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SonbheitSpilege in

9n pen Gommermonaten ijt es gana befonders notig, den
Qitper 3u pflegen, Denn es werden in den beiBen Tagen an
in gana befondere 2Anforderungen geftellt, die er nur bewdl-
figen fann, wenn man Ddie Kbrperbygiene beachtet. Der
Ghreden aller Frauen find die Sommerfproffen und Leber-

flee, Die fich ja im Sonnenlicht befonders gut entwicdeln. -

gommerfproffen und Leberflede find Farbitoffanfammiungen
(iiberpigmentierungen) unter der Haut, vom bellen Braun bis
peinabe zum Sdwarz. Sonnenjtrahlen maden fich immer in
der Pigmentierung der $Haut bemerfbar, und einen abfolut fi-

deren Sdus gegen Sommerfprofien gibt es nidht. Auch wenn -

man fich nod) {o gut mit dDem Hut oder Sonnenjhirm Jhiist,
die fhon vorbandenen Sommerfprofien farben fich dunfel und
perunftalten die Haut.

Gommerfproffen und Reberflede miiffen Ddeshalb griindlichit
enffernt werden, wenn man fie endgiiltig [oswerden will. Dies
gefthiebt nur, wenn die Haut bis in jene Schicht zerftort wird,
in der die Farbitofftornchen eingelagert find. Diefe Jerjtirung
darf aber nur von fadhfundiger Hand angewandt werden, da-
mit feine MNarben und Entftellungen 3uriidbleiben. Verbdiinnte
Gauren, Koblenjaurefdhnee, CEleftrolpie und Diathermie tun
bier ihr Werk, Denn der fich bildende und nadh einer Weile ab-
fallende Hautichorf nimmt den Farbitoff mit aus der Haut.
Doty, wie gefagt, nur der Facdhfundige fann diefe Befeitigun-
wen vornehmen, obne dap BVertiefungen und VWerfdarbungen in
der ielien Haut auftreten.

) s gibt aber audy Leberfledfe, die nicht eine bejonbdere Tie-
fenmirtung haben, genau fo wie die nur jhmwad) entwicelten
Gommerjproffen. Hier gibt es eine Reibe guter, alter Hausmit-
fel, de man anwenbden fann, um diefe {hwaden Fleden 3u
?ntfernen. Nur ift eins Bedingung: Geduld! Bleichend wirft
immer Jitronenfaft und der Saft der griinen Gurfe. Reibt man

Den ©ommermonaten

fich jeden Abend das Gefiht mit Gurtenjcheiben ein, fo wer-
den gan3 allmablich die Sommerfproffen gebleicht, und grof-
porige Haut 3iebt fich sufammen. Auch Jwiebeljaft wirft blei-
chend, wenn man ihn folgendermaBen ubereitet: MWan jdnei=
Det eine Bwiebel in feine Streifdhen, die man mit einem Loffel
KRodjalz vermijht. Der fich bildende Saft wird auf den Leber-
flect aufgeftrichen, nadhdem man die umliegende Haut mit einer
Sdidht Fettcreme gefchiigt bat.

An heiBen Sommertagen, an denen der Kirper befonders
fdhwist, it eine befonders f{orgfdltige Kdrperpflege {hon aus
rein dfthetifchen Griinden unbedingt erforderlidh. Das Wunbd-
werden der Jebenbaut, das febr {dhmerzhaft ift und jtdrend
wirft, wird durch guten Trodenpuder befampft. Cin Kamillen-
bad fitr Achjelhobhle und Fiike jollte mindeftens alle zwei Tage
vorgenommen werden. Ferner ift es notwendig, das Geficht an
warmen Sommertagen des dfteren mit einem alfoholbaltigen
@efihtswajfer abzureiben. Man vermeidet o Videl und Mit=
effer, die fih befonders im Sommer gern bilden.

St man an einem beiBen Sommertag einmal befonders
abgefpannt, jo wirft ein Krdutertiffen, das man auf das Ge-
ficht legt, befonders erfrifdhend. Jn ein Leinenfdadden fiillt man
Ramille, Cfeubldtter, Salbei und Pfefferminafraut, feuchtet das .
Sadden mit laumarmem Waffer gut an und legt es auf das
Beficht. Mebrmals mup angefeuchtet werden, aber nie mit hei-
Bem, fonbdern immer nur mit lauwarmem Waffer. Nady diefer
Rrozedur wird das Geficht gut abgetrodnet und mit einer un-
parfiimierten Fettcreme eingerieben, bdie gut eingieben muf.
Dann reibt man das Geficht mit einem Frottiertudh fraftig ab,
bis die Haut riffig fhimmert, und legt eine Tagescreme auf,
die man iiberpudert. Nach bdiefem Krdutertiffenbad fiihlt fich
bie Haut mwie neugeboren an,

Wenig Jucker? — Wir fonfervieren Obt und BVeerén doch!

€s hat OO6Yt fiir alle.

_ Trog des ungiinftigen riibjabrs wird es Friichte aller Art
w unferen Martten geben. Allerdings mup der befdheidene
f){JIber fiir viele Gegenden und Haushaltungen die fehlenden
Rirfdyen erfegen. Wohl dem Gelbitverforger! Er bhat audy die-
1[95 Jabr 3um minbdeften eine erfreuliche Beerenernte. Gr ver-
{ﬂ{lftf oder verjchente feine ilberfdhiiffe. Der TWald fpendet den
eibigen  Beerenjammiern. Bejonders in den Berggegenden
;mrb den Frawen und RKindern eifriges Beerenfammeln emp-
Gﬂb}en. QB_D die einbeimifhe Bevdlferung fammelt, itben die
fIt‘ahter 'ble gebotene Juriidhaltung! Wer bei Den Landwirten
é?rgbt’ wird da und bort audhy Fallobft auflefen diirfen. Aud
i hwv eidgendifijche Altoholvermwaltung wieder nach Krdften
r nerplIILgtes Wirtichaftsobit (Swetfchgen, Birnen, Lipfel) fiir
nbemitte[te forgen.
gemi?en Cinmachzuder, der diefes Jabr etwas fpdrlicher u-
ffblief;['merben m}xéte, vermendet die Shmweizer Hausfrau aus-
fihe 8‘({7 wm, Cinmadyen. Soweit moglich, fommt die monat-
timg utﬂl’erggtlon' der Qebensmittelfarten dazu. LWer nidht felbit
tinty &t (6Bt fih bei einem Gelbftverforgerhaushalt etwas
hen. Jm Cingemadyten vereinigt fidh der Bucker mit dem

reichen Bucergebalt der Friichte und bilft Schusitoffe des Ob-
ftes fonfervieren. So fdhaffen wir eine vortreffliche, gefunde
Referve fiir die objtarme Jeit.

Wlle Cinmadhfriichte und Dorrfriichte follen frifch, feft und
nicht iiberreif fein. Sdledhte Stellen jorgfdltig entfernen. MNur
aus tadellofem Obfjt entftehen tabellofe Konferven. 2Alle Cin-
machgldfer, Dedel ufw. peinlich faubern vor dem Cinfiillen!

RKonfitiive.

Ronfitiire, mit wenig Buder eingefodt, birgt die Gefabr
in fich, dap Gdrung eintritt. Dann verderben der Judergehalt
und anbdere wertoolle Stoffe. Daber lieber etwas weniger Kon-=
fititre als ungeniigend eingefochte! Wir empfehlen, moglichit
viel uder fiir die Konfitiiren, fiir Mus und Marmeladen und
mbglichit wenig fiir das Sterilifieren und fiedend Cinfiillen,
3wei Verfabren, bei denen der IJuder eber gefpart werden
fann, 3u vermenden.

Die Judermenge darf gegeniiber den iiblichen Rezepten
etwma um einen Drittel reduziert werden. Doch mup die Konfi-
tiire entfprechend ftarfer eingefocht, alfo ,eingedampft” werden.
Man fillt beif in Gldfer, [dBt abfiiblen, iiberdedt die Oberfld-
he mit einem mit ftarfem Altohol oder Branntwein angefeud)-



816 Die Berner Wode Nr. 33

teten Pergament- oder Benzoat-Papier und fdhliet wie {iblich
mit neuem Padpapier oder Cellophan.

Cin 3weites, erprobtes Werfabren: Auf 1 Vfund Frudt
250 g Buder. Friichte wafdhen. GroBe Friihte in gleichmabige
Gtiide (dhneiden. Mit Bucter iiberftreuen. iiber MNacht ftehen
[affen, dann den Saft abgieBen und allein einfochen bis zum
Breitlauf. Die Friichte beigeben und weitere 10 Minuten mit-
todhen. Borteilbaft ift, den Saft einer bhalben Jitrone auf 1
Biund Friichte beizugeben. — Verfuche haben gezeigt, daf o0bh-
ne irgendwelden Nadteil und Beigefhmad ein Drittel des
Buders durdh Sadarin erfet werben fann.

RKonfitiiren in Gldfern und Flajdhen mit Patentverfdhlup:
1 tg Jriichte und 450—500 g Juder zufammengeben und 1—3
Gtunden (je nach Art der Friichte) fteben Ilaffen, damit die
Friichte vom Juder durdhdrungen werden. Die Mafle nun um
Koden bringen und vom Siedepuntt an 15 Minuten fodhen
laffen. $Hierauf fiedend beif in die gut vorgemwdrmten Cinmady-
flajdhen b3w. Gldfer bis nabezu an den Rand fiillen, fofort ver=

{chlieBen und erfalten laffen. HeiBe Gldfer und Flajdhen immer
por dem Luftaug fdhiigen.

Nadfterilifieren von Konfitiire ift ein vorziiglidhes Mityy
sum  Haltbarmachen von fhwach geguderten Ronfitiiren yyp
Belées. Hier tann man mit der Hilfte des Juders austomme
Nady {iblichen Methoden die Friihte als Sdhiittelfriichte phey
als Gelée tochen, noch beif in goldladierten Dofen oder leigy
abgetiiblt in vorgewdrmte Gterilifiergldfer einfiillen, jdliefen
und 10 Minuten bei 85° € fterilifieren, fei es im Waiferbap,
fei es im eleftrifh ober mit Gas gebeizten Badofen.

Chemifche  Konfervierungsmittel wie Natrim-Bensoqt,
@alicplfaure ujro. nur mit Juritdhaltung und nur nad) gengy:
er Anleitung des Drogiften oder Wpothefers verwenden.

Pettin ift tein Konfervierungsmittel, bringt aber unter qp-
derem Die mit wenig Buder fiir baldigen Gebraudy eingefo
ten Ronfititren, 3. B. diejenigen aus uderfrei fterilifierten
Friichten, gum Cindiden und geftaltet alle KRonfitiiven qus-
giebig.

Jeitgemdpe FRezepte

Tomateneier: 4 in Butter gerditete Brotfcheiben beftreicht
man recht did mit Tomatenbrei, ber mit Sherry abgefdhmedt
ift, und legt darauf je ein verlorenes €i oder in Scheiben ge-
fhnittenes, taltes Gi.

Cier auf andere Urt: In Butter gerditete fleine Brotichei-
ben werden mit einem balben ausgehshlten, hart gefodhten Ci
belegt, Das Gange ringsum mit einem gut abgefhmedten Gin-
feleberpuree obder einer andern Fleifchfiillung beftrichen. Diefe
Cier fiillt man mit einem Salat von flein ausgebobhrten Riibli,
Gellerie, Bobhnen, mit Mayonnaife angemacht. Das Dbere ver=
3tert man mit dem. durdhgeftrichenen Cigelb und fesst fie auf
eine runbde, fladhe Sdhiiffel, weldhe mit Gallerich ausgefiillt ift.

Befiillte Cier: Die Cier werden nur drei Minuten gefocht.
Naddem die Sdale vorfihtig entfernt ift, in CiweiB getaudt,
in Paniermebhl gewdl3t, bis es eine ftarfe Krufte gibt. Dann
legt man bdie Cier in beiBes Fett, [aBt fie aoldgelb wer-
den, beftreut fie mit Salz und richtet fie, wenn erfaltet, auf ge-
rofteten, etwas gebdbhlten Brotfheiben an.

Cier mit Pilzfiillung: 8 bhartgetodhte Cier fhneidet man
durd), nimmt die Dotter heraus und vermifdht die Halfte der
gefochten Dotter mit vier flein gebadten Sardellen, 8 Champi-
gnons, 60 g gehadter Bunge obder Sdhinfen und einem rohen
Cidotter.  Bon den iibrigen Dottern ritbrt man aus 1 ERIHFfel
Genf, 2 Cploffel Del, 1 Chltffel Cffig, Salz, Bfeffer, eine did:
lihe Sauce, mifcht einen Teil unter die flein gehadten Eigelb,
daB man einen glatten Aufftrich erbalt, fiillt diefe in die ausge=
boblten Cierbdlften und gieht die iibrige Sauce iiber die Cier.

Gteinpilze und Piifferlinge: 3 Liter Bilze werden gefdilt
(von fleineren benubt man aud den Stiel mit), in moglidit
groen Gtiiden belaffen, furze JBeit in fiedendes Salzwaffer,
dbann mit einer gejchdlten fleinen Jwiebel in 50 g fochende But:
ter getan. Man jtaubt etwas Mebl Ddariiber, tut etwas Gals
Brieffer, gemwiegte Veterfilie und 10 g Fleifh-Crtraft daran, diin-
ftet fie langfam weich und fann uleBt einige Loffel fouven
Rabm Deifiigen.

Pfiffetlinge bereitet man faft ebenfo. 4 Liter gepufte und
in Gtiide gejdhnittene Pfifferlinge werden mit fiedendem Galy-
waffer abgefocht, abtropfen gelaffen und in 40 g Butter mit
etmas Salz und Rfeffer gefhmort. Wenn fie beinabe fertig fin)
gibt man 5 g Fleijh-Crtraft daran, ftaubt etwas Mebhl dari
ber, DaB Der Saft biindig wird, und 3iebt das Gemiife mit einen
mit fiiBer Sabne verquirlten Eigelb ab. s paht am bejten 3
Ralbstoteletten. Die genannten Mape find fiir 5 Perfonen ge
rechnet.

Champignons auf gerditeten Semmelideiben: Bon eingm
altbadnen langen Weifbrote (Semmelteig) jhneidet man fine
gerdide Sdheiben, die man in heifem Fett rajch und golbgelb
réitet. Die von allem Ganbigen und Wurmitidhigen befreiten
Ehampignons werden in Butter gediinftet und dann gum Tl
gana fein gewiegt. Mit der Butter, worin fie diinfteten, madt
man ein recht [octeres Riihrei, unter weldyes man die gefdnit
tenen Rilze mifht. Dann ftreicht man es nod warm auf Die
Gemmeljdeiben, driict auf jedes Haufdhen einen der auriidges
[affenen Cbampignons und ferviert {ofort.

SHochalpines Forfhungsinjtitut Jungfraujoch.

Die auslandifchen Forfder, die in friiheren Jabren das
$Hodhalpine Forjdhungsinititut Jungfraujocdh befucht baben, find
1940/41 vollftandig ausgeblieben. Durch den Ausfall der inter=
nationalen Bejucher ermuds der Forfhungsitation die Pflicht,
die wiffenichaftlichen Aufgaben im nationalen Rabmen weiter-
3ufithren und 3u pflegen. Diefe BVeftrebung zeitigte bereits gute
Briichte, indem 1940 tros der Mobilmadhung 5 Forfdergrup-
pen mit im gangen 20 Foridhern der wiffenidhaftlichen Arbeit
auf Jungfraujoch obliegen fonnten. Auch diefes Jabr find in

biefer $Hohe von rund 3460 m verjchiedene Schmweizer Forider
tatig. -
Dant dem befonderen Entgegenfommen Ddes ‘Brbflbeﬂ@
bes Hodalpinen Forfdhungsinititutes, Prof. 2A. v. Muralt, Uf
Bern, tonnte diefes auch von mebreren Schulen befudht W
ben, wie denn iiberbaupt dem an die Jugend ergangenen l
aum Befudhe des Jungfraujods, diefer eingigartigen Qtatte Im;
Reiche des emigen Schnees, bisher in erfreulider Weife Fold
geleiftet worden ift. 2
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