehen,
sondern auch morgens vor dem ersten Ausgang mit einer Creme
oder einer besonderen Lippensalbe behandeln.

Die ärgerlichen Wachsflecken.

Wachsflecken, die von Kerzen stammen, können am ein-
sechsten beseitigt werden, indem man zuerst mit einem Messer,
dm überstehenden Wachs entfernt und nachher ein Löschpapier
auflegt und ein heißes Eisen auf das Löschpapier preßt.

Der Strumpf um den Kopf.
Wenn man eine sehr staubige Hausarbeit zu tun hat, ist ein

sehr einfaches Mittel zum Schutz der Frisur, der Ohren und des
Halses, einen alten Strumpf vorher so herzurichten, daß man
ihn über den Kopf ziehen kann. Nur für die Nase und die Au-
gen wird eine Öffnung gelassen.

Papierscheren nur für Papier.

^
Wenn man viel Papier zu schneiden hat, sollte man diese

scheren nur für das Papier reserviert halten, sonst macht man
aachher die Erfahrung, daß die betreffende Schere bei vielfäl-
>ger Verwendung für gar nichts mehr zu gebrauchen ist.

Ein Kissen so besser.

Wenn man eine Matratze aufarbeiten läßt, sollte man im-
« bedenken, daß eine harte Matratze gesunder ist als eine
«che. Auch ein Kopfkissen recht hart, ist gesunder als 2 oder

-! Kopfkissen - sehr weich.

Käfe-Suppe.
300 g Schweizerkäse werden fein gerieben, eine Schicht da-

von auf den Boden eines Porzellansuppentopfes gestreut und
dünne geröstete Semmelschnitten darauf gelegt, dann abwech-
selnd wieder eine Schicht Käse und eine Schicht Semmelschnit-
ten, bis der Käse verbraucht und der Topf ein Viertel gefüllt ist.
Dann läßt man in 8t) g Butter 1 Löffel feingehackte Zwiebel
hellbraun anlaufen, gibt 2 Löffel Mehl dazu und läßt braun
werden. Alles wird mit langsam dazugegossenem kochenden
Wasser (Ilb—2 Liter) verkocht. Die Suppe würzt man mit
Pfeffer, Salz und Schnittlauch und gießt sie über den Inhalt
des Suppentopfes, der eine kurze Zeit im Ofen durchziehen
muß, bevor die Suppe zu Tisch gegeben wird.

Brotsuppe mit verlorenen Eiern.
Altbackenes Schwarzbrot wird in Würfel geschnitten, mit

feingewiegter Zwiebel in Butter geröstet, in die Suppenterrine
gelegt und mit Fleischbrühe oder Kümmelwasser Übergossen
Mit Schnittlauch und Pfeffer wird gewürzt. Für jede Person
gibt man zum Schluß ein verlorenes Ei hinein.

Gebackenes Sauerkraut mit Eierguß.
Das Sauerkraut wird mit reichlich Fett und einigen Löffeln

Weißwein weichgekocht und dann in einer Porzellanform, die
mit Butter ausgestrichen war, locker aufgeschichtet. Man bereitet
einen recht schaumig gequirlten Guß von Tb Liter saurer Milch,
2—3 Eidottern, 6V Gramm Mehl, etwas Zucker, einer Prise
Salz und einem Stäubchen Muskat, dem das zu Schnee qe-
schlagene Eiweiß untermischt wird. Diese Masse wird über den

Kohl gefüllt und bei guter Oberhitze gebacken.

Sauerkraut-Pastete.
Dieses Gericht ist bei richtiger Zubereitung ganz vortreff-

lich. Mit Blätterteig, den man beim Konditor bestellen kann,
wird eine Porzellanform dünn ausgefüttert. Von einem recht
saftig in Weißwein eingedünfteten Sauerkraut kommt eine etwa
ö Zentimeter hohe Lage darauf, hierauf eine dünne Lage in
Scheiben geschnittener Kartoffeln und dann das saftig gebratene
Fleisch mit der kurz eingesottenen Bratensauce. Nun kommt
wieder eine 5 cm hohe Lage Kraut, die mit feinen Speckscheiben
reich belegt wird. So kommt die Pastete, mit einem Teigdeckel
geschlossen, in den Ofen zum Backen, was höchstens eine Stun-
de beansprucht. Der Ofen muß sehr heiß sein, des Blätterteigs
wegen, der sonst die Butter ausläßt und zähe wird. Das Gericht
muß.gleich nach Fertigstellung zu Tisch gegeben werden, da der
Teigdeckel sich sonst senkt.

Kochvorschristen.

Wenn der Metzger zu fettes Rindfleisch zum Kochen liefert,
entferne man das Talg, schneide es in Würfel, brate es aus und
verwende das in ein entsprechendes Geschirr gegossene, flüssige,
später wieder erkaltete Fett zum Verbessern von Suppen und
Schmelzen von Gemüsen. Das ausgelassene Talg hält sich in
kühler Speisekammer auch im Sommer lange schmackhaft, die
beim Ausbraten zurückbleibenden Grieben können als solche in
Kartoffelklößen verwendet werden.
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Sßelcber Hausfrau ift nicht frfjori getinbe Serstoeiflung bei»

gefommen, œenn bas Ctinbf leifch nicbt <to e t cb toerben
œoflte 3'itr rechten 3eit! — 3" iebem SRinbfleiftb, fei es Koch«
ober Scbmorftücf, gebe ich nach jahrelanger Sraïis einfad) ein
Stücf geœôfmtidjes ©las mit in ben Sopf; man mirb ftets fcbön
mürbes ©leifch haben, felbft œenn bas Stücf nicht fo befonbers
3art mar, ober bas ©euer einmal ausfeßte. Sas ©tücf ©las mirb
bann mieber herausgenommen unb 3um nächften Stale oer=
menbet.

gtmge dkmüfe
Sie nächften SBocben bringen uns bas herrliche Spargeb

gernüfe, aber nicht immer erlangen mir fräftigen Stangenfpar«
gel, ba finb benn fftegepte ficher milllommen, melche auch bem
bünnen Sruchfpargel ©eltung oerfcbaffen, 3umal mir auch für
ben Abfall, bie Schalen, noch Aerroenbung miffen.

Stifcbgettcfjt mit Spargel.
(Sereitungsbauer 1% Stunben.) ©rforberltcb: 500 ©ramm

Spargel, 375 g gehacftes ©leifch, eine getoeicbte Semmel, 1 ©i,
Sal3, Afeffer, eine tßrife Stusfatnuß, 50 g tßutter, eine fleine
gehacfte Zroiebel, 40 g Stebl, 10 g ©leifch-©£traft, 30 fleine,
für fich gefochte Sal3fartoffeln. Zubereitung: SBährenb man bie
gefchälten unb in Stücfe gefcbnittenen Spargel in leichtem Sal3=
maffer gar focht, bereitet man aus bem gebacften ©leifch, ber
Semmel, hem ©t, Sals, ®emür3 eine ©arce unb formt längliche
Klößchen baoon. Sie fertigen Spargel merben aus bem Koch«
maffer genommen unb bie Klöße nun barin gefocht, morauf
man beibes, mit etmas Arübe bebecft, heiß ftellt. Sas Spargeb
maffer mirb burchgegoffen, mit ber aus ber Autter, ber Zœie=
bei unb bem Steht bereiteten Steblßbtoiße feimig gemacht unb
©Ieifch=©£traft barin burchgefocht. Stan tut Spargel, ©leifch«
flöße unb bie fertigen Salsfartoffeln in bie Sauce unb läßt
alles in ihr heiß merben, beoor man bas Stifcbgericbt anrichtet.

©infache ©raupenfuppe mit Spargel.
(SSereitungsbauer 2% Stunben.) ©rforberltcb: 2% fitter

Spargelmaffer, 110 g ©raupen, eine fleine ©miebel, eine Ae=
terfilienmur3el, 50 g Steht, 40 g Sutter, Sal3, 125 g bünne,
gefchälte, meichgefochte Suppenfpargelftücfe, 15 g aufgelöftes
©leifch=©Etraft. Zubereitung: Sie ©raupen merben nebft Zœie=
bei, Seterfilienmursel unb Stebl in ber Sutter 15 Almuten lang
geröftet, bas Spargelmaffer aufgefüllt unb alles langfam 3mei
Stunben lang gefocht. Zœtebel unb Srterfilienmursel merben
entfernt, ©leifch=©£traft mit ber Suppe burchgefocht unb
bie Spargelftücfchen hineingelegt. — Sie Abfcbnitte unb bie
Schalen oon fämtlichem in ber Küche oermenbetem frifchem
Spargel laffe man grünblich reinigen unb œenn möglich in ber
Sonne, fouft im Ofen trocfnen; roäbrenb bes SBinters bejm. bei
Stangel an ©rünseug oerroenbet man bie trocfnen Spargeh
fchalen sur Sffiürse ber Srühen unb bes ©leifches.

Spargel mirb oom Kopf bis 3um ©uß hin fein unb oor=
fichtig gefchält, unb bas j>arte mirb abgefdEmitten; nachbem er
gemafchen unb in Sünbchen gebunben ift, mirb er in forfjenbem
Staffer unb Sais gargefocht. 3unger unb babei frifcher Spargel
bebarf nur etma breioiertel Stunbe 3um Kochen, mährenb man
bei älterem eine oolfe Stunbe 3U rechnen hat. Stan läßt ihn bis
3Uleßt im S3 äffer unb richtet ihn auf heißer Schüffei unter £m=
3ufügen oon gefchmol3ener, fehr guter Sutter, in einigen ®e=
genben unter Seftreuen oon Zmiebacfsfrumen an. Stan fann
auch nachftehenbe Sauce basu oermenben.

Spargelfauce.
©in Stücf Sutter oon Sßalnußgröße mirb mit einem ©ß=

löffei Steht ober ebenfo oiel geftoßenem Zœiebacf über bem

©euer gefcbroißt, bann etma 4 ©ßlöffel oom Spargelmaffer hin=

3Ugefüllt unb 3uleßt mit smei ©igelb unter f>in3ufügen son
menig Zucfer unb Zitronenfaft ober ©ffig abgerührt. Aach Se=

lieben ein menig Stusfatblüte ober «Stuß. Stan fann auch alles
unter einanber rühren, auch bie gan3en ©ier anftatt nur ©ibotter
nehmen unb es über lebhaftem ©euer bis cor bas Kochen brin=

gen. Stit bem Salsen fei man oorfichtig, ba bie Sutter oft ge=

nügenb falst. Stan feroiert bie Sauce, melche recht gebunben

fein muß, halb.

©eftooter Spatgel
mirb rote folgt bereitet: Stan fcfmeihet ben Spargel burch unb

focht bie ©nben ab, mährenb man bie Köpfe 3urücfläßt. Sarauf
läßt man fämtlicbe Spargel in Souillon garfochen unter 3ufafe

oon Sal3, fehr menigem Zucfer, etmas Stusfatblüte. ©efto=

ßener Ztoiebacf unb einige ©ibotter bleuen 3um Sinben ber

Srühe, man tut beibes furs nor Sifcb ba3u.

©s fommt fehr häufig oor, baß bie Hausfrau einen großen

Sifcb 3U oerforgen unb 3ufäIIig fleine Sortionen hat oon biefem

unb jenem jungen ©emüfe. 3n folchem ©alle fann fie ruhig

3. S. $ßur3eln, ©rbfen unb Spargel 3ufammen fächert; leßtere

merben etma 10 Stinuten erft allein abgefocht unb bann mit

ben anberen ©emüfen auf befannte Art in ©leifchbrübe ober

guter Sutter gargemacht. Stan fann, menn fie gerabe oorrätig
finb, auch fleine Kohlrabi ober etmas Slumenfohl mit ba3mi=

fchen fochen; beibe bebürfen jeboch ebenfalls bes oorherigen

Abfocbens.

(Sommerfproffen*

©üblich fcheint bie Sonne! Sehnfüchtig recft man nach ben

unfreunbtichen 5Regen= unb Dtebeltagen fein ©efichi ben StraV

len 3u, ba ertönt auch fchon ber Schrecfensruf: Sorficht! Sie

Sommerfproffen!
3a, bie erften Strahlen ber ©rühltngsfonne finb für bie

Sommerfproffen ber hefte Soben. 3n ben erften ©rüblmss«

fonnentagen machen fie fich breit, um bann ben gansen Som=

mer über nicht 3U oerfchminben, menn man fie nicht fachmännifrf)

befämpft!
Sommerfproffen unb ßeberflecfe finb Ablagerungen oon

bunflem ^autfarbftoff (Sigment) in ber Oberhaut. Stan fann

ben unangenehmen braunen ©lecfen nur äußerlich 3" öeibe

gehen. Als gutes Stittel hat fich Soras bemährt, menn man es

bem Sßafchmaffer 3ufefet — allerbings ift bas nur ein Sorben*

gungsmittel. SBenn bagegen bie Sommerfproffen bereits ba

finb, bann hilft es nicht mehr oiel! Sun fann man aber beute,

mo alle fffielt ©reiluftfuttur prebtgt, mo man an Sport im

©reien gemötmt ift, nicht oertangen, baß man feinen Körper

ängftlich oor allen Sonnenftrahlen oerbirgt. Alfo muß man fich

auf anbere SSeife fchüßen.

©egen Sommerfproffen hat fich eine Scbmefelfäurecbimm

Stifchung, bie man fich tu ieber Orogerie herftellen laffen fann,

fehr beroährt. Stan oerlange: 10 Seile ©Ipcertnfalhe, 1 £eil

fchraefelfaures ©htnin, 2 Seile befttllierles SBaffer. Oiefes Stil
tel hält bie uttraoioletten Strahlen oon ben empfinblicheu
fichtsteilen ab. Sereits in einem Kräuterbuch aus bem 34«
1551 finbet fich ein ausprobiertes Dtegept: „Söaffer aus traut
unb 2Bur3el oom ßömen3ahn gebrannt" — täglich aufgeftri«

eben, fchüfet bie fb-aut oor Sommerfproffen.
^)at man frgenbmo einen befonbers häßlichen ßeberflea,

fo fann man ihn burch oorfichtige Sehanblung mit Karbolfäure

entfernen, aher man muß aufpaffen, baß feine Serhrennungcrj
unb Aßungen oorfommen. Am heften läßt man es oom 2W

machen, bann fann nichts paffieren. Stan tupft bie flüfftgc tau
botfäure mit einem ©lasftäbchen auf ben ßeberffecf unb läßt fie
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Welcher Hausfrau ist nicht schon gelinde Verzweiflung bei-
gekommen, wenn das Rindfleisch nicht -weich werden
wollte zur rechten Zeit! — Zu jedem Rindfleisch, sei es Koch-
oder Schmorstück, gebe ich nach jahrelanger Praxis einfach ein
Stück gewöhnliches Glas mit in den Topf: man wird stets schön

mürbes Fleisch haben, selbst wenn das Stück nicht so besonders
zart war, oder das Feuer einmal aussetzte. Das Stück Glas wird
dann wieder herausgenommen und zum nächsten Male ver-
wendet.

Junge Gemüse

Die nächsten Wochen bringen uns das herrliche Spargel-
gemüse, aber nicht immer erlangen wir kräftigen Stangenspar-
gel, da sind denn Rezepte sicher willkommen, welche auch dem
dünnen Bruchspargel Geltung verschaffen, zumal wir auch für
den Abfall, die Schalen, noch Verwendung wissen.

Mischgericht mit Spargel.
(Bereitungsdauer Stunden.) Erforderlich: 300 Gramm

Spargel, 373 g gehacktes Fleisch, eine geweichte Semmel, 1 Ei,
Salz, Pfeffer, eine Prise Muskatnuß, 30 g Butter, eine kleine
gehackte Zwiebel, 40 g Mehl, 1V g Fleisch-Extrakt, 3V kleine,
für sich gekochte Salzkartosfeln. Zubereitung: Während man die
geschälten und in Stücke geschnittenen Spargel in leichtem Salz-
wasser gar kocht, bereitet man aus dem gehackten Fleisch, der
Semmel, dem Ei, Salz, Gewürz eine Farce und formt längliche
Klößchen davon. Die fertigen Spargel werden aus dem Koch-
wasser genommen und die Klöße nun darin gekocht, worauf
man beides, mit etwas Brühe bedeckt, heiß stellt. Das Spargel-
wasser wird durchgegossen, mit der aus der Butter, der Zwie-
bel und dem Mehl bereiteten Mehlschwitze seimig gemacht und
Fleisch-Extrakt darin durchgekocht. Man tut Spargel, Fleisch-
klöße und die fertigen Salzkartoffeln in die Sauce und läßt
alles in ihr heiß werden, bevor man das Mischgericht anrichtet.

Einfache Graupensuppe mit Spargel.
(Bereitungsdauer 2sh Stunden.) Erforderlich: 21h Liter

Spargelwasser, 11V g Graupen, eine kleine Zwiebel, eine Pe-
tersilienwurzel, 3V g Mehl, 4V g Butter, Salz, 123 g dünne,
geschälte, weichgekochte 'Suppenspargelstücke, 15 g aufgelöstes
Fleisch-Extrakt. Zubereitung: Die Graupen werden nebst Zwie-
bel, Petersilienwurzel und Mehl in der Butter 13 Minuten lang
geröstet, das Spargelwasser aufgefüllt und alles langsam zwei
Stunden lang gekocht. Zwiebel und Petersilienwurzel werden
entfernt, Fleisch-Extrakt mit der Suppe durchgekocht und
die Spargelstückchen hineingelegt. — Die Abschnitte und die
Schalen von sämtlichem in der Küche verwendetem frischem
Spargel lasse man gründlich reinigen und wenn möglich in der
Sonne, sonst im Ofen trocknen: während des Winters bezw. bei
Mangel an Grünzeug verwendet man die trocknen Spargel-
schalen zur Würze der Brühen und des Fleisches.

Spargel wird vom Kopf bis zum Fuß hin fein und vor-
sichtig geschält, und das Harte wird abgeschnitten: nachdem er
gewaschen und in Bündchen gebunden ist, wird er in kochendem
Wasser und Salz gargekocht. Junger und dabei frischer Spargel
bedarf nur etwa dreiviertel Stunde zum Kochen, während man
bei älterem eine volle Stunde zu rechnen hat. Man läßt ihn bis
zuletzt im Wasser und richtet ihn auf heißer Schüssel unter Hin-
zufügen von geschmolzener, sehr guter Butter, in einigen Ge-
genden unter Bestreuen von Zwiebackskrumen an. Man kann
auch nachstehende Sauce dazu verwenden.

Spargelsauce.
Ein Stück Butter von Walnußgröße wird mit einem Eß-

löffel Mehl oder ebenso viel gestoßenem Zwieback über dem

Feuer geschwitzt, dann etwa 4 Eßlöffel vom Spargelwasser hm-

zugefüllt und zuletzt mit zwei Eigelb unter Hinzufügen vm
wenig Zucker und Zitronensaft oder Essig abgerührt. Nach Px-
lieben ein wenig Muskatblüte oder -Nuß. Man kann auch alles
unter einander rühren, auch die ganzen Eier anstatt nur Eidotter
nehmen und es über lebhaftem Feuer bis vor das Kochen brin-

gen. Mit dem Salzen sei man vorsichtig, da die Butter oft ge-

nügend salzt. Man serviert die Sauce, welche recht gebunden

sein muß, bald.

Gestovter Spargel
wird wie folgt bereitet: Man schneidet den Spargel durch und

kocht die Enden ab, während man die Köpfe zurückläßt. Daraus
läßt man sämtliche Spargel in Bouillon garkochen unter Zusatz

von Salz, sehr wenigem Zucker, etwas Muskatblüte. Gesto-

ßener Zwieback und einige Eidotter dienen zum Binden der

Brühe, man tut beides kurz vor Tisch dazu.

Es kommt sehr häufig vor, daß die Hausfrau einen großen

Tisch zu versorgen und zufällig kleine Portionen hat von diesem

und jenem jungen Gemüse. In solchem Falle kann sie ruhig

z. B. Wurzeln, Erbsen und Spargel zusammen kochen: letztere

werden etwa 1v Minuten erst allein abgekocht und dann mit

den anderen Gemüsen auf bekannte Art in Fleischbrühe oder

guter Butter gargemacht. Man kann, wenn sie gerade vorrätig
sind, auch kleine Kohlrabi oder etwas Blumenkohl mit dazwi-

schen kochen: beide bedürfen jedoch ebenfalls des vorherigen
Abkochens.

Achtung, Sommersprossen.

Endlich scheint die Sonne! Sehnsüchtig reckt man nach dm

unfreundlichen Regen- und Nebeltagen sein Gesicht den Strch

len zu, da ertönt auch schon der Schreckensruf: Vorsicht! Die

Sommersprossen!
Ja, die ersten Strahlen der Frühlingssonne sind für die

Sommersprossen der beste Boden. In den ersten Frühlings-
sonnentagen machen sie sich breit, um dann den ganzen Tom-

mer über nicht zu verschwinden, wenn man sie nicht fachmännisch

bekämpft!
Sommersprossen und Leberflecke sind Ablagerungen von

dunklem Hautfarbstoff (Pigment) in der Oberhaut. Man kam

den unangenehmen braunen Flecken nur äußerlich zu Leibe

gehen. Als gutes Mittel hat sich Borax bewährt, wenn man es

dem Waschwasser zusetzt — allerdings ist das nur ein Vorbe-u-

gungsmittel. Wenn dagegen die Sommersprossen bereits da

sind, dann hilft es nicht mehr viel! Nun kann man aber heute,

wo alle Welt Freiluftkultur predigt, wo man an Sport im

Freien gewöhnt ist, nicht verlangen, daß man seinen Körper

ängstlich vor allen Sonnenstrahlen verbirgt. Also muß man sich

auf andere Weise schützen.

Gegen Sommersprossen hat sich eine Schwefelsäurechinin-

Mischung, die man sich in jeder Drogerie herstellen lassen kann,

sehr bewährt. Man verlange: 1v Teile Glycerinsalbe, 1 Teil

schwefelsaures Chinin, 2 Teile destilliertes Wasser. Dieses Mit-

tel hält die ultravioletten Strahlen von den empfindlichen Ge-

sichtsteilen ab. Bereits in einem Kräuterbuch aus dem Jahre

1531 findet sich ein ausprobiertes Rezept: „Wasser aus Kraut

und Wurzel vom Löwenzahn gebrannt" — täglich aufgestri-

chen, schützt die Haut vor Sommersprossen.

Hat man irgendwo einen besonders häßlichen Lebersleck,

so kann man ihn durch vorsichtige Behandlung mit Karbolsäure

entfernen, aber man muß auspassen, daß keine Verbrennungen
und Ätzungen vorkommen. Am besten läßt man es vom Arzt

machen, dann kann nichts passieren. Man tupft die flüssige Kar-

bolsäure mit einem Glasstäbchen auf den Leberfleck und läßt sie



Sie Setnet 5So c&e 435

ntrocfnen. bat ficb bie Stelle totber (Erwarten bocb entaünbet,

bann lege mart einen Perbanb mit füblenber 3tnffalbe auf, unb

in wenigen Stunben ift alles mieber gut, unb ber Seberftecf ift
„erfcfttfunben.

„©arum roirb bie Pafe in ber Sonne eigentlich immer
tuerft rot'" 3m bas ift eine fonberbare (Erfcbeinung! Sobatb

bie erften Sonnenftrabten fcbeinen, fängt bei nieten fieuten bie

5îafe an 3U glüben. Sie rote Pafe entftebt burcb Störungen im
sgtutlreistauf ber Ejautblutgefäße. Sie entfteben bauptfäcblicb

in ber Pafenfpifee, toeil biefe im Perbältnis 3um übrigen Kör=

per nur mangelhaft burcbbtutet toirb. (Es fommt nocb bingu, baß
gerabe bie Pafe befonbers fcbtecbt bran ift, meit bie baut, bie
bie Pafe bebecft, febr ftraff gefpannt ift. SPenn alfo bie Sonne
auf biefe ftraff gefpannte baut 'ftrabtt, fo rüftet fid) bie baut
3ur Pbroebr, fie bitbet reichlich pigment (atfo Sommerfproffen)
unb rötet ficb leicht!

2ttfo: 2Ber im grühiahr nicht mit einer roten, fommer=
fproffenbebecften Pafe berumlaufen mill, ber fette fie immer
gut ein unb taffe bie Pafe „ficb in Portionen" an bie Sonne
geroöbnen!

$eue £Büc()er

©n ©anberfreunb unferet 3u-
gettb.

Ser „S(bmei3erifcbe Punb für
3ttgcnbberbergen", ber über
20,000 DJtitgtieber 3äbtt, bat fo=

eben ein neues „Schwehetifches
3ugcnbberbecgen - Petgeicbnis"
ijerausgegeben. Sas banbiidje
Siidjlein mill ber manbertuftigen
3itgenb bie Penüßung ber teils
einfachen, teils beffer ausgeftatte=
ten 201 Sugenbberbergen erleid)*
tern. Sie finb in allen ßanbes=
gegenben 3U finben unb bas Per»
jeiifjnis oermittett barüber alle
nötigen eingaben in fnapper,
tiarer gortrt. (Es fann jum be=

fcbeibenen greife oon gr. 1.30 in
SucbbanMungen, Papeterien unb
6portgefd)äften, foroie bei fämt»
%n Sreisgefcbäftsftelten unb
Wier Punbesgefcbäftsftelte bes
„S(i)töei3. Purtbes für 3ugenb=
berbergen" (Stampfenbacbftraße
12, 3ürid) 1), oon jebermann be=

sogen merben.

„Sötten (Bereitung, Page-
ning, Peäepte), Brofchüre, 24
Seiten, 7 3tIuftrationen unb aus»
fübrliche Säbelten, in oterfarbi»
gern Umfrfjlag. Preis gr. 1.20.
Sertag „(Eleftromirtfcbaft",
Safjnbofplafe 9, Sûrid) 1.

heute muff man bem Sörren
oon grücbten unb ©emüfen oer»
mebrte Stufmerffamfeit fcbenfert.
3m hausbatt mit eteftrifdjer Kü=
tie ift bie (Einrichtung bafür fcbon
oorbanben; benn grünblübe Pen
iucfje haben geseigt, baß man auf
öer Kochplatte unb oor allem im
elettrifcheri Pacfofen mit (Erfolg
börren fann.

Sie anfdüteßenbe Peseptfamm»
'Mg über bie Permenbung ge=
börrter grüd)te unb ©emüfe in»
isreffiert ficher jebe bausfrau.
^3n ber beutigen Seit, ba bas
schaffen oon Porräten für-unfer
bottb roichtig ift, toirb biefe Pro»
ld)üre ber bausfrau ein treuer
»etfer unb Berater fein.

Unser
Gesundheitsd ienst
Wer sich bei der «Vita» auf Ableben für
mindestens OOOOIFranken versichert, hat
ohne jede (Gegenleistung Anspruch auf:

1.

Eine einmalige Vergütung der Kosten für
eine lebenswichtige Operation bis zu 300 Fr

2.

Periodische är ztliche Iii ratungen, bei freier
Arztwahl,

3.
Die regelmässige Zustellung des „Vita"-
Raigebers, einer Vierteljahresschrift über
gesunde Lebensführung.

Sch riften :

Der Gesundheitsdienst der «Vita»
Wie bleibe ich gesund?
10X10 Gebote für Deine Gesundheit
G rippe-Merkblatt
Das «Vita»-ABC für Kinder

Welche Schrift interessiert Sie besonders?

«Vita»
Lebensversicherung«-Aktiengesellschaft

in Zürich

Generalagentur Bern:
Fr. Wenger und P. Pfister

Hirschengraben 6. Tel. 2 98 42
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»trocknen, Hat sich die Stelle wider Erwarten doch entzündet,

dann lege man einen Verband mit kühlender Zinksalbe auf, und

j» wenigen Stunden ist alles wieder gut, und der Leberfleck ist

verschwunden.

Warum wird die Nase in der Sonne eigentlich immer
werft rot?" Ja, das ist eine sonderbare Erscheinung! Sobald
die ersten Sonnenstrahlen scheinen, fängt bei vielen Leuten die

Nase an zu glühen. Die rote Nase entsteht durch Störungen im
Blutkreislauf der Hautblutgefäße. Sie entstehen hauptsächlich

m der Nasenspitze, weil diese im Verhältnis zum übrigen Kör-

per nur mangelhaft durchblutet wird. Es kommt noch hinzu, daß
gerade die Nase besonders schlecht dran ist, weil die Haut, die
die Nase bedeckt, sehr straff gespannt ist. Wenn also die Sonne
auf diese straff gespannte Haut strahlt, so rüstet sich die Haut
zur Abwehr, sie bildet reichlich Pigment (also Sommersprossen)
und rötet sich leicht!

Also: Wer im Frühjahr nicht mit einer roten, sommer-
sprossenbedeckten Nase herumlaufen will, der fette sie immer
gut ein und lasse die Nase „sich in Portionen" an die Sonne
gewöhnen!

Neue Bücher
Ein Wanderfreund unserer Zu-

Md.
Der „Schweizerische Bund für

Jugendherbergen", der über

UM Mitglieder zählt, hat so-

eben ein neues „Schweizerisches
Jugendherbergen - Verzeichnis"
herausgegeben. Das handliche
Büchlein will der wanderlustigen
Jugend die Benützung der teils
einfachen, teils besser ausgestatte-
ten 201 Jugendherbergen erleich-
lern. Sie sind in allen Landes-
gegenden zu finden und das Ver-
zeichnis vermittelt darüber alle
nötigen Angaben in knapper,
tlarer Form. Es kann zum be-
scheidenen Preise von Fr. 1.30 in
Buchhandlungen, Papeterien und
Tportgeschäften, sowie bei sämt-
Wn Kreisgeschäftsstellen und
beider Bundesgeschäftsstelle des
„Schweiz. Bundes für Jugend-
Herbergen" (Stampfenbachstraße
12, Zürich 1), von jedermann be-
zogen werden.

„Dörren (Bereitung. Lage-
rung, Rezepte). Broschüre. 24
Seiten, 7 Illustrationen und aus-
führliche Tabellen, in vierfarbi-
gem Umschlag. Preis Fr. 1.20.
Verlag „Elektrowirtschaft",
Bahnhofplatz g, Zürich 1.

Heute muß man dem Dörren
»on Früchten und Gemüsen ver-
mehrte Aufmerksamkeit schenken.
Im Haushalt mit elektrischer Kü-
che ist die Einrichtung dafür schon
vorhanden; denn gründliche Ver-
suche haben gezeigt, daß man auf
der Kochplatte und vor allem im
elektrischen Backofen mit Erfolg
dörren kann.

Die anschließende Rezeptsamm-
Mg über die Verwendung ge-
water Früchte und Gemüse in-
leressiert sicher jede Hausfrau.

der heutigen Zeit, da das
schassen von Vorräten für-unser
A>nd wichtig ist, wird diese Bro-
Ichüre der Hausfrau ein treuer
uelser und Berater sein.

Unser

Wer sieli lau der «Vita» unk FlüeOen kür
mindestens OOOO^Krnusien vermelmrt, Iint
olrnv Mje Degenleistung ^nsprueli uuk;

1.

Kine einmaliF« Ver^ütun^ «ier Kosten kür
eine iebensv iedtixe Operation bis ?» 300 Kr,

2.

Derioüisebe ü' ?tlieüe lî, ratunAen, bei kreier
4r?trvi>ül,

3.
Die reAelmüssige Anstellung «les „VitnH-
Rutgebeis, einer Viertelnd!'esseürikt über
gesunde Kebensküdrung.

Selnikteu:
Der Desundüeitsdienst der «Vitu»
Wie Kleide ieli gesund?
40X10 Dedote kür Deine Desundlieit
D rippe-Nerlcdlutt
Dus «Vituo-Vliti kür Kinder

Welelie Selirikt interessiert Sie besonders?

«Vitu»
KebensversieKerungs^litiengesellseKukt

in Aürieü

Denerslugentur Kern;
Kr. W enger und p. lister

slirseliengrnOen 6. del. 2 98 42
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