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EITE DEB

(Schönheitspflege in ben Sommermonaten

3n ben Sommermonaten ift es gan3 befonbers nötig, ben
Störper 3U pflegen, benn es merben in ben beiden Sagen an
i|n gctrt3 befonbere Stnforberungen geftetlt, bie er nur bemäl«

tigen fann, roenn man bie Körperhngtene beachtet. Ser
Streifen alter grauen finb bie Sommerfproffen unb ßeber«
flerfe, bie fid) fa im Sonnenlicht befonbers gut entroicfeln.
Sommerfproffen unb ßeberflecfe finb garbftoffanfammtungen
(liberpigmentierungen) unter ber Haut, oom hellen SSraun bis
beinahe 3um Schroar,3. Sonnenftrahten machen fid) immer in
ber ißigmentierung ber Haut bemertbar, unb einen abfolut fi=

deren Schüfe gegen Sommerfproffen gibt es nicht. 2fucfe toenn
man fich noch fo gut mit bem Hut ober Sonnenfchirm fchüfet,
bie fchon oorhanbenen Sommerfproffen färben fich bunfet unb
oerunftatten bie Haut.
Sommerfproffen unb ßeberflecfe miiffen besbalb grünblichft
entfernt toerben, toenn man fie enbgiiltig tostoerben roitt. Stes
gefchieht nur, roenn bie Haut bis in jene Schicht serftört toirb,
in ber bie garbftoffförnchen eingelagert finb. Siefe gerftörung
barf aber nur oon fachfunbiger Hanb angeroanbt merben, ba=
mit feine Farben unb ©ntftellungen 3urücfbletben. SBerbünnte
Säuren, Koblenfäurefchnee, ©leftrolpfe unb Siatbermie tun
bier ihr 2Berf, benn ber fich bitbenbe unb nach einer Sßeile ab«
fattenbe fjautfehorf nimmt ben garbftoff mit aus ber Haut,
hoch, mie .gefagt, nur ber gachtunbige fann biefe 58efeitigun=
gen nornehmen, ohne baff iBertiefungen unb SSerfärbungen in
ber neuen Haut auftreten.

& gibt aber auch ßeberflecfe, bie nicht eine befonbere Sie«
fenroirfung haben, genau fo mie bie nur fchmach entmicfelten
Sommerfproffen. Hier gibt es eine Sieibe guter, alter Hausmit«
tel, bie man anroenben fann, um biefe fchmachen gteefen 3U
entfernen. Stur ift eins iBebingung: ©ebutb! hßleichenb roirft
immer Sitronenfaft unb ber Saft ber grünen ©urfe. SReibt man

fich jeben Sfbenb bas Oeficht mit ©urfenfeheiben ein, fo roer«
ben gan3 allmählich bie Sommerfproffen gebleicht, unb grofe«

porige Haut 3ieht fid) 3ufammen. 2Iuch groiebelfaft mirft biet«
chenb, roenn man ihn folgenbermafeen aubereitet: SOtan febnei«
bet eine 3toiebeI in feine Streifchen, bie man mit einem Söffet
Kocbfat3 oermifcht. Ser fich bitbenbe Saft mirb auf ben ßeber«
fleet aufgetrieben, nachbem man bie umliegenbe flaut mit einer
Schicht gettcreme gefchüfet hat.

2ln heifeen Sommertagen, an benen ber Körper befonbers
fdimifet, ift eine befonbers forgfältige Körperpflege fchon aus
rein äfthetifchen ©rünben unbebingt erforbertid). Sas SBunb«

merben ber Sehenhaut, bas febr fchmer3haft ift unb ftörenb
mirft, mirb bttreb guten Srocfenpuber befämpft. ©in Kamillen«
bab für Sldjfelhöhle unb güfee fotlte minbeftens alle 3mei Sage
oorgenommen merben. gerner ift es notroenbig, bas ©eftcht an
mannen Sommertagen bes öfteren mit einem alfohothaltigen
©eftchtsmaffer ab3ureiben. SKan oermeibet fo Rietet unb SRit«

effer, bie fich befonbers im Sommer gern btlben.

3ft man an einem heifeen Sommertag einmal befonbers
abgefpannt, fo mirft ein Kräuterfiffen, bas man auf bas ®e=

ficht legt, befonbers erfrifchenb. 3n ein Seinenfäcfchen füllt man
Kamille, ©feubtätter, Salbei unb )Bfeffermin3fraut, feuchtet bas
Säcfchen mit lauroarmem ÏBaffer gut an unb legt es auf bas

Oeficht- SRefermals mufe angefeuchtet merben, aber nie mit hei«

feem, fonbern immer nur mit laumarmem Söaffer. Stad) btefer
ffko3ebur mirb bas Oeficht gut abgetroefnet unb mit einer un=

parfümierten gettcreme eingerieben, bie gut entstehen muff.
Sann reibt man bas ©eftcht mit einem grottiertuch fräftig ab,
bis bie Haut riffig fchimmert, unb legt eine Sagescreme auf,
bie man überpubert. Stach biefem Kräuterfiffenbab fühlt fich

bie Haut mie neugeboren an,

Sßenig ßucEer? — gßtr fonfermeren £)bft unb ^Beeren boch!

©s hat Obft für alle.

_

Irofe bes ungünftigen grühiahrs rotrb es grüchte aller 2lrt
ouf unferen SRärften geben. Sttlerbings muff ber befcheibene
hotber für niete ©egenben unb Haushaltungen bie fehlenben
Kirfchen erfefeen. 2Bohl bem Setbftoerforger! ©r hat auch bie«
to 3at)r 3um minbeften eine erfreuliche SBeerenernte. ©r oer«
taufe ober oerfchenfe feine überfebüffe. Ser SBatb fpenbet ben
ttafügen SSeerenfammtern. SSefonbers in ben iBerggegenben
totrb ben grauen unb Kinbern eifriges SSeerenfammetn emp«
toblett. 2ßo bie einheimifche Seoölferung fammett, üben bie

tabler bie gebotene 3urü<fbaltung! SBer bei ben ßanbroirten
'ragt, œirb ba unb bort auch gatlohft auftefen bürfen. 2Iucb
Mirb bie eibgenöffifche 2IIfoholoermattung mieber nach Kräften
«r verbilligtes fffiirtfchaftsobft (Smetfcbgen, iBtrnen, öipfel) für
Unbemittelte forgen.

Sen ©tnmad)3uifer, ber btefes 3abr etroas fpärttcher 3»=
eiu œerben muffte, oerroenbet bie Sd)roet3er Hausfrau aus«

lirh o
©tnmachen. Soroeit möglich, fommt bie monat«

oueferration ber ßebensmittelfarten ba3U. Stßer nicht felbft
einf"! ft**) ^et einem Sethftoerforgerhaushalt etroas

°*en. 3m ©ingemachten oereinigt fich ber 3ucfer mit bem

retchen 3ucfergebatt ber grüchte unb hilft Sdjufeftoffe bes Oh«

ftes fonferoieren. So fchaffen mir eine oortrefflidie, gefunbe
fReferne für bie obftarme Seit.

Stile ©inmachfrüchte unb Sörrfrüchte fotlen frtfeh, feft unb
nicht überreif fein. Schlechte Stetten forgfältig entfernen. Stur
aus tabeltofem Obft entftehen tabellofe Konferoen. Stile ©in«
machgtäfer, Secfet ufm. peinlich fäuhern por bem ©infütten!

Konfitüre.
Konfitüre, mit roentg 3ucfer eingelocht, birgt bie ©efabr

in fich, bafe ©ärung eintritt. Sann oerberbett ber Sucfergehatt
unb anbere roertuolte Stoffe. Saher lieber etroas roeniger Kon«
fitüre als ungenügenb eingefochte! 2Bir empfehlen, möglichft
otel Sucfer für bie Konfitüren, für SRus unb SRarmelaben unb
möglichft menig für bas Sterilifieren unb ftebenb ©infütten,
3roei Verfahren, bet benen ber Sucfer eher gefpart merben
fann, 3U oermenben.

Sie 3ucfermenge barf gegenüber ben üblichen Stesepten
etma um einen Srittet rebusiert merben. Soch mufe bie Konft«
türe entfprechenb ftärfer eingefocht, alfo „eingebampft" merben.
Sttan füllt hetfe in ©läfer, läfet abfühlen, überbeeft bie Dberftä«
che mit einem mit ftarfem Sltfohot ober ÎBranntmetn angefeuch=

mc m
Schönheitspflege in den Sommermonaten

In den Sommermonaten ist es ganz besonders nötig, den

Körper zu pflegen, denn es werden in den heißen Tagen an
ihn ganz besondere Anforderungen gestellt, die er nur bewäl-
stgen kann, wenn man die Körperhygiene beachtet. Der
Schrecken aller Frauen sind die Sommersprossen und Leber-
stecke, die sich ja im Sonnenlicht besonders gut entwickeln.
Sommersprossen und Leberflecke sind Farbstoffansammlungen
Mberpigmentierungen) unter der Haut, vom hellen Braun bis
beinahe zum Schwarz. Sonnenstrahlen machen sich immer in
der Pigmentierung der Haut bemerkbar, und einen absolut st-

cheren Schutz gegen Sommersprossen gibt es nicht. Auch wenn
man sich noch so gut mit dem Hut oder Sonnenschirm schützt,
die schon vorhandenen Sommersprossen färben sich dunkel und
verunstalten die Haut.
Sommersprossen und Leberflecke müssen deshalb gründlichst
entfernt werden, wenn man sie endgültig loswerden will. Dies
geschieht nur, wenn die Haut bis in jene Schicht zerstört wird,
in der die Farbstoffkörnchen eingelagert sind. Diese Zerstörung
darf aber nur von fachkundiger Hand angewandt werden, da-
mit keine Narben und Entstellungen zurückbleiben. Verdünnte
Säuren, Kohlensäureschnee, Elektrolyse und Diathermie tun
hier ihr Werk, denn der sich bildende und nach einer Weile ab-
fallende Hautschorf nimmt den Farbstoff mit aus der Haut.
Doch, wie gesagt, nur der Fachkundige kann diese Beseitigun-
M vornehmen, ohne daß Vertiefungen und Verfärbungen in
der neuen Haut auftreten.

Es gibt aber auch Leberflecke, die nicht eine besondere Tie-
fenmrkung haben, genau so wie die nur schwach entwickelten
Sommersprossen. Hier gibt es eine Reihe guter, alter Hausmit-
tel, die man anwenden kann, um diese schwachen Flecken zu
entfernen. Nur ist eins Bedingung: Geduld! Bleichend wirkt
immer Zitronensaft und der Saft der grünen Gurke. Reibt man

sich jeden Abend das Gesicht mit Gurkenscheiben ein, so wer-
den ganz allmählich die Sommersprossen gebleicht, und groß-
porige Haut zieht sich zusammen. Auch Zwiebelsaft wirkt blei-
chend, wenn man ihn folgendermaßen zubereitet: Man schnei-
det eine Zwiebel in feine Streifchen, die man mit einem Löffel
Kochsalz vermischt. Der sich bildende Saft wird auf den Leber-
fleck aufgestrichen, nachdem man die umliegende Haut mit einer
Schicht Fettcreme geschützt hat.

An heißen Sommertagen, an denen der Körper besonders
schwitzt, ist eine besonders sorgfältige Körperpflege schon aus
rein ästhetischen Gründen unbedingt erforderlich. Das Wund-
werden der Zehenhaut, das sehr schmerzhaft ist und störend
wirkt, wird durch guten Trockenpuder bekämpft. Ein Kamillen-
bad für Achselhöhle und Füße sollte mindestens alle zwei Tage
vorgenommen werden. Ferner ist es notwendig, das Gesicht an
warmen Sommertagen des öfteren mit einem alkoholhaltigen
Gesichtswasser abzureiben. Man vermeidet so Pickel und Mit-
esser, die sich besonders im Sommer gern bilden.

Ist man an einem heißen Sommertag einmal besonders
abgespannt, so wirkt ein Kräuterkissen, das man auf das Ge-
ficht legt, besonders erfrischend. In ein Leinensäckchen füllt man
Kamille, Efeublätter, Salbei und Pfefferminzkraut, feuchtet das
Säckchen mit lauwarmem Wasser gut an und legt es auf das
Gesicht. Mehrmals muß angefeuchtet werden, aber nie mit hei-
ßem, sondern immer nur mit lauwarmem Wasser. Nach dieser

Prozedur wird das Gesicht gut abgetrocknet und mit einer un-
parfümierten Fettcreme eingerieben, die gut einziehen muß.
Dann reibt man das Gesicht mit einem Frottiertuch kräftig ab,

bis die Haut rissig schimmert, und legt eine Tagescreme auf,
die man überpudert. Nach diesem Kräuterkissenbad fühlt sich

die Haut wie neugeboren an,

Wenig Zucker? — Wir konservieren Obst und Beeren doch!

Es hat Obst für alle.
Trotz des ungünstigen Frühjahrs wird es Früchte aller Art

auf unseren Märkten geben. Allerdings muß der bescheidene
holder für viele Gegenden und Haushaltungen die fehlenden
Kirschen ersetzen. Wohl dem Selbstversorger! Er hat auch die-
ias Jahr zum mindesten eine erfreuliche Beerenernte. Er ver-
kaufe oder verschenke seine Überschüsse. Der Wald spendet den
uMgen Beerensammlern. Besonders in den Berggegenden
wird den Frauen und Kindern eifriges Beerensammeln emp-
Wen. Wo die einheimische Bevölkerung sammelt, üben die

radier die gebotene Zurückhaltung! Wer bei den Landwirten
kragt, wird da und dort auch Fallobst auflesen dürfen. Auch
wird die eidgenössische Alkoholverwaltung wieder nach Kräften
ur verbilligtes Wirtschaftsobst (Zwetschgen, Birnen, Äpfel) für
unbemittelte sorgen.

Den Einmachzucker, der dieses Jahr etwas spärlicher zu-
,1. ^Iverden mußte, verwendet die Schweizer Hausfrau aus-

liz>
Zum Einmachen. Soweit möglich, kommt die monat-

à
àckerration der Lebensmittelkarten dazu. Wer nicht selbst

emf"^îû' läßt sich bei einem Selbstversorgerhaushalt etwas
"wen. Im Eingemachten vereinigt sich der Zucker mit dem

reichen Zuckergehalt der Früchte und hilft Schutzstoffe des Ob-
stes konservieren. So schaffen wir eine vortreffliche, gesunde
Reserve für die obstarme Zeit.

Alle Einmachfrüchte und Dörrfrüchte sollen frisch, fest und
nicht überreif sein. Schlechte Stellen sorgfältig entfernen. Nur
aus tadellosem Obst entstehen tadellose Konserven. Alle Ein-
machgläser, Deckel usw. peinlich säubern vor dem Einfüllen!

Konsitüre.
Konfitüre, mit wenig Zucker eingekocht, birgt die Gefahr

in sich, daß Gärung eintritt. Dann verderben der Zuckergehalt
und andere wertvolle Stoffe. Daher lieber etwas weniger Kon-
fitüre als ungenügend eingekochte! Wir empfehlen, möglichst
viel Zucker für die Konfitüren, für Mus und Marmeladen und
möglichst wenig für das Sterilisieren und siedend Einfüllen,
zwei Verfahren, bei denen der Zucker eher gespart werden
kann, zu verwenden.

Die Zuckermenge darf gegenüber den üblichen Rezepten
etwa um einen Drittel reduziert werden. Doch muß die Konfi-
türe entsprechend stärker eingekocht, also „eingedampft" werden.
Man füllt heiß in Gläser, läßt abkühlen, überdeckt die Oberflä-
che mit einem mit starkem Alkohol oder Branntwein angefeuch-
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teten Bergament» ober Ben3oat=Bapier unb fchtießt toie üblich
mit neuem Badpapier ober ©ettophan.

©in 3toeites, erprobtes Verfahren: Stuf 1 Bfunb grucht
250 g 3uder. griichte toafcben. ©roße griichte in gleichmäßige
Stüde fdmeiben. Blit 3uder überftreuen. Über Bacht fteben
taffen, bann ben Saft abgießen unb atiein einlochen bis sum
Breitlauf. Sie griichte beigeben unb roeitere 10 Blinuten mit»
focben. Borteilhaft ift, ben Saft einer halben 3tüone auf 1

Bfunb Früchte bei3ugeben. — Berfuche haben ge3ei,gt, bah oh=

rte irgenbœehben Badjteit unb Beigefchmad ein Drittel bes

3uders burth Sacharin erfeßt toerben îann.
Konfitüren in ©läfern unb gtafcfjen mit Batentoerfchtuß:

1 lg griichte unb 450—500 g 3uder sufammengeben unb 1—3
Stunben (ie nach Elrt ber grüchte) fteben taffen, bamit bie
grüchte com 3uder burchbrungen roerben. Sie Blaffe nun 3um
Kochen bringen unb nom Siebepunft an 15 Blinuten lochen
taffen. hierauf fiebenb heiß in bie gut oorgemärmten ©inmacfri
ftafchen bsto. ©täfer bis natjesu an ben Banb füllen, fofort oer=

fchtießen unb erlatten taffen. fteiße ©täfer unb gtafctjen immer
oor bem fiuft3ug fchüßen.

Bachfterilifieren oon Konfitüre ift ein oorsügliches Bütte!
3ttm ßattbarmachen oon fchtoach ge3ucferten Konfitüren uni
©etées. f)ier fann man mit ber ftätfte bes 3uders ausfommen
Bach üblichen Biethoben bie grüchte als Scbüttelfrücbte ober
als ©etée lochen, noch heiß in golbladierten Sofen ober leicht

abgelühtt in oorgemärmte Steritifiergtäfer einfüllen, fchtießen
unb 10 Blinuten bei 85 ° © fteritifieren, fei es im SDBafferbab

fei es im eteltrifch ober mit ©as geheisten Baclofen.
©hemifche Konferoierungsmittet mie Batrium=Bett3oat,

Saticptfäure ufto. nur mit 3unidhattung unb nur nach genau=

er Einleitung bes Srogiften ober Elpothelers oerroenben.
Beitin ift fein Konferoierungsmittet, bringt aber unter am

berem bie mit roenig 3«der für batbigen ©ebrauch eingefoch=

ten Konfitüren, 3- B. biejenigen aus sucferfrei fteritifierten
grücbten, 3um ©inbiden unb geftattet alte Konfitüren aus=

giebig.

getfyemâÇe Iftqepte

Somateneiet: 4 in Butter geröftete Brotfeheiben beftreicht
man recht bief mit ïomatenbrei, ber mit Sherrp abgefchmeclt
ift, unb legt barauf je ein oertorenes ©i ober in Scheiben ge=

fchnittenes, lattes ©i.

©ier auf anbete Brt: 3n Butter gerottete Heine Brotfctjei»
ben roerben mit einem halben ausgehöhlten, hart gefochten ©i
belegt, bas ©anje ringsum mit einem gut abgefchmeclten ©än=
feteberpuree ober einer anbern gteifchfütlung beftrichen. Siefe
©ier füllt man mit einem Satat oon Hein ausgebohrten Bübti,
Sellerie, Bohnen, mit Blaponnaife angemacht. Sas Obere per»
3iert man mit bem burchgeftrichenen ©igetb unb feßt fie auf
eine runbe, flache Schüffei, roetche mit ©alterich ausgefüllt ift.

©efüttte ©ier: Sie ©ier roerben nur brei Blinuten gefocht.
Bachbem bie Schate oorfichtig entfernt ift, in ©iroeiß getaucht,
in Baniermeht geroät3t, bis es eine ftarfe Krufte gibt. Sann
legt man bie ©ier in heißes gett, läßt fie gotbgetb toer»
ben, beftreut fie mit Saf3 unb richtet fie, toenn erfattet, auf ge*
röfteten, ettoas gehöhtten Brotfeheiben an.

©ier mit Bil3fültung: 8 hartgefochte ©ier fefmeibet man
burch, nimmt bie Sotter heraus unb oermifcht bie Hälfte ber
gefochten Sotter mit oier Hein gehaeften Sarbetten, 8 ©hampi»
gnons, 60 g gehabter 3unge ober Schinfen unb einem rohen
©ibotter. Bon ben übrigen Sottern rührt man aus 1 ©ßtöffet
Senf, 2 .©ßläffet Oet, 1 ©ßtöffet ©ffig, Sals, Bfeffer, eine bid-
liehe Sauce, mifcht einen Seit unter bie Hein gebaeften ©igetb,
bah man einen glatten Stufftrich erhält, füllt biefe in bie ausge»
höhlten ©ierhätften unb gießt bie übrige Sauce über bie ©ier.

Steinpiße unb Bfifferlinge: 3 ßiter Biße roerben gefchält

(oon Heineren benußt man auch ben Stiel mit), in mögtichft

großen Stücfen betaffen, fur3e 3eit in fiebenbes Satsœaffer,

bann mit einer gefchätten Heinen 3toiebel in 50 g foetjerrbe Sut
ter getan. Blan ftäubt ettoas Bleht barüber, tut ettoas Salj,

Bfeffer, geroiegte Beterfitie unb 10 g gteifcb=©rtralt baran, bün-

ftet fie tangfam roeich unb fann guteßt einige Söffet fauren

Bahm beifügen.

Bfiffrttinge bereitet man faft ebenfo. 4 Siter gepußteun)

in Stüde gefefmittene Bfiffertinge toerben mit fiebenbent Saß-

roaffer abgelocht, abtropfen getaffen unb in 40 g Butter mit

ettoas Sal3 unb Bfeffer gefchmort. Eßenn fie beinahe fertig fin),

gibt matt 5 g g(eifch=©rtraft baran, ftäubt ettoas Bleht bei»

ber, baß ber Saft bünbig toirb, unb sieht bas ©emüfe mit einem

mit füßer Sahne oerguirtten ©igetb ab. ©s paßt am beften p
Katbslotetetten. Sie genannten Blaße finb für 5 Berfotten ge=

rechnet.

©hampignone auf geröfteten Semmetfcheiben: Bon einem

attbadnen fangen EBeißbrote (Semmetteig) fdjneibet man fin«

gerbide Scheiben, bie mart in heißem gett rafrf) unb gotbgetb

röftet. Sie oon altem Sanbigen unb Eöurmftichigen befreiten

©hampignons toerben in Butter gebünftet unb bann 3um 3iei!

gan3 fein getoiegt. Blit ber Butter, toorin fie bünfteten, macht

man ein recht toderes Bührei, unter roetches man bie gefefonit'

tenen Bit3e mifdjt. Sann ftreicht man es noch toarm auf bie

Semmetfcheiben, brüdt auf jebes Häufchen einen ber 3irrüilge=

taffenen ©hampignons unb feroiert fofort.

$?orfcf)ungêmftitut ^ungfraujoc^.
Sie austänbifchen gorfcher, bie in früheren Sahren bas

ffochatpine gorfchungsinftitut 3ungfrauioch befucht haben, finb
1940/41 oottftänbig ausgeblieben. Surch ben Etusfatt ber inter»
nationalen Befucher ertouchs ber gorfchungsftation bie Bfticht,
bie toiffenfchafttichen Stufgaben im nationalen Bahmen toeiter»
3uführen unb 3U pflegen. Siefe Beftrebung seitigte bereits gute
grüeßte, inbem 1940 troß ber Blobilmachung 5 gorfdjergrup»
pen mit im gansen 20 gorfchern ber toiffenfchafttichen Elrbeit
auf 3ungfraujoch obliegen lonnten. Slucß biefes 3abr finb in

biefer #öbe oon runb 3460 m oerfefnebene Schroder gorfchf

tätig.
Sani bem befonberen ©ntgegenlommen bes Ipräfibertten

bes fjochatpinen gorfdjungsinftitutes, Brof- 2t- "• EJturalt, m

Bern, tonnte biefes auch oon mehreren Schuten befucht mer-

ben, toie benn überhaupt bem an bie 3ugertb ergangenen JW

3um Befuche bes 3ungfraujochs, biefer einsigarüfl®" Stätte t

Beiche bes etoigen Schnees, bisher in erfreulicher Eßeife go

geteiftet toorben ift.
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teten Pergament- oder Venzoat-Papier und schließt wie üblich
mit neuem Packpapier oder Cellophan.

Ein zweites, erprobtes Verfahren: Auf 1 Pfund Frucht
256 g Zucker. Früchte waschen. Große Früchte in gleichmäßige
Stücke schneiden. Mit Zucker überstreuen. Über Nacht stehen
lassen, dann den Saft abgießen und allein einkochen bis zum
Breitlauf. Die Früchte beigeben und weitere 16 Minuten mit-
kochen. Vorteilhaft ist, den Saft einer halben Zitrone auf 1

Pfund Früchte beizugeben. — Versuche haben gezeigt, daß oh-
ne irgendwelchen Nachteil und Beigeschmack ein Drittel des
Zuckers durch Sacharin ersetzt werden kann.

Konfitüren in Gläsern und Flaschen mit Patentverschluß:
1 kg Früchte und 456—566 g Zucker zusammengeben und 1—3
Stunden (je nach Art der Früchte) stehen lassen, damit die
Früchte vom Zucker durchdrungen werden. Die Masse nun zum
Kochen bringen und vom Siedepunkt an 15 Minuten kochen
lassen. Hierauf siedend heiß in die gut vorgewärmten Einmach-
flaschen bzw. Gläser bis nahezu an den Rand füllen, sofort ver-

schließen und erkalten lassen. Heiße Gläser und Flaschen immer
vor dem Luftzug schützen.

Nachsterilisieren von Konfitüre ist ein vorzügliches MM
zum Haltbarmachen von schwach gezuckerten Konfitüren und
Gelees. Hier kann man mit der Hälfte des Zuckers auskommen
Nach üblichen Methoden die Früchte als Schüttelfrüchte oder
als Gelee kochen, noch heiß in goldlackierten Dosen oder leicht
abgekühlt in vorgewärmte Sterilisiergläser einfüllen, schließen

und 16 Minuten bei 85° C sterilisieren, sei es im Wasserbad
sei es im elektrisch oder mit Gas geheizten Backofen.

Chemische Konservierungsmittel wie Natrium-Benzoat
Salicylsäure usw. nur mit Zurückhaltung und nur nach genau-
er Anleitung des Drogisten oder Apothekers verwenden.

Pektin ist kein Konservierungsmittel, bringt aber unter an-
derem die mit wenig Zucker für baldigen Gebrauch eingekoch-

ten Konfitüren, z. V. diejenigen aus zuckerfrei sterilisierten

Früchten, zum Eindicken und gestaltet alle Konfitüren aus-

giebig.

Zeitgemäße Rezepte

Tomateneier: 4 in Butter geröstete Brotscheiben bestreicht
man recht dick mit Tomatenbrei, der mit Sherry abgeschmeckt
ist, und legt darauf je ein verlorenes Ei oder in Scheiben ge-
schnittenes, kaltes Ei.

Eier auf andere Art: In Butter geröstete kleine Brotschei-
den werden mit einem halben ausgehöhlten, hart gekochten Ei
belegt, das Ganze ringsum mit einem gut abgeschmeckten Gän-
seleberpuree oder einer andern Fleischfüllung bestrichen. Diese
Eier füllt man mit einem Salat von klein ausgebohrten Rübli,
Sellerie, Bohnen, mit Mayonnaise angemacht. Das Obere ver-
ziert man mit dem durchgestrichenen Eigelb und setzt sie auf
eine runde, flache Schüssel, welche mit Gallerich ausgefüllt ist.

Gefüllte Eier: Die Eier werden nur drei Minuten gekocht.
Nachdem die Schale vorsichtig entfernt ist, in Eiweiß getaucht,
in Paniermehl gewälzt, bis es eine starke Kruste gibt. Dann
legt man die Eier in heißes Fett, läßt sie goldgelb wer-
den, bestreut sie mit Salz und richtet sie, wenn erkaltet, auf ge-
rösteten, etwas gehöhlten Brotscheiben an.

Eier mit Pilzfüllung: 8 hartgekochte Eier schneidet man
durch, nimmt die Dotter heraus und vermischt die Hälfte der
gekochten Dotter mit vier klein gehackten Sardellen, 8 Champi-
gnons, 66 g gehackter Zunge oder Schinken und einem rohen
Eidotter. Von den übrigen Dottern rührt man aus 1 Eßlöffel
Senf, 2 Eßlöffel Oel, 1 Eßlöffel Essig, Salz, Pfeffer, eine dick-

liche Sauce, mischt einen Teil unter die klein gehackten Eigelb,
daß man einen glatten Aufstrich erhält, füllt diese in die ausge-
höhlten Eierhälften und gießt die übrige Sauce über die Eier.

Steinpilze und Pfifferlinge: 3 Liter Pilze werden geschält

(von kleineren benutzt man auch den Stiel mit), in möglichst

großen Stücken belassen, kurze Zeit in siedendes Salzwasser,

dann mit einer geschälten kleinen Zwiebel in 56 g kochende But-

ter getan. Man stäubt etwas Mehl darüber, tut etwas Salz,

Pfeffer, gewiegte Petersilie und 16 g Fleisch-Extrakt daran, diin-

stet sie langsam weich und kann zuletzt einige Löffel sauren

Rahm beifügen.

Pfifferlinge bereitet man fast ebenso. 4 Liter geputzte und

in Stücke geschnittene Pfifferlinge werden mit siedendem Sulz-

wasser abgekocht, abtropfen gelassen und in 46 g Butter mit

etwas Salz und Pfeffer geschmort. Wenn sie beinahe fertig sind,

gibt man 5 g Fleisch-Extrakt daran, stäubt etwas Mehl daw

ber, daß der Saft bündig wird, und zieht das Gemüse mit einem

mit süßer Sahne verquirlten Eigelb ab. Es paßt am besten zu

Kalbskoteletten. Die genannten Maße sind für 5 Personen ge-

rechnet.

Champignons aus gerösteten Semmelscheiben: Von einem

altbacknen langen Weißbrote (Semmelteig) schneidet man sin-

gerdicke Scheiben, die man in heißem Fett rasch und goldgelb

röstet. Die von allem Sandigen und Wurmstichigen befreiten

Champignons werden in Butter gedünstet und dann zum Teil

ganz fein gewiegt. Mit der Butter, worin sie dünsteten, macht

man ein recht lockeres Rührei, unter welches man die geschult-

tenen Pilze mischt. Dann streicht man es noch warm auf die

Semmelscheiben, drückt auf jedes Häufchen einen der zuriickge-

lassenen Champignons und serviert sofort.

Hochalpines Forschungsinstitut Jungfraujoch.
Die ausländischen Forscher, die in früheren Iahren das

Hochalpine Forschungsinstitut Iungfraujoch besucht haben, sind
1946/41 vollständig ausgeblieben. Durch den Ausfall der inter-
nationalen Besucher erwuchs der Forschungsstation die Pflicht,
die wissenschaftlichen Aufgaben im nationalen Rahmen weiter-
zuführen und zu pflegen. Diese Bestrebung zeitigte bereits gute
Früchte, indem 1946 trotz der Mobilmachung 5 Forschergrup-
pen mit im ganzen 26 Forschern der wissenschaftlichen Arbeit
auf Iungfraujoch obliegen konnten. Auch dieses Jahr sind in

dieser Höhe von rund 3466 m verschiedene Schweizer Forscher

tätig.
Dank dem besonderen Entgegenkommen des Präsidenten

des Hochalpinen Forschungsinstitutes, Prof. A. v. Muralt, m

Bern, konnte dieses auch von mehreren Schulen besucht wer-

den, wie denn überhaupt dem an die Jugend ergangenen Ku

zum Besuche des Iungfraujochs, dieser einzigartigen Stätte i

Reiche des ewigen Schnees, bisher in erfreulicher Weise Fo

geleistet worden ist.
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