
Zeitschrift: Schweizer Spiegel

Herausgeber: Guggenbühl und Huber

Band: 22 (1946-1947)

Heft: 1

Artikel: Einkellern - aber nicht unbedingt

Autor: M.B.

DOI: https://doi.org/10.5169/seals-1068883

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veröffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanälen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
qu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 30.09.2025

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://doi.org/10.5169/seals-1068883
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en


Einkellern —
aber

nicht unbedingt
Von M. B.

D as Einkellern fängt schon im Frühling

an. Wenn hei der Putzete der Keller
an die Reihe kommt und er so recht
gründlich in allen Ecken gefegt wird,
dann ist schon eine der allerwichtigsten
Arbeiten getan. Wie könnten die Kartoffeln

in schmutzigen Behältern und die
Äpfel auf fäulnisbefleckten Hürden
versorgt werden? Es hieße ja das Geld zum
Fenster hinauswerfen, würde man diese
unerläßliche Vorarbeit nur flüchtig
verrichten.

Daß während der ganzen Sommerszeit

die Kellerfenster offen stehen, ist
selbstverständlich; weniger häufig wird
— wenigstens in städtischen Verhältnissen

— auch durch das Offenhalten der
Kellertüren für Durchzug und Entlüftung

gesorgt. Wo es aber möglich ist,
sollte es unbedingt geschehen, denn ein
gut gereinigter, trockener und angenehm

durchgelüfteter Keller sichert zum größten

Teile den Erfolg des Einkellerns.
Schließlich kosten diese Kartoffeln, Apfel
und Birnen und was wir an Gemüsen für
den Winter vorsorglich einkaufen eine
Menge Geld. Warum sollten wir uns da

nicht etwas Mühe dafür nehmen?

DIE ÖPFELCHAMMER

Freilich gibt es Keller, die so

beschaffen sind, daß es viel besser ist, nichts
einzukellern außer der Briketts und der
Kohlen; enge, unlüftbare Löcher, Keller
nur dem Namen nach. Wer einen solchen
Raum zur Verfügung hat, der lebt
billiger von der Hand in den Mund, kauft
im nächsten Gemüseladen zehnkiloweise,
was er an Kartoffeln benötigt, und sucht
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Liiàellerii —
aber

uiàt
M. L.

Das Kinkellern fänAt sclron inr Kriilr
linA an. Wenn ksi àer ?nt?ete àer Keller
air àie Ksilre koinnrt nnà er so reckt
Arìinàlick in allen Koken Asl^sAi rvirà,
àann ist solron eins àer allerrvickti^sten
/Vrksiten Aetan. "Wie könnten àie Kartol^
kein in sckrnnt^iAen Bskaltern nnà àie
^Kpkel ank kânlniskekleckten lànràen ver-
sorAt vvsràsn? Ks lrieös ja «las Llslà ?nnr
Ksnster lrinansrvsrksn, ^vìiràe inan àiese
nnerläöliclrs Vorarkeit nnr klückti^ vsr^
rickten.

Oaö rvâlrrenà àer Aan?sn Lonriners-
?sit àie Kellsrkenster okken steksn, ist
sslkstvsrstânàliclr; weniger IräukiA rvirà
— -wenigstens in stâàtiscken Vsrkaltnis-
sen — anolr àurelr àas Okkenkalten àer
Kellsrtnren 5iir Onrcli?ug nnà KntlnK
tung gesorgt. Wo es aker nrögliclr ist,
sollte es unkeàingt gssckslren, àenn ein
gut gereinigter, trockener nnà angsnskin

ànrckgslnktetsr Keller sickert ^nnr gröü-
ten Keile àsn Kr5olg àes Kinkellerns.
LcklieLliclr kosten àiese Kartok5eln, r^püsl
nnà Birnen nnà rvas rvir an (lernnsen 5nr
àen Winter vorsorgliclr einkauken eins
Klsngs L-slà. Warnnr sollten -wir nns àa

niclrt etwas kàûke àakrir neknren?

OIB

Krsiliclr gikt es Keller, àie so de-
sckalKen sinà, àall es viel kesser ist, nickts
ein2nkellsrn auLsr àer Briketts nnà àer
Kolrlen; enge, nnlültkars Köcksr, Keller
nnr àenr tarnen naclr. Wer einen solclrsn
Kanin ?nr Verlngnng lrat, àer lekt kiK
ligsr von àer Hanà in àsn klnncl, kanüt
inr näclrsten Llsnrnselaàen zslrnkiloweise,
was er an Kartokkeln kenötigt, nnà suclrt
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Ich verstehe Bich nicht
jetzt hat die Theatersaison begonnen, und Du warst
noch nicht bei Hanky. Aber vor Wochen sprachst Du
schon von Pelzen. Die Auswahl bei Hanky ist so

vielseitig und schön ; die Preise auffallend der neuen Zeit

angepaßt, sei es nun für einen neuen Mantel oder eine

Umänderung nach den heute so aparten Formen

PELZ-SPEZIALHAUS

sich mit den Äpfeln entweder auf die

gleiche Weise zu behelfen oder macht ein
ungeheiztes Stübchen, hesser noch eine
Mansarde, zur « Öpfelchammer ».

Es ist nämlich ein weitverbreiteter
Irrtum, zu glauben, man müsse die Äpfel
unter der Erde aufbewahren. In meinem

Vaterhause hatten wir immer eine,
in guten Obstjahren sogar zwei Äpfel-
kammern.

Alle Möbel wurden aus diesen Stuben

herausgeräumt, der Boden zuerst mit
dreifachem Zeitungspapier und darüber
noch mit Packpapier belegt, die Türen
der Wandschränke ausgehängt und alle
Tablare gleichfalls mit Papierschichten
belegt. Damals kannte man die Olpapier-
schnitzel noch nicht. Die feineren Sorten
wurden in feine IPolzwolle gebettet, die

gewöhnlicheren Äpfel einfach säuberlich
in Reih und Glied ausgelegt, mit dem Stiel
nach oben, ohne daß sich die Früchte
berühren durften. Das war eine Arbeit, die
wir Kinder mit Vergnügen machten. Wie
Gartenweglein zogen sich schmale Pfade
zwischen den Sorten hin, und nie legten
wir so viele Äpfel nebeneinander, daß

man die Mitte des « Beetes » nicht mehr
hätte erreichen können.

Die Edelbirnen wurden gleich
behandelt. Hie und da hängten wir an
Schnüren Trauben auf, deren Stielenden
in warmes Paraffin oder Siegellack
getaucht worden waren, nachdem man
gründlich nachgesehen hatte, daß auch
nicht eine einzige kranke Beere daran blieb,
die Trauben hielten sich so bis gegen
Weihnachten; die Birnen zumeist auch,
währenddem die Äpfel je nach der Sorte
an die Reihe kamen. Nie « kellerte »

unser Obst; Mäuse waren nicht zu
befürchten, denn wir hatten nicht umsonst
eine gute Katze, und es war viel, viel
angenehmer, in die « Öpfelchammere »

zu schleichen und Ausschau zu halten
nach einem besonders appetitlichen Apfel,
als mit Herzklopfen den finsteren Kellergang

zu betreten und den ständig
kreischenden Riesenschlüssel umzudrehen

Unsere « Öpfelchammer » fand die

GO

là vvrstvliv î»ià utelit

siclr mit àsn spieln sntweàsr nul àie

Alsiclrs IVsiss ?u dslrsllsn oàsr nrnclrt sin
unAedsi^tss Lttidcdsn, Cesser noclr eins
d-'lnnsnrâe, ?ur « Öplslclrnnrnrer ».

Os ist nnnrlicd sin weitverbreiteter
Irrtunr, ?u Alnudsn, nrnn nrüsse àie â^rlsl
unter àsr Oràs nuldswnlrren. In nrei-
nein Vntsrlrnuss dntten wir inrnrer sine,
in Autsn Odstjnlrrsn svAnr ?wsi ^.plel^
Icarrrnrsrn.

rVlle lVlödel wuràen nus àisssn 8tu^
dsn dsrs.usAsrnu.int, àer Loàsn ?usrst rnit
àrsilnclrsnr ?ieitunAs^npisr unà ànrûdsr
noclr rnit Lncdpnpisr dslsAt, àie lluren
àsr 'iVnnàsclrrnnlcs nusAsdnnAt unà nils
llndlnre Alsiclrlnlls nrit Lnzrisrsclriclrtsn
dslsAt. Onnrnls dnnnts nrnn àie Ölpapier^
sclrnit?el noclr niclrt. Oie leineren Lvrten
wuràen in lsins OoOwolls Asdettst, àis
Aswölrnliclrsrsn ^.plsl sinlncd snuderliclr
in L.eilr unà Olieà nusAslsAt, nrit àern 8tiel
nnslr odsn, odns ànL siclr àie llrüclrte ds^
rülrren àurlten. Ons wnr sins àdsit, àis
wir Krnàsr nrit VerAnÜAen nrnclrtsn. Wie
OnrtenwsAlsin ^oAsn sied sclrnrnle Llnàe
2wiscdsn àsn 8ortsn Irin, unà nie lsAten
wir so viele Aplel nedsnsinnnàer, ànL
nrnn àie dlitte àes « Lestes » niclrt nrelrr
lrntts srrsiclren Icönnsn.

Ois Oàsldirnsn wuràen Alsiclr de-
lrnnàelt. Ois unà àn lrnnAtsn wir nn
Lclrniirsn àlrnudsn nul, àeren Ltislsnàsn
in wnrrnes Lnrnllin oàer LisAsllaclc AS-
tnuclrt woràsn wnren, nnclràsnr nrnn
Arûnàliclr nnclrAsssdsn lrntts, ànL nuclr
niclrt sine sin^iAs lcrnnlcs Leers ànrnn l>lisl>.

àis Ornudsn lrieltsn siclr so dis AêAsn
'Weidnncdtsn; àis Lirnen zunrsist nucd,
wnlrrsnààenr àis ^.zrlsl je nnclr àsr Lorts
nn àis L.silre lcnnrsn. Ois « lcsllsrts »

unser Odst; dlnuss wnren niclrt ?u de-
lürclrten, àsnn wir lrnttsn niclrt unrsonst
eins Ante Xnt^s, unà es wnr viel, viel
nnAsnelrnrsr, in àis « Ôxlelclrninnrsre »

2U sclrlsiclrsn unà rVussclrnu ?u Irnltsn
nnclr sinsnr dssonàers nppetitliclrsn ^.plel,
nls nrit Osrvdlozrlen àsn linstsrsn lvsllsr-
ANNA ?.u dstretsn unà àsn stnnàiA drei-
sclrsnàsn L.iesenscdlüssel uin^uàrslrsn.

Unsers « Üplslclrnnrnrsr » lnnà àis
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Zustimmung von jung und alt, denn
niemand mußte mühselig in finsteren Hürden

Halbverfaultes zusammensuchen —
sah man doch in der hellen Kammer jeden
kleinen Flecken sogleich und konnte
auftischen, was noch ganz kleine Mängel
hatte. Unsere Kammern lagen stets gegen
Norden oder Nordosten, geheizt wurden
sie nie, doch ließ man in der allerkälte -

sten Zeit die Türe um eine Spalte offen
stehen und schloß jeden Abend die Jalousien.

Bei mildem Wetter wurde täglich
gelüftet. Wir kauften allerdings nur
tadelloses Obst auf Vorrat ein. Die Körbe
hatte der Bauer für den Bahntransport
mit Heu ausgepolstert — wir bezahlten
dafür etwas mehr und hatten den Nutzen
davon, weil das Obst besser hielt und
sozusagen nie eine Beule aufwies, wenn
wir es in die Kammer trugen.

Heute, da man die kleinen,
aufeinanderstellbaren Hürden kennt, ist es

leicht, auch in einer kleinen Kammer viel
Obst in Vorrat zu nehmen; die Hürden
müssen freilich regelmäßig nachkontrolliert

werden, und auch auf ihnen soll
mit Ölpapierschnitzeln nicht gespart werden.

Es ist immer besser, wenn die Äpfel
nicht aufeinandergeschichtet werden. Sie

schwitzen, und wo Feuchtigkeit
erscheint, da ist auch der Fäulnis nicht zu
wehren.

BAUMREIFE UND ESSREIFE

Wer nicht harassenweise den Winter
über sein Obst beim Händler holt, tut gut
daran, sich einigermaßen an unsere
Tabelle zu halten, denn fast jeder Apfel hat
eine doppelte Reifezeit: die der Baumreife
und die der Eßreife. Will man aber einmal

aus einem bestimmten Grunde Äpfel
einer späten Sorte zur Frühreife bringen,
dann kann man das machen, was die
Bauernbuben seit alter Zeit betreiben.
Man macht ein warmes Nest aus Heu
oder Holzwolle und packt die Früchte
sorgsam ein, verwahrt das Ganze im dunkeln

Schrank oder Schuhfach, sintemal
unsereins keinen Heustock zur Verfügung
hat, und wartet eine Woche

BhhiihofBuffet

Man würzt Fleisch, Fisch und Salat mit dem
milden Helvetia-Tafelsenf und weiß, daß man
den Geschmack trifft - In den Kuchen-,
Omeletten- und Wähenteig immer schneeweißes
Helvetia-Backpulver, damit alles gelingt.—
Zum Dessert verlangt die ganze Familie den
Helvetia-Pudding (Sckächteli, Crème- oder
Novo-Vitamin), weil besonders die zwei letzteren
fein schmelzend sind. Die Niihrmittelfnbrik
Helvetia, Zürich, schickt Ihnen gratis Rezepte.
So haben Sie Gewähr, daß alles

rübis und stübis
aufgegessen wird

Backpulver 21 Up.
Vanillin-Milchzucker 28 Itp.
Novo-Vitamin-Pudding mit Vitamin Bi+(J 60 Rp.
Schachtelt Pudding 50 Rp.
Crème-Pudding 65 Rp.
Tafel-Senf, Tube 61 Rp.

zum Kochen, c£cc

Backen _ >, A «

Würzen
Braten

Wenn Haarausfall
sich bemerkbar macht...
dann

Crinisyl -Tabletten
eine ganz neuartige
Komposition.

Fr. 4. - in den Apotheken
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Zustimmung von jung und nit, denn nie-
mand mußte mükselig in linsteren Hur-
àen klalkverlaultss zusammensucken —
sak man dock in der kellen Kammer jeden
kleinen klecksn soglsick und konnte aul-
tiscken, was nock ganz kleine klänge!
katts. Unsere Kammern lagen stets gegen
lklordsn oder IVordostsn, gskeizt wurden
sie nie, àoà ließ man in der allsrkälts-
stsn ?eit die Vürs uin eins 8palte ollen
stsksn nnà sckloß jeden ^.kend die lalou-
sien. ßei mildem Wetter wurde täglick
gelüktst. Wir kauktsn allerdings nnr
tadelloses Okst aul Vorrat ein. Die Körke
katts der ßausr kür den ßakntransport
init Heu ausgepolstert — wir kszakltsn
dakür etwas mekr und kalten den lklutzsn
davon, weil das Okst kssser kielt nnd
sozusagen nie eins ßeule aukwies, wenn
wir es in die Kammer trugen.

Ilsuts, da inan die kleinen, anleirn
anderstsllkaren KInrden kennt, ist es

leickt, anck in einer kleinen Kammer viel
Okst in Vorrat zu nekrnen; die KInrden
müssen lreilick regelmäßig nackkontrok
liert werden, und anck anl iknsn soll
init Ölpapierscknitzeln nickt gespart wer-
den. Ks ist immer kesser, wenn dis ikpkel
nickt aukeinandsrgesckicktet werden. 8ie
sckwitzen, und wo Keucktigkeit er-
scksint, da ist anck der käulnis nickt zu
wskrsn.

LKDlVlüDIKD DklD D8SKDIKD

Wer nickt karassenweiss den Winter
nksr sein Okst keim Händler kolt, tut gut
daran, sick einigermaßen an unsere lks.-
kelle zu kalten, denn last jeder ^.pksl kat
eine doppelte Ileikezeiti die der lZaumrsils
nnd die der klßreils. Will man aker ein-
mal aus einem kestimmtsn Orunds ^.plel
einer späten 8orte Zur Xrükrsile kringen,
dann kann man das macken, was die
lZausrnknksn seit alter i^eit ketreiksn.
Klan mackt ein warmes kiest aus Klsn
oder Holzwolle und packt die krückte
sorgsam ein, verwakrt das Oanze im dun-
ksln 8ckrank oder 8ckuklack, sintemal
unsereins keinen Hsnstock zur Vertilgung
kat, und wartet sine Wocke.

ön»n»oi-öuk-i-ei

Uan würzt kleiscli, kisck und 8alat mit dem
müden Delvetia-Kiifelsenk und weiß, dalZ man
den Desekmaek trikkt - In den Kucken-,
Omeletten- und VVäkenteig immer soknsowsiüss
tlelvetis-kackpulver, damit alles trelingt.—
^um Dessert verlangt die ganze Kamille den
Helvetia-puddinu (8ebäobteli, Lîràms- oder
klovo-Vitamin), weil besonders die zwei letzteren
kein sctimelzend sind. Die Ikürrmittelk-ibrik
Helvetia, Anrieb, sokiekt Ibnen gratis Lszepte.
Lo kaben 8ie Dswäbr, daü alles

rükiL unc^ 5îûkìî
suigegezzen

Backpulver 21 Up.
Vanilliu-Uilebzneksr 28 Itp.
Klovv-Vitamin-Dudding mit Vitamin L.-l-ü 60 Bp.
gekaeliteli-Pudding 50 Up.
(lräme-pudding 6ö Dp.
Kakel-Lenk, Kode 61 Itp.

-um Kovkvn,
vsàn >, >7 ^
Wür-en
Vrstvn

Wenn Haarauskall
sink ksmsrkkar inaokt...
dann

Lrinisyl -lkaklstten
sins ganznsuartigs Koin-
position.
kr. 4. - in clsn ^.potksksn
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Wann werden unsere Äpfel eßreif

Sortenbezeichnung Eßreife Bemerkungen

Tobiäsler Dezember—Ende Februar eigentlich ein Mostapfel, doch wohlschmek-

kend.

Südliapfel Dezember—Ende Februar Kochapfel.

Blauacher-Hessenreuter Dezember—März schrumpft nicht.

Portug. Lederreinette Dezember—März schrumpft ziemlich.

Damason-Reinette Januar—April schrumpft, Ölpapierschnitzel notwendig.

Waadtländer Reinette Januar—März schrumpft.

Goldparmäne November—Dezember nicht länger lagern! Verliert sonst an Ge¬

schmack.

Edelgrauech November—Mitte Januar fault bei längerm Lagern von innen heraus.

Sauergrauech November—Mitte Januar druckempfindlich, fault oft von innen heraus.

Menznauer Jäger Dezember—Mitte Januar verliert später an Geschmack, nicht an Aus¬

sehen.

Champagner Reinette Februar—April schrumpft nicht.

Kanada-Reinette Ende November—Februar verliert an Geschmack, wenn längere Lage¬

rung.

Bemer Rosen November—Ende Januar im Kühlhaus 1—2 Monate länger.

Boskop Dezember—Ende Februar schrumpft und fault von innen heraus bei

längerer Lagerung.

Glockenapfel März—Mai kühl lagern, bleibt außerordentlich frisch.

Wachsreinette Januar—Mai schrumpft nicht.

Ontario Dezember—April schrumpft nicht.

Bohnapfel Februar—Ende April schrumpft nicht, etwas grob.

Berlepsch Januar—April schrumpft, sonst ausgezeichnet.

Franc roseau Februar—April kühl lagern.

Chüsenrainer Januar—März schrumpft nie, nicht zu kühl lagern.

Brünerling Dezember—Februar süßlich-sauer, schrumpft nie.

Baarapfel Dezember—Januar ausgezeichneter Kuchenapfel.

Calville Dezember—März druckempfindlich.

Ananasreinette Dezember—Februar nicht unter 3° C lagern.

Jakob Lehel November—D ezember Eß-, Koch-, Dörrapfel.

Danziger Kantapfel Oktober—Ende November neigt zur Kernhausfäule.

Usterapfel September—Oktober süßer Apfel.

Gravensteiner September—November nicht zu kühl lagern.

Croncels September—Oktober aufpassen, wird plötzlich überreif.
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Wann vverâeu unsere ^ptel ekreiL?

Lkreitv »eu,erkuuAeu

1^ol>iëslsi' Oe2einlzer—^ncle l^el>rner ei^entlieli ein lVloetep^el, cloeli wolil8elinielî-

l^enà.

Zölllieplsl lDe2einl)er—^.ntle I^elzruar Xoeliap^el.

lZIeusclier-Kessei^rsiiter Oe26nilzer—lVlar2 8eliruin^t nielit.

l?oi'MA. Keclsrrsiiiette Oe26inl)er—lVlär2 8elirnnix5t 2Ìernlieli.

Oeirlason-Keinetie ^enner—^pril 8elnnni^iü, Ölpapierelniit2e1 notwencli^.

Weeclillloclei' kàsite Ienner—lVler2 8elirunip^t.

<?ol«lpeiniäoe l^loveniber—Oe2ernlzer niât länger ledern! Verliert 8on8t en (?e-

8elnnael5.

kclelKrauecli l^oveinlzer—l^itte tenner ikanlt dei län^erni I^e^ern von innen lieran8.

LausrAraueà ^overnl)er—lVIitte lennar clrnâenix^inàlieli, 5anlt o5t von innen lieran8.

l^lsn^iieuer >lë^sr Oe2einl)er— Mannar verliert 8xäter en (^68elnneelî, niât an ^.N8-

8elien.

(ll>3nixaAnev ksinette l^eliruar—^pril 8olirnrnx5t nielit.

lî.enecls-keiiieits ^ncle ?>lovenilier—I^elzruar verliert an (^e8elnnaelî, wenn längere l^-nAe-

runA.

keiner kosen ^overnlzer—Tnde Mannar iin I^nli1lian8 1—2 lVlonete länger.

koslcop Oe2einlzer—^ncle ^'edruer 8olirninp5t nncl 5anlt von innen lieren8 dei

längerer I^eAernnZ'.

Lllocksnepkel Mer2—iVlai l^nlil lagern, lzleilzt anlZerorclentlieli 5rÌ8eli.

Weelisreliistts banner—iVlai 8cliruin^>5t niât.
Onterio Oe2einl)er— 8olirnin^)Lt niât.
koluiszilel I^elzrner—Tnàe ^.xril 8olrrnrn^>5t nielit, etws8 Zrolz.

Lsrlepseli Januar—^Vpril 8elirnrnp5t, 80N3t en8A62eielinet.

Ki'sno roseen Velzriier—^ril l^nlil lagern.

Lliiiseiiraiiiei' ^enner—lVlär2 8elrruinxü nie, nielit 2N lcülil ledern.

krünsrlinA Oe2enil)er—k'elzrner 8nlZ1ieli-8aner, 8elirninp5t nie.

Legreplel D62einlzer—enner an3A62eielineter l^ncliena^el.

<üelville lDe2enil)er—iVlär2 clrnelîeni^)5inà1ieli.

ànnîìsreinstte Oe26inl)er—?elzruer nielit nnter 3" (l ledern.

ll.àol> k,slzsl ?>s oveinber—O 62einlz>er ^lZ-, L^oeli-, Oorrax5e1.

OenAÍAei' liientspkel Olîtoder—Tnàe l>lovein1)6r neiZ-t 2nr I^ernlian85än1e.

IIsterep5e1 Lextenider—Oktoker 8nlZer ^.x^el.

<?revensteiner 8 e^> teinter—I^oveinlzer nielit 2n lîiilil ledern.

Lroncsls 8eptenil)er—Oktoder an5pa88en, wircl p1ot2lieli nlierrei^.
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TEIGWAREN

Eingekellerte Äpfel sollten
regelmäßig kontrolliert werden, und zwar muß
man zweimal in der Woche nachsehen,
sonst kommt es vor, daß gegen Mitte des

Winters hin die ganze Familie in Rebellion

tritt. Schließlich schätzt es niemand,
fast Tag für Tag Apfelmus essen zu müssen,

nur weil man angefaultes Obst hat
und nicht mehr Meister wird —
abgesehen davon, daß wir auch diesen Winter

sicher noch nicht genug Zucker
bekommen, um ohne Saccharin
auszukommen Es ist eine falsche Taktik
der Hausfrau, wenn sie von ihrer
Kontrolltour nur angestecktes Obst zurückbringt.

Die Eßäpfel sollten gesund sein!
Ich kenne Frauen, die es fast als eine
Sünde ansehen, tadelloses Obst von der
Hürde herunterzunehmen. Sie warten
getreulich, bis sich Flecken zeigen, die braven

Sparsamkeitstanten

MORGAAG. - EBNAT-KAPPEL KARTOFFELN, ABER NIGHT ZUVIEL

Während wir das Obst nicht ungern
betreuen, steht es anders um die Kartoffeln.

Für die ist alles gut genug. Sie, die
Berner Orangen, sind ja an und für sich
sehr in Ungnade geraten, und wenn im
Familienkreis über das Einkellerbudget
konferiert wird, so heißt es da und dort
— meist sind es die Männerstimmen —:
« Aber nicht zuviel ...»

Freilich, zuviel hat keinen Sinn, aber
zuwenig ist auch schlimm, besonders

wenn hungrige Kinder und Jugendliche
am Tische sitzen. Wer gegen den Frühling

hin Kartoffeln nachkaufen muß, der
darf nie vergessen, daß sie dann vom
Transport schwärzliche Stellen bekommen,

und soll deshalb nicht viel auf
einmal anschaffen.

Tadellos sauber soll der Keller sein.
Keller mit Zementboden sind nicht sehr
geeignet; Erdboden ist besser. Solange es

möglich ist, soll täglich gelüftet werden
(Rücksicht auf die Parterrebewohner nicht
außer acht lassen und schon beizeiten die
Fenster schließen sowie bei ganz kaltem
Wetter das Öffnen unterlassen).

getrocknet in der würzigen Voralpen-

Luft des Toggenburgs, machen jede

Mahlzeit zu einem

V
Erhältlich in

Drogerien, Papeterien,
Eisenhandlungen

DER FABRIKANT: ^

OFTRINGEN
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gstrooknst in clsr wnr^ÎFSn Vornlpsn-

Lin^ekellerte /^.pkel sollten reAsl-
nräöiA kontrolliert wsràen,nnà ?ws.r rnnö
innn ?wsirnnl in àer Wocks nackssken,
sonst kornint es vor, àoL As^sn lVlitte àes

Winters liin àis As.n?s l?nrnilis in kekel^
lion tritt. 8cklieölick sckätxt es nisinanà,
linst 1'nA lnr iknA ^Kpkelinns essen ?u rnüs-
sen, nnr weil rnnn nn^slnultes Okst knt
nnà niât inekr kàeistsr wirà — akn

Zeseksn àovon, àoll wir nnck àissen Win-
ter sicker noclt niclrt AsnnA Mucker
lzskoinrnsn, nnr olrns 8ncckarin nns^n^
konnnen... Ills ist eins knlscke Ikktik
àer klauskron, wenn sie von ikrsr Xon-
trolltonr nnr angestecktes Okst 2nrück^
kringt. Die LLnplel sollten gesunà sein!
Iclt kenne Kränen, àis es kost als eine
8nnàs anssken, taàelloses Okst von àer
kluràs kernnter^unskinen. 8ie warten ge-
trsnlick, kis sick blecken Zeigen, àis kra-
ven 8parsarnkeitstanten.

áLLIt KNtlltl' XVVIIsI,

Wâkrenà wir àns Okst nickt nngsrn
ketrenen, stekt es anàsrs nrn àis Knrtol^
kein. l?nr àie ist alles gut genug. 8ie, àis
lZ'rnsr Orangen, sinà ja an nnà kür sick
sekr in Ilngnaàs geraten, nnà wenn iin
kainilienkrsis nksr àas kknksllerknàget
konksrisrt wirà, so ksiöt es àa nnà clort
— nreist sinà es àis lVlännerstiininsn —:
« Kkksr nickt Zuviel ...»

lkreilick, Zuviel kat keinen 8inn, nker
Zuwenig ist anck sckliinrn, kesonàers

wenn knngrigs Lknàer nnà àugenàlicke
ain àkscks sitzen. Wer gegen àsn ?rnk-
ling kin lvartokkeln nackkanksn innö, àer
àark nie vergessen, àall sis àann vorn
Transport sckwär?licks 8tellen kekonn
inen, nnà soll àsskalk nickt viel ank sin-
mal ansckakken.

àlaàsllos sanker soll àer k.ellsr sein.
Xeller rnit ?.ômsntkoàen sinà nickt sekr
geeignet; klràkoàen ist kesssr. 8olange es

möglick ist, soll täglick gslnktst weràsn
(lkncksickt ank àiekartsrrekewokner nickt
auöer ackt lassen nnà sckon kàeiten àis
lksnster scklieöen sowie kei gan? kaltem
Wetter àas Okknen unterlassen).

krl-.Lèsiic^ in vf(?-
gelien, ?c»pstsfien,
5issnkczncjlungen

/ Ofikineck



Bei 2—3 Grad über Null werden die

Kartoffeln süß. Das macht aber nichts.
Deckt man sie nämlich mit Papier oder
mit Emballage zu, oder gibt man sie

einige Tage in die Küche (nicht an allzu
große Wärme), so erholen sie sich wieder.

Sinkt hingegen die Temperatur unter
2 Grad, so erfrieren die Kartoffeln. Dann
allerdings ist Hopfen und Malz verloren;
die Kartoffeln bleiben ungenießbar.

Muß man auf Zement' einlagern, so

sollte unbedingt eine Schicht Torfmull
gestreut werden. Nur trockene Kartoffeln
haben die Chan'ce, von der Fäulnis nicht
befallen zu werden. Sind sie noch etwas
feucht, können die Haufen mit Gips
überstreut werden. Alle die käuflichen
sogenannten Konservierungsmittel sind, nach
den Angaben der Eidg. Versuchsstation
Oerlikon, nutzlos. Man kann die Kartoffeln

nur vor dem Faulen schützen, indem
man für gute Durchlüftung sorgt und die
Haufen, wo man nicht genügend Harasse
besitzt, frei lagert, denn Kellerecken sind
stets die schlimmsten Fäulnisherde. Außerdem

ist dafür zu sorgen, daß die Haufen
nicht höher als anderthalb Meter und nicht
breiter als zwei Meter gemacht werden.
Die Kellertemperatur sollte nie unter +2°
und nicht über +8° Celsius sein.

Die Kartoffeln sollten nie zu früh
geerntet werden, das Kraut muß abgedorrt

sein. Die allerfrühesten Sorten können

nicht gut eingekellert werden. Man
überwintert von ihnen nur die Saatkartoffeln,

d.h. auserlesene Kartoffeln von Stauden,

die man ganz gut ausreifen ließ.
Saatkartoffeln werden am besten separat,
mit Sortenbezeichnung, in Harassen
aufbewahrt. Bei den eigentlichen Spsisekar-
toffeln unterscheidet man mehlig
zerkochende und festbleibende, doch hat das
mit der Sorte nicht viel zu tun, denn ein
und dieselbe Sorte kann sich so oder
anders verhalten, je nach Bodenlage, Wetter
und Dünger. Darum führe ich auf der
folgenden Tabelle nur die bekanntesten
Sorten und ihre Kochfestigkeit bei
günstigen Umständen an.

DER HAARPFLEGENDE
CO IFFE U R

Coiffeur pour Dames
Talacker 11 y Zürich

Tel. 27 29 55

Wollen Sie anmutig und frisch aussehen,
dann verwenden Sie für die tägliche
Gesichts- und Körperpflege Maruba-
Schönheitsschaum. Sie werden erstaunt
sein, wie sich Ihre Hautverjüngt.Maruba
reinigt die Poren, verschafft Wohlbehagen

und ist speziell gegen
Faltenbildung zu empfehlen.

Flaschen à Fr. —.60, 2.80, 5.25, 11.75 und 20.50

in Apotheken, Drogerien, Parfumerien
und beim guten CoiffeUP

1
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Lei 2—3 Lu'aà üker klull wsràsn àis
Xartokkeln süö. Das inackt aker nickts.
Deckt inan sis nänilick niit Lapisr oàer

init LinkallaAs 2U, oàer AÎKt inan sis

einige Lk^s in àis Xücke (nickt an allzu
AroLe Wärnis), so srkolen sis sick wisàer.

Linkt kinASAsn àis Lsinperstur unter
2 Draà, so erkrisrsn àis Xartokksln. Dann
allsràinAS ist Ilopksn unà lVlalz verloren;
àis Xartokkeln kleiksn unKenisLkar.

kkuL inan auk veinent einlagern, so

sollte unksàinAt sine Lckickt àlorkinull
Assirent weràsn. kkur trockene Kartokksln
linken àis Dkance, von àsr Dänlnis nickt
kskallen zu wsràsn. 8inà sie nock etwas
kenckt, können àis Ilauken init Dips üker-
streut weràsn. ^.lls àis käuklicken soAe-
nannten LonservierunAsinittel sinà, nack
àsn ^.NAaksn àsr ltiàA. Vsrsucksstation
Dsrlikon, nutzlos. ìVlan kann àis lvartok-
kein nur vor «lein Danlen sckützsn, inàsin
inan kür Auts DurcklüktunA sorAt unà àis
Ikauken, wo inan nickt ASnÛAenà klarasss
kesitzt, krsi lagert, àsnn Ksllerecksn sinà
stets àie sckliniinsten lkâulniskeràs. duller-
àein ist àakûr zu sorAsn, àaL àis Klauksn
nickt köker als anàsrtkalk lVlstsr unà nickt
krsitsr als zwei Kkster Asinackt wsràsn.
Oie Xiellsrteinpsratur sollte nie unter ^2°
unà nickt üker Delsius sein.

Die Xartokksln sollten nie zu krük
Assrntet wsràsn, àas Xraut inuL akAö-
àorrt sein. Die allerkrüksstsn Lorten körn
nsn nickt Zut einAeksllsrt wsràsn. kkan
üksrwintert von iknen nur àie LaatkartoD
kein, à.k. auserlesene Liartokksln von Ltan-
àen, àis inan Aanz Aut ausrsiksn lisL.
Lsatkartokkeln wsràsn ain ksstsn separat,
init LortsnkszsicknunA, in Ilarassen auk-
kswakrt. Lei àsn siAentlicksn Zpsisekar^
tokksln untersckeiàst inan rnskliA zsn
kocksnàs unà ksstkleiksnàe, àock kat àas
init àsr Lorts nickt viel zu tun, àenn sin
unà àieselks Lorte kann sick so oàsr ain
àers vsrkaltsn, je nack LoàsnlaAe, Wetter
unà Dünger. Daruin kükrs ick auk àsr
kolAsnàen Dakslls nur àis kskanntsstsn
Lorten unà ikrs Kockkesti^ksit ksi Alln-
stiren Dinstanàen an.

COI

Lolstsur pour Osmss
I's>so><or 11 >- Annick

2? 2Z ss

Wo>!so d!s onmut!g onà tr!sck oosssksn,
àunn vsrwsnàsn Lis lör àis tägiicks
Lssickts- onà i<örpsrpilsgs ^aruko-
Lckönksitssckourn. Lis wsràsn srstciunt
ssin, wis sick ikrs kic>otvsrsöngt.^ciru!zc>
reinigt àis k'orsn, vsrsckoffl Wokiks-
kogsn onà ist spszisii gsgsn kczitsn-

kiiàong zo smpfsklsn.

tiosckso à tr. —.60, 2Se. 6.26, n.76 unc! 20.60

>n /^potksksn, lZrogsrîsn, k'srtumsrisn
unrl be!m guisn LoîttsUN
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Herzklopfen
Herzklopfen, Schlaflosigkeit, nervöse Krämpfe, Spasmen, Beklemmung, Angstund

Schwindelgefühle, Einschlafen der Glieder (Ameisen), Kreislauf- und

Blutdruckstörungen, Arterienverengung und -Verkalkung bekämpfen Sie wirksam mit

Zellers Herz- und Nerventropfen
dem bekannten, naturreinen und unschädlichen Pflanzenpräparat. • Zellers

Herz- und Nerventropfen» beruhigen und stärken zugleich das Herz und die

Nerven. Sie lösen Spannung und Verkrampfung, erweitern die Blutgefäße und

bessern somit die Durchblutung. - Leichte Assimilation. Gute Verträglichkeit.
Rasche Wirkung. Ein Versuch überzeugt!

Weder Brom noch Digitalis

Flüssig: Flaschen à Fr. 2.30 und Fr. 5.75, Kur (4 große Flaschen) Fr. 18.50

Tabletten: Fl. à Fr. 3.-, Kur Fr. 14.- (praktisch auf Reisen und am Arbeitsplatz).

Erhältlich bei Ihrem Apotheker. Ein Qualitätsprodukt von

MAX ZELLER SÖHNE • ROMANSHORN
APOTHEKE UND FABRIK PHARMAZ. PRÄPARATE - GEGR. 18 64

I R - 11

ààplen
8ss?kiopfen> Lobistiosigkeit^ nsn/oss Xsâmpls^ Lpssmsn, bskiemmung^ /tngst-
und Lobmndeigssübis^ binsobisfen des Siieder (àmeisen)^ ttmisisut- und kiut-

dmokstömngen^stenenvösengung und -Veàikung bekämpfen Liemiàm mit

IsIIers lle^- unll Iflerventroplen
dem bekennten^ nstumsinsn end unsobëdiiobsn btisn^enpmpsmb -7eiism
bie^- end làentmpfsn- bombigen und ste^en ?ugieiob des ttm und die

àvsn, 8ie iösen Lpennung und Vàsmplung, smsitsm die biutgetebe und

beseem somit dis »umbbiutung. - beicbte àssimiistion^ lZuts Vsltmgiicbksib
8ssobe Mkung, bin Vsmucb übeMugt!

tiVsdks 8mm nocb vigitsiis

biussigê biescben à im LâM und br. 5,75, là (4 gwbe bissoben) bn Ig^Sll

ledistten^ bi^ à bn bun bn 14^- (pmktiscb sut 8oisen und sm àlbeitspist?),

blbsitiiob bei ibmm /ìpotbeken bin Husiitstspmdukt von

ljk^o - e^Lk^. 1 864
I k?-,i



Die gebräuchlichsten Kartoffelsorten

Namensbezeichnung

Ackersegen

Eersteling

Kaiserkrone

Erdgold

Weltwunder

Bintje

Frühe Rosen

Ideal

Alma

Eva

Millefleurs

Allerfrüheste Gelbe

Odenwälder Blaue

Up to date

Industrie

Centifolia

spät

sehr früh

früh

mittel bis mittelspät

mittelfrüh

mittelfrüh

früh

mittelfrüh

mittelfrüh

mittelfrüh

mittelfrüh

mittelfrüh

mittelfrüh

mittelspät

mittelspät

mittelspät

Bemerkungen

erst nach längerer, guter Lagerung verwenden.

Mehlig, springend.

feine Sorte, kurze Kochzeit, für alle Zube-

reitungsarten verwendbar.

fest bis mehlig, milde und fein.

feste, selten springende Sorte, gut für Rösti
und Salzkartoffeln.

gut für alle Kochzwecke, Nachteil: tiefe
Augen.

sehr beliebte, regelmäßig geformte
Speisekartoffeln, allseitig verwendbar.

gute Frühsorte, etwas feucht, schnell
gekocht, feines Aroma.

springt selten, etwas feucht, glatte,
ebenmäßige Form.

bleibt ganz; gegen den Frühling hin wird
sie zum « Fettfresser ».

bleibt beim Kochen ganz.

in höheren Lagen sehr ergiebige Kartoffel.

können vorzeitig geerntet werden, doch sind

sie, voll ausgereift, sehr lagerfähig und
ausgezeichnet.

springt kaum auf; zu allen Gerichten
geeignet.

nicht zu lange kochen, mehlig, fein.

sehr lagerfähig, zu allen Gerichten verwendbar,

fein.

in nassen Jahren nicht krankheitsanfällig,
besonders geeignet für Kartoffelsalat.
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Oie Zebrààliâsterl Xsrtoüelsorteu
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Alle Kartoffeln müssen dunkel oder
bei stark abgedämpftem Lichte lagern
und sollen, um das Keimen zu verhüten,
im Winter zwei- bis dreimal umgeschichtet

werden.
Vielen Hausfrauen, besonders den

Berufstätigen, ist das tägliche
Kartoffelzubereiten ein Greuel, weil sie immer
gewaschen werden müssen. Seit mehr als

zwanzig Jahren wende ich, teils aus
Bequemlichkeit, teils aus Zeitmangel,
folgende Methode an: Am Samstagnachmittag,

oder bei einer andern günstigen
Gelegenheit, hole ich soviel Kartoffeln, wie
die Familie sie in ungefähr einer Woche
benötigt, aus dem Keller und wasche sie.

Da ich keinerlei Neigung zur Askese
habe, gestatte ich mir dabei erstens einen
Zuschuß von warmem Wasser (zu warm
darf es aber nicht sein), und zweitens
wasche ich die Kartoffeln erst, nachdem
sie eine gute Viertelstunde gebadet haben.
Mit einer kleinen, etwas steifborstigen
Bürste werden die Kartoffeln «gerubelt»,
aufs Tropfbrett gelegt und nochmals
energisch abgespült. Ich lasse sie trocknen,
und dann werden sie in einige, vom Sommer

her aufbewahrte Erdbeerkörbchen
versorgt und auf ein Gestell hinter einen
Vorhang geräumt. Will ich kochen, dann
sind die Erdäpfel wenigstens schon
gewaschen! Freilich, vom März an kann ich
nicht mehr für eine ganze Woche
vorarbeiten, denn die Kartoffeln nehmen es

übel und werden schwarz.

EINKELLERN ODER NICHT?

Früher galt es als heilige Pflicht jeder
umsichtigen Hausfrau, im Herbst ein
bestimmtes Quantum Obst und Kartoffeln
einzukaufen und den ganzen Winter über
die Vorräte mit großer Sorgfalt zu
betreuen. Heute ist das Einkellern nicht
mehr für jeden Haushalt zu empfehlen.
Gewiß, der Einkauf im Engros kommt
billiger, und es ist viel angenehmer,
monatelang aus dem eigenen Vorrat zu schöpfen,

als immer wieder nur wenige Kilos
aufs Mal im Laden zu erstehen.

Seit es aber moderne Kühlhäuser
gibt, wo alle Obstsorten ihrer Eigenart
entsprechend betreut werden können,
rechtfertigt sich die Vorratshaltung ,von
Obst für den kleinern Privathaushalt nur
dann, wenn sich erstens die geeigneten
Räume finden, zweitens die Hausfrau
gewillt ist, regelmäßig nachzusehen, zu
lüften und zu kontrollieren, und wo drittens

das Obst in gutem, unverbeultem
Zustande erworben werden kann.

Der Nachteil der höheren Obstpreise
im Detail wird durch gewisse Vorteile
aufgehoben: Alle Sorten kommen dann zur
Verteilung, wenn sie am besten ausgereift
sind. Das Obst ist erlesen, nicht angefault.
Man ist frei in der Wahl und muß nicht
ängstlich besorgt nach dem Ausschau halten,

was nun wieder zugrunde geht, wenn
es nicht schleunigst gegessen wird.

Mit den Kartoffeln steht es nicht
viel anders. Wenn die Keller ungeeignet
sind, und besonders in Häusern, wo die

Zentralheizungskessel sich in der Nähe
der Keller befinden, sollte nicht aus
falschem Sparsamkeitssinn in Mengen
eingekellert werden. Man kann sich, je nach
Größe der Familie, mit Zehn-, Zwanzig-
oder Fünfzigkilolieferungen begnügen.
Viel teurer kommt es nicht zu stehen,
wenn man die Gewichtsverminderung in
Betracht zieht.

* **

Also: Einkellern oder nicht? Nun:
Seh ein jede?•, wo er bleibe,
Seh ein jeder, wie er's treibe,
Und wer einkellert,
Daß nichts verfaule.

Illustration von Marcel Dornier.

Lösung von Seite 13

«Kennen wir unsere Heimat?»

1. Raupe eines Bürstenspinners.
2. Blatt und Früchtchen der Zitterpappel oder

Espe, « Eschpä », « Aschpilaüb ».

5. Steinschmätzer.
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/Vils Karto55sln rnnsssn ànnksl oàer
bei stark ahgsàârnpltern Oiclrte lagern
nnà sollen, nnr àas Keirnen zn verhüten,
im Winter zwei- his àreinral nnrgesclrich-
let weràen.

Vielen hlanslVanen, hesonàers clsn

öernlstätigen, ist àas tägliche Kartoklel^
zuhereiten sin (Crenel, weil sie iininsr
gewaschen weràen rnnssen. Zeit nrehr als

zwanzig beirren wenàe ich, teils ans Le-
cinernliclrkeit, teils ans ^.sitrnangsl, 5ol-
gsnàe Kletlroàe ani Vnr Zarnstagnaclrrnit-
tag, oàer hei einer andern günstigen (le-
legsnlrsit, hole ich soviel Kartolteln, wie
àie Karnilie sie in nngekälrr einer Woche
henötigt, ans àenr Keller nnà wasche sie.

On ich keinerlei Neigung zur /Vsksss

Irahe, gestatte ich nrir àalrsi erstens einen
^nschnll von warirrenr Wasser (zu warnr
àarl es alrsr niât sein), nnà Zweitens
wasche icli àie Kartolksln erst, nachdem
sie eine gute Viertelstunde gehaàet hahen.
lVlit einer kleinen, etwas steiklrorstigen
Bürste werden àie Kartokkeln «geruhelt»,
auks Vrozrlhrett gelegt nnà nochmals snsr-
gisch alrgeszrült. Ich lasse sie trocknen,
nnà àann werden sie in einige, vorn 8om^

rnsr lrer anlkswalrrte Krdhserkörhchsn
versorgt nnà ani sin Oestell Irintsr einen
Vorhang geräumt. Will iclr koclren, àann
sinà àie Ordäplsl wenigstens sclron gs-
wasclren! Orsiliclr, vorn lVlärz an kann iclr
niclrt rnslrr lür eine ganze Woche vor^
arbeiten, àenn àie Kartolleln nslrnren es

ülrel nnà werden schwarz.

Ornlrsr galt es als lreiligeBllicht jeder
nrnsiclrtigen Oanslran, irn Oerhst sin l>s-

stirnrntes (Quantum Olrst nnà Kartolleln
einznkaulsn nnà àsn ganzen Winter ülrer
àie Vorräte rnit groösr Lorglalt zu l>s^

treuen. Heute ist àas Kinksllsrn niclrt
rnslrr liir jeden Haushalt zu smzrlelrlen.
OswiB, àer Kinkanl irn Kngros konrint
lrilliger, nnà es ist viel angenelrrner, rno-
natslang ans àenr eigenen Vorrat zu schöpf
lsn, als inrinsr wieàer nnr wenige Kalos

anls Vlal irn Oaàen zu erstehen.

Zeit es alrer nroàerns Kühlhäuser
gilrt, wo alle Olrstsortsn ihrer Oigenart
entsprechend lretrsnt weràen können,
reclrtlsrtigt siclr àie Vorratshaltung.von
Olrst lür àsn kleinern l?rivatlrauslralt nnr
àann, wenn siclr erstens àie geeigneten
Bäume linàsn, Zweitens àie Oanslran
gewillt ist, rsgslmäBig nachzusehen, zu
lülten nnà zu kontrollieren, nnà wo àrit-
tens àas Olrst in gntenr, nnvsrlrsnltern ^n^
stanàe srworlrsn weràen kann.

Osr Oaclrteil àer lrölrsrsn Ohstprsise
irn Ostail wirà àurclr gewisse Vorteils anl-
gelrolrsn: /Vile Lorten kornrnen àann zur
Verteilung, wenn sie arn lrestsn ausgereilt
sinà. Oas Olrst ist erlesen, niclrt angslault.
Klan ist lrei in àer Wahl nnà mull niclrt
ängstlich hesorgt nach àenr àsschan Hal-
ten, was nun wieàer zugrunde geht, wenn
es nicht schleunigst gegessen wirà.

hüt àsn Kartolleln steht es nicht
viel anàers. Wenn àie Keller ungeeignet
sinà, nnà lresonàsrs in Häusern, wo àie

^entrallisizungsksssel sich in àer Oähe
àer Keller hslinden, sollte nicht ans lah
schern Zparsamkeitssinn in Vlengen sin-
gsksllsrt weràen. ZVlan kann sich, je nach
OrölZs àer Kamille, rnit ^ehn-, Zwanzig-
oàer Künkzigkrlolielerungen hsgnngen.
Viel teurer kornint es nicht zu stehen,
wenn rnan àie Oswiclrtsvsrnrinàsrnng in
Betracht zieht.

Vlso-. Kiirkellsrn oàer nicht? Oun:

ein /ecier, rvo sr àà'ire,
>5e/r ein /e^ier, reie eà treiöe,
t/nci urer ein^eiiert,
Da/? nic/rt5 ver/anie.

Illastratiorr voir lVlsrcel Doinisr.
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«Können wir unsere »simet?»

1. IVarrzrs eines lZirrstsirsprirners.
2. Llett rrnà Vrüchtclreir der Xitterpeppsl oder

üsxs, « Ksclrzrä », « rVselrpderdr ».

Z. Lterirsehrirätier.
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