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AUSHALT

Redaktion:

Frau Helen Guggenbiihl
(abwesend)

FAULE APFEL — SUSSE KARTOFFELN

Nein, Herr M. », sagte kiirzlich eine mei-
ner Kundinnen zu mir, als ich sie
fragte, ob ich dieses Jahr wieder die Kar-
toffeln fiir sie besorgen kinne, « Kartof-
feln kaufe ich von Thnen keine mehr. Die
letzten, die Sie mir doch so empfohlen ha-
ben, waren schon gegen Neujahr ganz ein-
geschrumpft und im Januar, Februar sah
man vor lauter Austrieben die Kartoffeln
fast nicht mehr. »

Nun, fiir einen Fachmann ist es eine ISh-
rensache, dass man sich auf seine Rat-
schlige verlassen kann, und ich wusste auch
in diesem I'alle ganz genau, dass ich der
Dame eine ganz vorziigliche Lagerkartoffel
geliefert hatte, Ich konnte mir ihren Vor-
wurf nicht ohne weiteres gefallen lassen und
sagte ihr, das konne nicht an den Kartof-
feln liegen, sondern nur an dem Keller.

Davon wollte die Frau Doktor aber nichts
wissen. Sie war aber schliesslich einver-
standen, dass ich einmal an einem Nachmit-
tag kam, um selbst den Keller zu besichti-
gen, Sobald ich diesen gesehen hatte, wun-
derte ich mich allerdings nicht mehr, dass
sie mit dem Kartoffeleinkellern so schlechte
Erfahrungen gemacht hatte.

Ich konnte mich auch nicht zuriickhalten,
auszurufen : « Aber Frau Doktor, das ist ja
iiberhaupt kein Keller mehr, sondern ein
Treibhaus. »

Wenn auf demselben Boden nicht nur die
Zentralheizung steht, sondern auch noch die

Waschkiiche, so muss auch die vorziiglichste
Kartoffel austrocknen und zu keimen be-
ginnen, besonders, wenn dann noch, wie in
diesem Fall, ein Betonboden den LEintritt
der kiihlen, feuchten Erdausdiinstung ver-
hindert. Weder in einem sehr warmen noch
in einem sehr kalten Keller kann man Kar-
toffeln lagern.

Die Hausfrauen sind zwar im allgemeinen
viel zu &dngstlich wegen der kalten Tempe-
ratur. Letzten Winter ist einmal eine Haus-
frau zu mir gekommen, hat die Hénde iiber
dem Kopfe zusammengeschlagen und mir
ein Korbchen Kartoffeln mit dem Ausruf
entgegengestreckt : « 0, Herr M., Herr M.,
alle meine Kartoffeln sind erfroren. »

« Nur ruhig Blut », sagte ich zu der Dame,
schnitt eine Kartoffel auf und sah auf den
ersten Blick, dass sie durchaus nicht er-
froren, sondern nur siiss geworden waren.

« Beruhigen Sie sich, meine liebe Frau »,
sagte ich, «nichts ist erfroren, siiss sind
Ihre Kartoffeln geworden; aber das macht
gar nichts. Decken Sie dieselben jetzt nur
mit Stroh oder Papier oder mit alten Sicken
zu, dann, wenn die Temperatur wieder wir-
mer wird, erholen sich die Kartoffeln wieder
ohne weiteres. »

Bei 3 Grad iiber Null nimlich werden die
Kartoffeln siiss. Nur wenn man dann die
Temperatur noch tiefer fallen ldsst, erfrie-
ren sie. Dann allerdings ist Hopfen wund
Malz verloren. Erfrorene Kartoffeln kann
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man in der Kiiche tiiberhaupt nicht mehr
verwenden, sondern hiéchstens noch als Fut-
termittel.

Tch habe schon oft versucht, den Haus-
frauen die diversen Kartoffelsorten zu er-
kldren; aber ich habe gesehen, dass die mei-
sten die wverschiedenen Sorten dann doch
nicht auseinanderhalten konnen. Darum ist
es das Beste, wenn sieh die Frau auf den
Rat eines seriosen Hindlers verlisst. Es ist
nimlich so, dass die Sorte durchaus nicht
alles ist. Viel wichtiger ist es, zu wissen, ob
die Kartoffeln aus einer Gegend mit sandi-
gem Boden kommen, die sich gut halten,
oder aus einer solchen mit lehmigem Boden,
die schnell faulen. Aber das sieht man na-
tiirlich den Kartoffeln nicht von aussen an,
da muss man sich auf den Hindler verlas-
sen konnen.

Friiher hiitte sich eine Hausfrau geschimt,
wenn sie im Herbst nicht ihren Vorrat von
Kartoffeln eingekellert hiitte, Heute aber ist
das Einkellern lange nicht mehr so allge-
mein iiblich, und schuld daran sind vor
allem die schlechten Keller. Man kann ohne
Uebertreibung sagen, dass, so wie die Kel-
ler heute in den Stidten im allgemeinen
sind, es fiir 30 Prozent der Konsumenten
besser wiire, keine grossern Vorriite an Kar-
toffeln einzulagern.

Wenn es den Hausfrauen dazu, wie letztes
Jahr, passiert, dass sie im Herbst die Kar-
toffeln teurer bezahlen miissen, als sie die-
selben im niichsten Frithjahr bekommen kon-
nen, dann kann man schon begreifen, dass
das Einkellern mancher verleidet; denn wozu
kellert man denn ein, wenn nicht, um zu
ersparen ?

Mit der Einkellerung von Aepfeln ist es
ganz dhnlich, nur dass hier mehr als der
schlechte Keller die Hausfrau selbst die
Hauptschuld trigt, wenn sie dabei schlechte
Erfahrungen macht.

Der Grafensteiner ist ein ausge-
zeichneter Apfel; aber er hiilt eben in Got
tesnamen nicht linger als bis zum Neujahr,
und mit dem Jacques Lebel ist es die
gleiche Geschichte. Solche Friithsorten muss
man eben immer nur in ganz kleinen Quan-
titditen einkaufen und vorweg essen. Ich
empfehle jetzt meinen Damen schon seit
vielen Jahren, ihren Bedarf an Aepfeln in



drei verschiedenen Sorten zu decken, einem
Friithapfel, sagen wir einem Jacques Le-
bel oder Grafensteiner, einer Win-
tersorte, die bis zum Februar gut ist, z. B.
ein Goldparmidne, und dann noch in
solchen Apfelsorten, die bis zum Sommer
halten: Bonédpfel, Boikerdpfel und
Kasselreinetten oder Hans-Uli,
die sogar in Kellern mit Zentralheizungen.
Waschkiichen und Betonbdden bis zum Juli
aufbewahrt werden kdnnen.

Aber natiirlich, dann muss man es nicht
so machen, wie jene Hausfrau, die einmal
gegen Neujahr zu mir gekommen ‘ist und
gesagt hat, ich habe sie schin hereingelegt
mit meinen Apfelsorten. Der Hans-Uli, den
sie bis jetzt gegessen hiitten, sei ja iiber-
haupt kaum geniessbar, so trocken und ohne
Geschmack sei er, und die Grafensteiner, an
die sie jetzt habe herangehen wollen, die
fangen ja schon an zu faulen. Es ist eben
auch mit den Aepfeln so wie mit allem in
der Welt, Jedes Ding hat seine Stunde. Man
muss, wenn man das Obst aus dem Keller
holt, nicht die Sorten nehmen, die einem ge-
rade am nichsten liegen, sondern diejenigen,
die gerade 1m Stadium sind. Ich habe einmal
einen Pomologen gekannt, der kannte seine
Aepfel so gut, dass er, wenn man bei ihm
auf Besuch war, manchmal sagte : « So, heute
ist der Tag fiir diese und diese Sorte, jetzt
miisst Ihr noch bis um 11 Uhr bleiben, dann
ist dieser Apfel im Stadium, dann miissen
wir ein paar davon geniessen.»

Das ist natiirlich iibertrieben. Aber doch
ist viel Wahres daran. Die Hausfrau kann
nicht verlangen, dass die Aepfel’ dann reit
sind, wenn sie sie gerade brauchen mochte,
sondern sie muss sie dann brauchen, wenn
sie gerade reif sind.

Teh habe mich schon oft gewundert, wie
wenig heikel im allgemeinen die Hausfrau
in bezug auf den Geschmack der Aepfel ist.
Ich iibertreibe nicht, wenn ich sage, dass
viele Hausfrauen nicht einmal den Unter-
schied zwischen Kochiipfeln und Essiipfeln
richtig kennen. Die besten Rohipfel kochen
sie und verlangen dann von ihren Ménnern,
dass sie die Kochipfel, die sie ihnen auf-
tischen, gut finden und sind noch beleidigt,
wenn der Mann den Mund verzieht.

Ich mochte aus diesem Grunde noch ei-
nige Apfelsorten, mit denen Sie sicher Ehre
einlegen konnen, mit Namen und Ge
brauchsweise angeben :

Neueste amerikanische Mode

fir Damen und Herren.

,/Armband-Borse*

gesetzl. geschiitzt in fast allen Kulturstaaten,
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REKLAME FUR REKLAME

Er macht zuviel
Reklame ?

KENNEN Sie die Anekdote von der
Marktfrau, welche FEier, die sie zn 14
Rappen eingekauft hatte, zu 13 Rappen
verkaufte? Als man sie fragte, wie sie
denn auf ihre Rechnung komme, antwor-
tete sie: ,,Das ist ganz einfach, das macht
der grosse Umsatz®.

SIE lachen iiber diese Antwort. Wenn
die Frau nun aber die Eier zu 16 Rap-
pen verkauft hitte, statt wie Ihre Kolle-
ginnen zu 19 Rappen, so hiitte sie wahr-
scheinlich durchaus vorteilhaft kalkuliert.

WENN eine Fabrik fiir 1,000,000 Fran-
ken Waren verkauft und 5°%0 daran ver-
dient, so betrigt der Reingewinn 50,000
Franken. Wenn sie aber nur 2% ver-
dient, dafiir aber fiir 4,000,000 Franken
verkauft, erhoht sich der Reingewinn
auf 80,000 Franken. Je griosser der Ab-
satz ist, um so kleiner kann die Gewinn-
margesein.GrosserUmsatz, kleinerGewinn.

FUR die maschinelle Fabrikation gilt
dieser Grundsatz in noch viel héherem
Masse. Bei Massenproduktion kommt
der einzelne Artikel selbstverstindlich
billiger zu stehen als bei kleiner Pro-
duktion. Grosser Absatz ist aber nur
moglich bei grosser Reklame. Grosse
Reklame verteuert die Waren nicht, sie
verbilligt sie.

DIE iiberschlauen Frauen, welche sa-
gen: ,,Von diesem Moébelhidndler oder
von diesem Staubsaugerfabrikanten kaufe
ich nicht, er macht mir zuviel Reklame®,
verstehen wenig vom modernen Wirt-
schaftsleben. Die Kosten der Reklame
trigt nicht das Publikum, aber auch
nicht der Inserent. Reklame ermoglicht
rationellere Produktion und fiihrt des-
halb zu einer Ersparnis der Produktions-
kosten.

MACHEN Sie die Probe aufs Exem-
pel. Miissen Sie nicht selbst zugeben,
dass die am stirksten inserierten Artikel
im Grunde (Qualitiit in Beriicksichtigung
gezogen) die billigsten sind? Das gilt
fiir Zigaretten, Fiillfederhalter und Auto-
mobile genau wie fiir Seifen, Schuhe
und Tapeten.

* *
*

INSERIERTE WAREN SIND BILLIGER
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1. Friihdpfel

Jacques Lebel, ein guter Chiiechli-
und Musapfel, der bis Neujahr hilt,

der Sauergrauech, ein ausgezeichne-
ter Apfel zum Rohessen (hilt ebenfalls bis
Neujahr).

2. Winterdpfel

Die Baumanns Reinette, zum Roh-
genuss wie fiir Schnitzli vortrefflich (hélt
bis Mirz);

der ausgezeichnete Schonervon Bos-
koop (der bis Mirz hilt);

dann der gelbe Bellefleur zum Roh-
genuss (hilt bis Mirz).

Ein guter Wirtschaftsapfel ist der Menz-
nauer Jigerapfel (bis Mirz).

Ein Kochapfel, der sich etwas linger auf-

PRAKTISCHE EINFALLE

Ich wohne auf dem Lande, wo weit und
breit kein Siidfriichte- oder anderer Laden
ist, wo ich Zitronen bekommen koOnnte. Da
ich aber z.B. den Salat gern mit frischem
Saft zubereite, brauche ich in meinem Haus-
halt ziemlich viel Zitronen. Ich nehme mir
also jeweils, wenn ich in die Stadt fahre,
ein Quantum mit zuriick, Nun hat mir aber
die Aufbewahrung lange Zeit Schwierig-
keiten bereitet. Im Keller wurden die
Friichte leicht grau und faul, in der Kiiche
— auch wenn ich sie in Seidenpapier wik-
kelte — schrumpften sie bald ein und ver-
loren «Saft und Kraft». Ich habe es nun
mit folgendem Mittel versucht : Ich lege die
Zitronen in einen Topf mit frischem Was-
ser, das ich jeden Tag erneure. Das
Mittel ist so wirksam wie einfach; die
Friichte halten sich wochenlang frisch und
verlieren weder an Saftigkeit noch an Ge-
schmack. Frau E. P. in A.

Fiir Obstkuchen, Osterfladen usw. bereite
ich einen geriebenen Teig, und zwar ge-
wohnlich in doppelter Portion, also fiir
zweimal. Der Teig ist nidmlich, wenn er ein
paar Tage liegen bleibt, viel miirber als der
zuerst verwendete. Mit Vorliebe lasse ich
ihn oft bis acht Tage liegen. Er hilt sich
sehr gut in Pergamentpapier oder in ein
Tiichlein eingeschlagen. Frauw B. M., Luzern.
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