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fucÉje nidjt 31t befdjreiben, bag innre ©nttueihung ber ©otteêoffenbarung, bie

id) I)icr gefd)auh S<h ïamx bieg ©ine nur ftetg jagen: ber ©inbrud, ben bieje
einigen ©djneegehilbe, biefe Sïuppen unb ï)inrmelan[trebenben ©ipfet, bie

gerriffenen ©letter mit iljten gnnjdjen bunïelgriin beinatbeten Sbergrüden
in§ Sat fid) ergiefjenben ©igftrömen, biejeg Inunberbare (Spiel bon Siebt unb
©fatten in biefem granbiofen Staturgemätbe, biefe majeftätifdtje ©tide unb
©rtjabenheit, biefe gelnnltig großen fßerhaltniffe, afteg übergoffen Pom ber»
ïlârenben ©onnenglang eineg tiefblauen Rimmel»,in ber ©eete bjeröorrief,
Innr iiberinältigenb. Sftan tonnte fid) nid)t fatt feben. —

Qlnei ©tunben ftanben mir fo auf beg Srébent ©pipe. ©d)on neigte bie

©onne nad) äßeften unb mahnte gum SIbftieg. glnei ©tunben, ftanb oben auf
beâ S3ergeg ©pipe gu lefen; fünf hinauf, glnei hinunter, bag Inar bod) loot)!

gar inenig. Sa, inenn einer bie enblofcn SBinbungen beg SBegeg hinunter»
rennt, bann magg in gioci ©tunben möglich fein, iuir haben brei gebraud)t.
llnb al§ luir unten am guff tnieber in ben buntein Sannenlnalb einbogen,
begannen bie ©d)necmaffen brüben über bem Sal gu leudften, gu glühen im
SBiberfdjein beg rötlichen Slbenbhiutmelg. herrlich toie ber Sag begonnen,
ging er gu ©übe. Sßir hatten heute loieber bag ©djönfte gefe'hen, toag ber
SDtenfd) auf feinen Steifen fepen tann, eine granbiofe Offenbarung ber herr»
liehen ©djöpfergröfie ©otteg.

jfausratpnfdjafl

ltnfd)äigbar finb bie 9teiä)tümer, toeld)e bie gütige SStutter Statur in
jebem Saïjre bon neuem aug ber ©rbe für ung herborluachfen täfjt. SSurgeln,
Sblätter, SSIitten unb gritdpe bieten fid) ung bielfad) alg toertbode Staprung
bar ober alg fdjmadhafte SBitrgcn gur befferen fBetömmlidjteit unferer ©pei»
fen unb ©etränfe. Su früheren Zeiten, bon unfern fßoreltern, luurben biefe
gefunben Staturgaben hod) gefdjapt unb gern benupi. SIber loir mit unfern
bielfach übertriebenen berfeinerten ©efdjmadBanfprüdhen haben bag gute unb
biet gefunbere ©infache faft gang bergeffen. ©aper ift eg toot)! angebracht,
namentlich in fo teueren Reiten, mal luieber hiugutueifen auf bie bieten pöcpft
gefunben unb Betömmticpen Staprungg» unb ©enufjmittet, bie Seber fid)
felbft fuepen ïann brausen in gelb unb gtur, im SBalb unb SBiefe.

©leid) in ben erften Sagen beg Sengeg erfdjeinen überalt bie gegähnten
fBIättcpen beg Söluengahn. @ie geben einen garten gefunben ©atat, tonnen
aber auch alg ©emüfe unb gu ®räuterfUppen gut berluenbet luerben. Stod)

träftiger fcpmedenb, aber nidjt fo häufig bortommenb finb bie Stapunget unb
ber getbfalat (©onnenluirbet), bie mit Stüprei ober tueichen ©iern eine

nahrhafte unb guträglicEje iDtaptgeit bitben.
Seiber fehr luenig benupt toirb bie grofje förenneffet. $ie luehrhafte

Stugrüftung ber mit SImeifenfaure gefüHterj 33rennpaare macht fie fo unbe»

liebt. Xtnb babei geben bie jungen Sriebe, ©proffen unb SBIätter einen gang
borgügtidjen ©pinat, entoeber für fid) allein ober alg 3©at? gum ©arten»
fpinat, um biejeit gu „ftreden". SIucp tann man fie jeber ©uppe gur ©r=

höhung beg SBoptgefcfimacfeg beifügen. SSor bem Zurechtmachen in ber ®ücpe
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suche nicht zu beschreiben, das wäre Entweihung der Gottesosfenbarung, die
ich hier geschauti Ich kann dies Eine nur stets sagen: der Eindruck, den diese

ewigen Schneegebilde, diese Kuppen und himmelanstrebenden Gipfel, die
zerrissenen Gletscher mit ihren zwischen dunkelgrün bewaldeten Bergrücken
ins Tal sich ergießenden Eisströmcn, dieses wunderbare Spiel von Licht und
Schatten in diesem grandiosen Naturgemälde, diese majestätische Stille und
Erhabenheit, diese gewaltig großen Verhältnisse, alles übergössen vom ver-
klärenden Sonncnglanz eines tiefblauen Himmels in der Seele hervorrief,
war überwältigend. Man konnte sich nicht satt sehen. —

Zwei Stunden standen wir so auf des Brävent Spitze. Schon neigte die

Sonne nach Westen und mahnte zum Abstieg. Zwei Stunden, stand oben auf
des Berges Spitze zu lesen; fünf hinauf, zwei hinunter, das war doch Wahl

gar wenig. Ja, wenn einer die endlosen Windungen des Weges hinunter-
rennt, dann mags in zwei Stunden möglich sein, wir haben drei gebraucht.
Und als wir unten am Fuß wieder in den dunkeln Tannenwald einbogen,
begannen die Schneemassen drüben über dem Tal zu leuchten, zu glühen im
Widerschein des rötlichen Abendhimmels. Herrlich wie der Tag begonnen,
ging er zu Ende. Wir hatten heute wieder das Schönste gesehen, was der

Mensch auf seinen Reisen sehen kann, eine grandiose Offenbarung der Herr-
lichen Schöpfergröße Gottes.

Nützliche Hauswissenschast.

Selbstgesuchte Nahrungs- und Heuußmittel iu Mb «ud Wald.

Unschätzbar sind die Reichtümer, welche die gütige Mutter Natur in
jedem Jahre von neuem aus der Erde für uns hervorwachsen läßt. Wurzeln,
Blätter, Blüten und Früchte bieten sich uns vielfach als wertvolle Nahrung
dar oder als schmackhafte Würzen zur besseren Bekömmlichkeit unserer Spei-
sen und Getränke. In früheren Zeiten, von unsern Voreltern, wurden diese

gesunden Naturgaben hoch geschätzt und gern benutzt. Aber wir mit unsern
vielfach übertriebenen verfeinerten Geschmacksansprüchen haben das gute und
viel gesundere Einfache fast ganz vergessen. Daher ist es wohl angebracht,
namentlich in so teueren Zeiten, mal wieder hinzuweisen auf die vielen höchst

gesunden und bekömmlichen Nahrungs- und Genußmittel, die Jeder sich

selbst suchen kann draußen in Feld und Flur, im Wald und Wiese.
Gleich in den ersten Tagen des Lenzes erscheinen überall die gezähnten

Blättchen des Löwenzahn. Sie geben einen zarten gesunden Salat, können
aber auch als Gemüse und zu Kräutersuppen gut verwendet werden. Noch

kräftiger schmeckend, aber nicht so häufig vorkommend sind die Rapunzel und
der Feldsalat (Sonnenwirbel), die mit Rührei oder weichen Eiern eine

nahrhafte und zuträgliche Mahlzeit bilden.
Leider sehr wenig benutzt wird die große Brennessel. Die wehrhafte

Ausrüstung der mit Ameisensäure gefülltem Brennhaare macht sie so unbe-
liebt. Und dabei geben die jungen Triebe, Sprossen und Blätter einen ganz
vorzüglichen Spinat, entweder für sich allein oder als Zusatz zum Garten-
spinat, um diesen zu „strecken". Auch kann man sie jeder Suppe zur Er-
höhung des Wohlgeschmackes beifügen. Vor dem Zurechtmachen in der Küche
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toerben bie Slätter mit einem ©uff peiffen SBafferê ü£>erfdE)üttet, toa§ bie
Srennpaare unfcpäblid) maept.

Sin Duellen, Stächen unb ©räben finbet man bielfad) bie beliebte Srun»
nenïreffe, beten junge .grüptingäblätter einen toürgigen, ïraftigen, erfrifdpen»
ben, anwerft gefunben Salat geben.

Stuf SBiefen unb in SSätbern allgemein betbreitet mäd)ft eine anbete
fcpmacïpafte ©entüfepffange: Der (Sauerampfer, ©r ift gut Bereitung bon
Salaten, Suppen, ©emüfen, Soffen gang borgügtiep, befonberg im grüpjapr,
obfepon bie Slätter auep ben gangen Sommer pinburcp bertoenbet toerben
tonnen, Segept gu ©ernüfe: Den niept gefepnittenen Sauerampfer in
Stutter gugebeeft toeiep bünften, bann mit fpolglöffel gerrütjrcn, eine mit
ïaltem Staffer ïlar gerührte ©inbrenne baran, etioa» Saig unb toomöglid)
aud) Sapne.

Slïïe biefe grüplinggpftangen eignen fid), beliebig mit einanber ber=

mifd)t, aud) fepr gut gu ben äufferft gefunben näprfatgreicpen ^räuterfuppen.
Sdjon bon bei; erften grüptinggtagen an fiept man überall auf SBiefen

bie Sumpfbotterblume ipre gelben Stüteu entfalten. Die nod) jungen grünen
®nofpen geben, in ©ftragoneffig eingelegt, fepmadpafte kapern, bie gut Set»
fätfepung ber eepten bienen. SIucp ift toopl toenig beïannt, baff man fid) eben»

fattê gute kapern auê ben Samenkörnern ber Éapuginerîreffe bc=

reiten ïann, bie üietfadpin ©arten unb auf Satïonen angepflangt toirb. SJtan

falgt bie Samentörner ein toenig, täfft fie einige Sage ftepen, reibt fie bann
mit einem Stacpe ab unb füllt fie in ein ©Ia§ mit ïaltem ©ffig unb etioa§
fein gefepnittenem Sîeerretticp : eine gang borgügtiepe SBürge gu Soffen unb
bergteidpen.

Sept gaplteidj finb bie fßflangen, beten Slätter ober Stuten man gu
£ee bertoenbet. SBit ïonnen unê in unferer Heimat jebe§ gapr ftifepe
Mutet ber öerfepiebenften Strt pflüden unb geber ïann fiep naep feinem eige»

nen ©efepmad eine beliebige SDtifcpung perftetten. Sepr tooplfcpmedenb ift
eine SJtifdjung ber jungen Stattet bon Stalbetbbeeren, Srombeeten unb
Statbmeifter. Später im Sommer gibtg bann fßfefferminge, Hamiden, Sin»
benbtüten, tpolunberblüten (gliebetiee) ufto.

Sitte Slätter gu See trodnet man im Scpatten, niept in ber Sonne, unb
pebt man am beften in ïteinen gugefepnürten Säddpen auf, bie man in einer
Sobeitïammer luftig aufpängt. Dagegen trodnet man ade grüepte (g. 58.

tpagenbutten) in ber Sonne, unb pebt fie bann auep in Sädcpen auf.
©in guteê ïrâftigeê ©emüfe im Sommer geben bie gefdjabten Sübcpett

bom Sauerïtee, in Sutter gebünftet mit Sßeterfitie in Sfteplfeptotfje.
gmmet toieber toeift bie Ippgiene barauf pin, baff reeptbiel Sßert auf

bie gubereitung ber Speifen gelegt toerben foil unb baff mepr ©efcpmadê»
Stbtoetpêlung ftattfinben njuff. Septereê betoirït man bei Suppen, ©emüfen,
gleifdj unb Soffen namenttiep burd) bie betfepiebenen ©etoürge. Degpalb ift
e§ fepr gu beïtagen, baff in ben meiften fpauëpattungen nur einige fiparfe
auëlanbiftpe (gefälfepte?) ©etoürge borpanben finb, aber bie guten atoma»
iifepen mitben einpeimifdjen faft gang fepten, bie noep unfere ©roffmütter
frifcp im ©arten ober gelbe pftüdten. Da ift ber tooplriecpenbe gelbtppmian,
ber ben Suppen unb Sofjen einen angenepmen ©efepmad berteipt; bie Sal»
bei, loeldje befonbetc gijcpen Pen oft unangenepmen Strt» ober Scplammge»
fdjmad nimmt; ber Seifuff al§ beliebte SBürge gum ©änfebraten, unb bie
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werden die Blätter mit einem Guß heißen Wassers überschüttet, was die
Brennhaare unschädlich macht.

An Quellen, Bächen und Gräben findet man vielfach die beliebte Brun-
nenkresse, deren junge Arühlingsblätter einen würzigen, kräftigen, erfrischen-
den, äußerst gesunden Salat geben.

Auf Wiesen und in Wäldern allgemein verbreitet wächst eine andere
schmackhafte Gemüsepflanze: Der Sauerampfer. Er ist zur Bereitung von
Salaten, Suppen, Gemüsen, Soßen ganz vorzüglich, besonders im Frühjahr,
obschon die Blätter auch den ganzen Sommer hindurch verwendet werden
können. Rezept zu Gemüse: Den nicht geschnittenen Sauerampfer in
Butter zugedeckt weich dünsten, dann mit Holzlöffel zerrühren, eine mit
kaltem Wasser klar gerührte Einbrenne daran, etwas Salz und womöglich
auch Sahne.

Alle diese Frühlingspflanzen eignen sich, beliebig mit einander ver-
mischt, auch sehr gut zu den äußerst gesunden nährsalzreichen Kräutersuppen.

Schon von den ersten Frühlingstagen an sieht man überall ans Wiesen
die Sumpfdotterblume ihre gelben Blüten entfalten. Die noch jungen grünen
Knospen geben, in Estragonessig eingelegt, schmackhafte Kapern, die zur Ver-
fälschung der echten dienen. Auch ist Wohl wenig bekannt, daß man sich eben-

falls gute Kapern aus den Samenkörnern der Kapuzinerkresse bc-
reiten kann, die vielfachstn Gärten und auf Baikonen angepflanzt wird. Man
salzt die Samenkörner ein wenig, läßt sie einige Tage stehen, reibt sie dann
mit einem Tuche ab und füllt sie in ein Glas mit kaltem Essig und etwas
sein geschnittenem Meerrettich: eine ganz vorzügliche Würze zu Soßen und
dergleichen.

Sehr zahlreich sind die Pflanzen, deren Blätter oder Blüten man zu
Tee verwendet. Wir können uns in unserer Heimat jedes Jahr frische Tee-
kräuter der verschiedensten Art pflücken und Jeder kann sich nach seinem eige-
nen Geschmack eine beliebige Mischung herstellen. Sehr wohlschmeckend ist
eine Mischung der jungen Blätter von Walderdbeeren, Brombeeren und
Waldmeister. Später im Sommer gibts dann Pfefferminze, Kamillen, Lin-
denblüten, Holunderblüten (Fliedertee) usw.

Alle Blätter zu Tee trocknet man im Schatten, nicht in der Sonne, und
hebt man am besten in kleinen zugeschnürten Säckchen aus, die man in einer
Bodenkammer luftig aufhängt. Dagegen trocknet man alle Früchte (z. B.
Hagenbutten) in der Sonne, und hebt sie dann auch in Säckchen auf.

Ein gutes kräftiges Gemüse im Sommer geben die geschabten Rübchen
vom Sauerklee, in Butter gedünstet mit Petersilie in Mehlschwitze.

Immer wieder weist die Hygiene darauf hin, daß rechtviel Wert auf
die Zubereitung der Speisen gelegt werden soll und daß mehr Geschmacks-
Abwechslung stattfinden muß. Letzteres bewirkt man bei Suppen, Gemüsen,
Fleisch und Soßen namentlich durch die verschiedenen Gewürze. Deshalb ist
es sehr zu beklagen, daß in den meisten Haushaltungen nur einige scharfe
ausländische (gefälschte?) Gewürze vorhanden sind, aber die guten aroma-
tischen milden einheimischen fast ganz fehlen, die noch unsere Großmütter
frisch im Garten oder Felde pflückten. Da ist der wohlriechende Feldthymian,
der den Suppen und Soßen einen angenehmen Geschmack verleiht; die Sal-
bei, welche besonders Fischen den oft unangenehmen Art- oder Schlammge-
schmack nimmt; der Beifuß als beliebte Würze zum Gänsebraten, und die
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fielen anbeten ©eiüütgpflangen, bie mir uns felbft in gelb unb Sßalb pflüden
fönnert.

Stu^erft gafylreid), tooI)Ifd)medenb unb gefunb finb audf) bie Beeten unb
grüdjte, bie unS SPutter Paint fürforg!ic£) barbietet. SBalbetbbeeren, Hei»
belbeercn, Brombeeren, Himbeeren, Preiselbeeren finb allgemein beliebt. $ie
grüd)te beS HoIunberftraucfjeS !od)t man gu gliebermuS unb gliebetfuppe,
toätjrertb man auS beit Blüten ^olunbexmild) bereitet. Slud) bie füfgen
Beeren beS SPauIbeetbaumeS I)aben fiele greunbe namcntlid) unter ben
S'inbern. Seiber toenig benuigt Inerben bie Beeren ber ©berefcfje, bie Bogel»
beeren; in redft reifem guftanbc geben fie ein guteS ffompott unb eine feine
SPatmelabe. SCuS ben frifd) gepftüdten Blüten ber ©berefdje tod)t man
einen tootilfdfmecEenben 3fee.

Be'fannter finb bie .Çagebuttten, bie man al§ Kompott gern mit Ppfel»
mus ober Preifelbeeren fermifdft. Pud) ïann man bie fon ben fernen be=

freiten Hagebutten für ben SBinterbebarf börren.
giemlid) gering gefd)äigt finb leiber nod) bie grüdfte ber Budjen, bie uieb»

tidfen breiïantigen Budjecïetn. gtifd), toenn fie nod) nicfjt fo ölig finb, bienen
fie als ©tfaij für Sftanbeln; fpäter geben fie auSgeprefgt ein guteS ©peifeöl.
gn Budfentoalbetn liegt im meift ber gange ©rbbobcn boller ©cfern,
fo baff man fie in SPaffen fammetn ïann.

gu biefer geit reifen aud) bie üpt nat)rreid)en ^»afelnüffe unb in man»
d)en ©egenbeit bie Bîaronen (@fgïaftanien)j beibe finb toertboHe PaljtungS»
mittel.

»Dagegen bereitet man auS ben gebörrtcn ©idjeln nur ©idfelïaïao unb
»Kaffee, tefderen am beften mit entern Kaffee bermifd)t.

Sßenn eS mal gefroren I)at, t)o!t man fid) bie blauen grüdfte be§ @d)tef)=
borit (©djletjen) unb !od)t baöon einen moI)Ifd)rnedenben ©aft fon fdjöner
roter garbe (mit reicblid) gudet). Pud) ïann man fie trocfnen unb al§
guteS ©eioitrg, cbenfo toie bie 3Bad)I)oIberbeercn, an ©auerïraut unb ber»

gleidjen tun. —
Sfber toäfirenb man alte biefe Beeren unb grüdfte ben ©omutet unb

Herbft über fammelt, ïjabe man ftetS ad)t auf bie natjrpafte Pflangengattung
ber pilge. £>b frifd) ober eingemacht ober für ben SBinter getrodnet: ftetS
bilben fie ein toertboIIeS tpoI)tfd)mecfenbeS PaïjrungSmittel.

griftf) auf nun, IfinauS unb bie ©aben geholt, bie SJiutter Patur auS
iïjrem fd)ier unerfdjöpflicken gülltjorn un§ galjr für gaïjr barbietet, grûï)
morgenS bei SugeSgtauen, menu Blätter, Blüten unb Beeren nod) ant ftifdje»
ften finb, toanbere man burd) gelb unb glur unb fudge fid) in bem gtoffen
©otteSgartcn fdjmadïjafte Paï)tungS= unb ©enujgmittel. ©onntagl aber
burdfftreife man mit Sïinb unb Jîeget toeitere beutereid)ere ©ebietc toomöglidf
ben gangen 3ug über. $aS fut aud) unfduffbaten gefunbt)eitlid)en SBert: e§

Iräftigt ben Körper, ftät)It bie Perben, erfrifcf)t ben ©eift unb erfreut baS
©emüt.

fSotifige bet migefeiffen litbeifsjeif.
Pad) ©nge befteïfen bie Hauptborgüge ber ungeteilten PrbeitSgeit barin,

baff guerft bie SCrbeit unb aud) bie ©rpolung ïongentrierter ift. SDie Strbeit
toirb nur unterbrodfert burd) eine Heine Paufe, toeld)e bie eingetretene @r=

mübung üerringert, otjne bie Anregung unb Übung gu gerftörcn, unb toelcbe
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vielen anderen Gewürzpflanzen, die wir uns selbst in Feld und Walo pflücken
können.

Äußerst zahlreich, wohlschmeckend und gesund sind auch die Beeren und
Früchte, die uns Mutter Natur fürsorglich darbietet. ^ Walderdbeeren, Hei-
delbecrcn, Brombeeren, Himbeeren, Preißelbeeren sind allgemein beliebt. Die
Früchte des Holunderstrauches kocht man zu Fliedermus und Flicdersuppe,
währeiw man aus den Blüten Holundermilch bereitet. Auch die süßen
Beeren des Maulbeerbaumes haben viele Freunde namentlich unter den
Kindern. Leider wenig benutzt werden die Beeren der Eberesche, die Vogel-
beeren^ in recht reifem Zustande geben sie ein gutes Kompott und eine feine
Marmelade. Aus den frisch gepflückten Blüten der Eberesche kocht man
einen wohlschmeckenden Tee.

Bekannter sind die Hagebuttten, die man als Kompott gern mit Apfel-
mus oder Preiselbeeren vermischt. Auch kann man die von den Kernen be-

freiten Hagebutten für den Winterbedarf dörren.
Ziemlich gering geschätzt sind leider noch die Früchte der Buchen, die uied-

lichen dreikantigen Bucheckern. Frisch, wenn sie noch nicht so ölig sind, dienen
sie als Ersatz für Mandeln; später geben sie ausgepreßt ein gutes Speiseöl.
In Buchenwäldern liegt im Herbst meist der ganze Erdboden voller Eckern,
so daß man sie in Massen sammeln kann.

Zu dieser Zeit reifen auch die lehr nährreichen Haselnüsse und in man-
chen Gegenden die Maronen Eßkastanien); beide sind wertvolle Nahrungs-
niittel.

Dagegen bereitet man aus den gedörrten Eicheln nur Eichelkakao und
-Kaffee, letzteren am besten mit echtein Kaffee vermischt.

Wenn es mal gefroren hat, holt man sich die blauen Früchte des Schleh-
dorn (Schlehen) und kocht davon einen wohlschmeckenden Saft von schöner
roter Farbe (mit reichlich Zucker). Auch kann man sie trocknen und als
gutes Gewürz, ebenso wie die Wachholderbeeren, an Sauerkraut und der-
gleichen tun. —

Aber während man alle diese Beeren und Früchte den Sonnner und
Herbst über sammelt, habe man stets acht auf die nahrhafte Pflanzengattung
der Pilze. Ob frisch oder eingemacht oder für den Winter getrocknet: stets
bilden sie ein wertvolles wohlschmeckendes Nahrungsmittel.

Frisch auf nun, hinaus und die Gaben geholt, die Mutter Natur aus
ihrem schier unerschöpflichen Füllhorn uns Jahr für Jahr darbietet. Früh
morgens bei Tagesgrauen, wenn Blätter, Blüten und Beeren noch an: frische-
sten sind, wandere man durch Feld und Flur und suche sich in dem großen
Gottesgarten schmackhafte Nahrungs- und Genußmittel. Sonntags aber
durchstreife man mit Kind und Kegel weitere beutereichere Gebiete womöglich
den ganzen Tag über. Das hat auch unschätzbaren gesundheitlichen Wert: es
kräftigt den Körper, stählt dtc Nerven, erfrischt der: Geist und erfreut das
Gemüt.

Die hygienischen Herzöge der ungeteilten Arbeitszeit.
Nach Enge bestehen die Hauptvorzüge der ungeteilten Arbeitszeit darin,

daß zuerst die Arbeit und auch die Erholung konzentrierter ist. Die Arbeit
wird nur unterbrochen durch eine kleine Pause, welche die eingetretene Er-
müdung verringert, ohne die Anregung und Übung zu zerstören, und welche



— 286 —

ben eingetretenen tpunger 31t Beliebigen geftattet, opne buret) eine grope
föauptmaptgeit bie Serbauung übermäßig in Slnfprucp 31t nehmen. (Sin

toeiterer Sorted ift, bap ber SCrbeitëtag berpâltniëmâpig früp enbet unb
bflinit ber Serbinbung non Içjauptmaplgeit unb SJhtpebefcpäftigung einen brei=
ten (Spielraum berfepafft. ©ie Serteilung beë (Sffenë auf gtüci £>auptmapt=
geiten fallt toeg, bamit ift bie Ipauptberbauungëtâtigïeit beenbigt, epe ber

Scptaf gefud)t toirb, unb eë fällt auep bie ©efunbpeitëftôrung toeg, toclcfjc in
bent Sütftoeg gur Slrbeitsftätte unb ber SBieberaufnapme ber Slrbeit un-
mittelbar und) ber .fpauptmaplgeit gegeben ift. (Sê beftept bielmepr bie 3Kög=

licpïeit, naep ber £auptmaplgeit pier burd) eine !örperlid)e Sttpe bic Ser=

bauung rieptig einguleiten unb bamit bern Organiêmuê eine toefcntlidje ©e=

funbpeitëgarantie gu geben. ©ie Sorgiige ber ungeteilten Slrbeitêgeit in
fogialer |>inftcpt liegen barin, bap Qeit frei toirb für gamilienlebcn unb
Jt'inberergiepung unb bie Sîôglidjïeit gur Serufêfortbilbung unb gur Se=

tciligung am öffentlichen Seben.

bes b<* giüt.
Sn einer Qeit, in toetdjer unfere Saprungëmittel anfangen ïnapp git

toerben, mup um fo forgfältiger barauf Sebacpt genommen toerben, bap bie

borpanbenen niipt burd) Serberben bem menfeptiepen ©enuffc entgogeu toer=

ben. Sei (Siern g. S. beftept bie ©efapr, bap fie bei längerem Slufbetoapren
leidjt in gänlniS unb (Qerfepung übergepen, toeit bie Subftang ber (Sier einen
borgüglicpen Säprboben für Sîiïroorganiëmen barfteïït. ©ie Snfeïtion beë

(Sieë burd) Saïterien ïann im (Sileiter bor fid) gepen, eê ïann aber and) eine
(Sintoanberung bon ^âulniêerregern unb ïranïmacpenben Neimen burd) bie

unbertepte Scpate ftattfinben. Septerer Moment ift für bic Slufbetoaprung
ber (Sier bië gum ®onfum bon gröpter Sôicptigïeit. Sîart pat gefunben, bap
(gier am gtoedmäpigften bei einer ©emperatur bon 1° bië 2° (Setfiuë aufbe=
toaprt toerben, bic befte ©emperatur ift ettoa 1,5" (SelfiuB, ferner, bap ein
faubereë (Si biet länger paltbar ift, alë ein foldjeê, bem ber Sfiftfipmup am
paftet, enblid), bap ber Slufbetoaprungëraitm bei relatib niebrigem $eud)tig=
ïeitêgepalt luftig fein mup, toenn eine längere tpaltbarïeit getoäprteiftet toer=
ben foil.

Sad) ©r. ®üpt=$iel bebingt SBafferabnapme beë (Sieë ïein Serberben,
Sflter unb Ungeeignettoerben grtm ©enup gepen niept parallel, ©aë fpegi=
fifepe ©etoiept gibt einen SInpaltêpunït für baë Sitter beë (Sieë. ©urd) 3Baf=

ferberbunftung nimmt baë fpegififepe ©etoiept ber (Sier ab. (Sê bilbet fiep ber
bcïannte ^opîraum gtoifdpt (Sipaut unb (Sifcpale. (Sin fpegififcp teiepteê (St

ift niept frifip, eë befipt niept rnepr ben angenepmen ©efepmad frifd) gelegter
(Sier, aber eë ift burepauë geniepbar, toenn eë niept burcp Meinte gerfept
tourbe. (Sin frifdjeë (Si ïann faut fein, ein alteë unberborben. grifepe
©rinïeier fotten niipt älter toie 8—10 ©age fein. (Sier tonnen berberbett,
auper, toenn fie berfepmupt unb in fcplecptem $eu berpadt finb, attd) bann,
toenn fie in bumpfigen, gu toarmen unb gu feuipten Säumen lagern. 3Ber=
ben bie (Sier bagegen boit ben ißrobugenten fofort gut gereinigt unb troefen
an einem ïitplen unb luftigen Ort aufbetoaprt, fo tritt eine SInftedung burd)
bie Scpale niept ein ober boep nur äuperft feiten.
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den eingetretenen Hunger zu befriedigen gestattet, ohne durch eine große

Hauptmahlzeit die Verdauung übermäßig in Anspruch zu nehmen. Ein
weiterer Vorteil ist, daß der Arbeitstag verhältnismäßig früh endet und
damit der Verbindung von Hauptmahlzeit und Mußebeschäftigung einen drei-
ten Spielraum verschafft. Die Verteilung des Essens auf zwei Hauptmahl-
zeiten fallt weg, damit ist die Hauptvcrdauungstätigkcit beendigt, ehe der

Schlaf gesucht wird, und es fällt auch die Gesundheitsstörung weg, welche in
den? Rückweg zur Arbeitsstätte und der Wiederaufnahme der Arbeit nn-
mittelbar nach der Hauptmahlzeit gegeben ist. Es besteht vielmehr die Mög-
lichkeit, nach der Hauptmahlzeit hier durch eine körperliche Reihe die Ver-
dauung richtig einzuleiten und damit dem Organismus eine wesentliche Ge-

sundheitsgarantie zu geben. Die Vorzüge der ungeteilten Arbeitszeit in
sozialer Hinsicht liegen darin, daß Zeit frei wird für Familienleben und

Kindererziehung und die Möglichkeit zur Berufsfortbildung und zur Be-

teiligung am öffentlichen Leben.

Herhütnug des Herderbeus der Kier.
In einer Zeit, in welcher unsere Nahrungsmittel anfangen knapp zu

werde??, muß un? so sorgfältiger darauf Bedacht genommen werden, daß die

vorhandenen nicht durch Verderben dem menschlichen Genusse entzogen wer-
de??. Bei Eiern z. B. besteht die Gefahr, daß sie bei längeren? Aufbewahren
leicht in Fäulnis und Zersetzung übergehen, weil die Substanz der Eier einen
vorzüglichen Nährboden für Mikroorganismen darstellt. Die Infektion des

Eies durch Bakterien kann im Eileiter vor sich gehen, es kann aber auch eine
Einwanderung von Fäulniserrcgern und krankmachenden Keimen durch die

unverletzte Schale stattfinden. Letzterer Moment ist für die Aufbewahrung
der Eier bis zum Konsum von größter Wichtigkeit. Man hat gefunden, daß
Eier am zweckmäßigsten bei einer Temperatur von 1° bis 2° Celsius aufbc-
wahrt werden, die beste Temperatur ist etwa 1,5" Celsius, ferner, daß ein
sauberes Ei viel länger haltbar ist, als ein solches, dem der Mistfchmutz an-
haftet, endlich, daß der Aufbewahrungsraum bei relativ niedrigem Feuchtig-
keitsgehalt luftig sein muß, wenn eine längere Haltbarkeit gewährleistet wer-
den soll.

Nach Dr. Knhl-Kiel bedingt Wasserabnahme des Eies kein Verderbe??,
Alter und Ungeeignetwerden zum Genuß gehen nicht parallel. Das spezi-
fische Gewicht gibt einen Anhaltspunkt für das Alter des Eies. Durch Was-
serverdunstung nimmt das spezifische Gewicht der Eier ab. Es bildet sich der
bekannte Hohlraum zwischen Eihaut und Eischale. Ein spezifisch leichtes Ei
ist nicht frisch, es besitzt nicht mehr den angenehmen Geschmack frisch gelegter
Eier, aber es ist durchaus genießbar, wenn es nicht durch Keime zersetzt
wurde. Ein frisches Ei kann faul sein, ein altes unverdorben. Frische
Trinkeier sollen nicht älter wie Ä—10 Tage sein. Eier können verderben,
außer, wenn sie verschmutzt und in schlechte??? Heu verpackt sind, auch da????,

wenn sie in dumpfigen, zu warmen und zu feuchten Räumen lagern. Wer-
den die Eier dagegen von den Produzenten sofort gut gereinigt und trocken
an einein kühlen und luftigen Ort aufbewahrt, so tritt eine Ansteckung durch
die Schale nicht ein oder doch nur äußerst selten.
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