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Erfdeint j4helid in
ummern,

Ziirich, 21. OFtober 1911,

Das ift der herrlichite UFFord,
Den lenfdenohr verfteht,

Wenn fid) in jedem Fletnen Wort
Ein edles Herj verrdt!

SR

Sparsamkeit im BHaushalte,

Pon Jva Barber.
(Nadbdbrud verboten )

Die Qunft, fih bden Verbdlinijjen aus
3upaffen, mit Wenigem auBjufommen, 3u
fparen, obne 3u entbebren, ift in unferer
Belt be8 raffinterten Genuflebend, ber
©Selbititberjhasung, ben metften abhandben
gefommen., Die fiberall audgegebene Pas
role, ,ftanbeBgemdl aufzutreten®, verfithrt
3u allerhand toridten, gans unberedtigten
und unndtigen Uudgaben, die mit dem oft
redht farg bemefjenen Bubdget nidht in Ein-
flang 3u bringen find. Wergebend Haben
Aationaldfonomen und VollBfreunde die
Wabnung audgefproden, sur Einfadbeit
suriidiufehren, su bedenfen, bap die menjd-
lidde Rraft fih jhuell abniit, daB man
nidt nur fiv den Wioment leben Ddiitfe,
jonbern an Ulter, Rranfheit, Eriverbss
Iofigfeit Denfen, mit all jenen Faftoren
redhnen miifje, die erhbhte, unvorherges

febente, aber bennod unabwei8bar not-
wendige Uudgaben bedingen.

Die Mehrzahl ber Menfden, felbft er
einficht8ooleren, [ebt gebanfenlo8 in den
Sag binein, von Sparfamfeit im Haus-
balte feine ©pur, wie unfider aud die
Criftens, wie prefdr aud die Vusfidt auf
eine beffere Bufunft fein mag.

Der Dlann nimmt 3umeift AUnftand, der
Frau die redite Rlarheit fiber jeine Wers
haltniffe 3u geben, jdildbert ihr felbft in
erntften Seiten alled in vofigftem Lidhte, —
Da8 gute Fraudjen lebt gedanfenlod in den
Tag binein, flebt niht8 ober will nihid
feben, ijt gliidlidh, wenn fle nur ftanbeds
gemdB ZTotlette machen, ihr Haud fiihren
fann. Dod) der Ernft DeB Lebensd {ritt gar
oft mit 3wingender Gewalt an die AUbhn-
ungglofe Heran. Tm Au zerfallen dann
bie golbenen Luftidhldfjer, die fie gebaut.
Yun beipt e8, fih den Verbdliniffen an-
paffen, fpaven, Dberedhnen, cinteilen, mit
wenigem bdiel errveidhen, der Ofonomie im
Haudhalte 3ur Geltung 3u verhelfen. Dasd
, Wie“ ift bDen oft verwdbhnuten, an fein
ernited Denfen gewohnten, wirflider Tatig-
feit entfrembeten Frauen oft redht {dhwer;
inbed ba8d Leben {jt ein jtrenger Aleifter
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und verlangt, daf man fidh feinen BVefehlen
unbedbingt fitge. Da gilt 8 sundadit Uusd-
gaben 3u vermeiden, die man ehedbem fiir
unumgadanglid bielt, aufj Wergniigen bver-
3idhten, bie man mit edhtem LebenBgenuf
ibentifizierte und last not least bie feither
nullo8 bergeubete Beit verwerten! E8
gibt Frauen, die in angeborenem Pilidt-
gefithl febr leidht Den verdnderten Ver-
haliniflen Redhnung 3u fragen verfiehen,
anbere iieber, die in Findbijdher Unbe-
holfenbeit nicht aud nod) ein wifjen, ihr
Unglitd beflagen, den NWlut vollig finken
laffen und daburd) dem obhuebhin in der-
artigen Lebendlagen arg bHerabgeftimmien
Alann e¢ine wabre Laft werben.

Wo Wann und Frau einander gleidh
bet Eingebung ber Ebhe mit Wabrheit
begegnien, einig in bem Beftreben, bden
BVerhaltniflfen entfpredhend 3u leben, bdie
Audgaben beraten, wird, jelbft bei ges
ringem Cinfommen, jene Ordbnung und
Behaglihleit im HauBhalte plakgreifen,
Die Der Audgangdpunift wabren Familien-
gliided ift. Leftered ift aber nidt benfbar,
wo Ddie WVerhaltniffe nidht georbmnet, bdie
AuBgaben grofer ald bie Cinnahmen find.
Da legt gar oft die Sorge ihre eidfalte
Hand auf die glithendite Liebe, da trilt
Dag8 Gefpenjt ber ot in dad mit allem
Romfort aulgeftattete Heim. Die Vroja
De8 Rebend erftict sumeift jebe ibeale Wufs
fafjung, [Biht nur 3u oft die brennenbdite
Liebe aud, ertdfet jebe weihevolle Regung.
Taufende und WUbertaufende fithren, von
Aot und Sorgen gedriidt, ein Leben, dad
faum menjdenwiirbig genannt werben
fann. Uad dod)! Wie leidht wave ¢3 ibhnen
in etlihen Epoden ihred Dajeind gewefen,
fich itber fich Yelbjt 3u erheben, ber Sorgen
ledbig 3u werden, in neue BVabnen einzus
lenfen!

Unjummen gehen jabrein, jabraud durd
Die Hanbe der Frauen und werden in voll-
ftanbiger Unfenntni® ihred Werted quss
gegeben. Gedantenlod wird nodh in uns
3ahligen Haudhaltungen, in denen man
fidd Die Grgebniffe ber modernien Wiffens
fdhaft nidht nubbar 3u maden verftebt,
babingewirtfdhaftet. Wian vergift, bap

unfere Seit andere Unforberungen an Beit
und AUrbeitdiraft ftellt, da die Frau nidht
mehr wie ehebem ihr Geniigen barvan fins
Dent barf, ben Vormittag am Herbe 3zu
berbringen, daf fle darauf bebadt jein
mug, ibre Beit 3u verwerten, daR ferners
hin unjer bleidhindhtiged, entnervted Ges
{hlecht eimer Frdftigeven Wabrung bedarf,
etner YUahrung, die nidht nur dben Wlagen
fisllt, jondern ibm gerabe die Stoffe 3u~

fitbrt, die {ih leldht und {dnell verdauen

laffen, eine gute Blutbilbung bewirfen
und 3ur Erhaltung und RKrdftigung bded
Organidmus beitragen. Die Ofonomie der
Rithe ift unendlidh vielen Frauen nod
einn Budh) mit fieben Slegeln. Werftiinben
fie e8, ben Kodprozel rationel 3u fibers
waden, bel der Wahl der Speifen, bdie
auf den Ttjd fommen, darauf Bebadt ju
nehmen, daf all Dag, wad dbie Erndhrung
fordert, in richtiger Wifdhusg in die Pfanne
fommt, — wabrlidh, dad ganze Heer der
Wagenfranfen, bder Vleiden und Enis
frafteten twiirbe jHwinden, man witrbe
teure Frste= und Apotbheferredhnungen,
Babderetfen und Brunnenfuren erjparen
unbd fich gejund und glidlid fithlen, ledig
all ferier ©dhmerzen, dbie oft nur durd) eine
unzwedmaBige Kojt hervorgerufen werbden.

€8 gibt Familien, in Denen der Hauds
arst eine ganz unbefannte Groge ijt, ans=
bere, in Denen er fabrein, jabrausd 3u tun
bat. Jb glaube nicht fehl 3u geben, wenn
i Dbebaupte, daR in Den lefteren bie
Haudfran entweder wenig von RKildens
hemie verftebt ober fih wenig um bden
RQocdhproze fiimmert, Daf aber in den Fa=
milien, in benen man einen Haudarzt nidt
fennt, ba8 Gegenteil ber Fall ift.

RQranfijein foftet viel Geld, rvaubt Beit,
perfiimmt, madt alt. Wer Ad) auf die vedte
Dfonomie im Hausdhalte verftebt, darf nidt
nur Dabel berbarren, fidh 3u einem Spar-
genie audzubilben; widtiger ald die KQunft
be8 ©parend ift bie Qunit, fidh und dben
Seinigen jenen unbefinterbar wertpollen
©daf 3u erbalter, ben wir Gefundheit
nennen. Gejunbdheit ift die Quelle alled
Segensd, edter Sdaffendireudigfeit, frober
Laune, gebeiblichen Wirfend. Tene Sum-
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men, Die 3ur Crbhaitung und RKedftigung
Der Gejundbheit audgegeben werden, find
nie verloven. E8 it eine gans falidhe ©par=
famfeit, Da Entfagung 3u fiben, wo 8
gilt, Geift und Korper 3u Irdftigen. [eded
Lebendjabhr, a8 fidh der jirebende Wienjd
erhadlt, ift ein Qapital; dad Lebenslidht er-
lijdht oft nur zu {dHnel; die Flamme will
gendhrt und unterhalten jein, o aud die
Lebendivafjt. Wir bHoven oft, Daf Leute,
bie ¢3 dem Unideine nad gar nidht nodtig
Haben, Gebirg8reifen madyen, auf bdem
Land, an der See leben, Baber bejuden ée.,
bodh iirden wir jehr fehl geben, wollten
wir barnad) urteilen, daf fie verfchwenden.
Sie gehen im Gegentell jehr dfonomijd
3u Werf, wohl wiflend, daf, wad fie fiir
bie Erhaltung ibrer Gefundheit audgeben,
sebnfad Binjen trdgt und thnen Fabre
ehten Glitde8 und Wobhljeind fichert.

~ §n Bezug auf die Sparjamfeit im Haus-
balt liegt dbie Werantwortung faft aus-
{dhlieplidh auf dben Sdultern der Frau.
Sie fann mit Wenigem bviel erveidhen,
fann, wenn fie a8 Wenige jtetd ridtig
und swedentipredhend verwertet, Gliid und
Gegen ben Jbrigen fidhern, im enigegens
gefegten Falle aber ben Ruin der Familie
Herbeifithren,

Nur 3u oft horen wir von Banferotten,
Unteridhlagungen, von Selbftmorben und
Geiftedftorungen, die dadburd eingetreten
find, dag man der Ofonomie im Hausds
balte nidt dbie redhte Pilege 3utvandte.

»©paren, ohne ju entbebren, geniefen,
obhne 3u verjhwenden”, ift eine Kunit, die,
richtig geiibt, mebhr wert ijt al8 ein ans
fehnlihed Rapital, und dberen Studium all
Denen empiohlen fei, Die bie ihnen ges
gonnte Spanne Seit-in redhter Weife fidh
und ben Jhrigen zum Segen audleben
twollen.

o8

Die Berstellung alkobolireier Fruchtmoste.

Die alfoholfreten Frudtidfte biirfen feine
Gdrung durdmadyen, damit der Suder
im Mofte verbletbt. Wirben wir den
Wioft fidh Jelbijt ftberlafjen, d. b, benfelben

al3 Yioft aufbewabren ophue befondere
Magnahmen 3u treffen, o wiivbe bdie
Gdarung jebr bald einfehen. Um nun
Diefe 3u verhindern, gibt e8 veridiedbene
Wiittel und swar erftend joldhe, weldhe den
Wein auf fiirgere ober ldngere Beit gdrs
ungdunfabig maden und zweitend jolde,
bet weldienr ber Wioft, wenn einmal bes
arbeitet, gdarungBunfabig bleibt, vorausd-
gefest, Daf er entfpredhend aufbewabhrt
wird.

Die Herftelung von alfoholfreien Frudts
getvanfen erforbert im Groflen teuere
Apparate, wdbrend fie im Kleinen, aljp
im Haudhalt vorgenommen, nur gans
geringe AUusgaben verurjadt. N. Oppers
mann  bejdranft fih in feiner SdHrijt
»Die zeitgemdife Obft= und Veerenweins
berettung® auf bie Bejdreibung bed Vers
fabren8, wie man alfoholjreie Getranfe
im Haudhalt berveitet. Tm RKleinen ift bie
Herftellung von alfoholfreien Getrdanfen
mbglidh mit Den faft in jeber RKitde
borbandenen Gervdten. Voraudgeiehht wird,
bap bie Friidte in tadellofer Vejdajfens
beit sur WVertwvendung fommen.

Die Herftelung von alfoholfretem Wlojt
jeBt ein, jowie ber ©ajt bdie Relter vers
[agt.

Der Saft [Guft, wenn er von der Kelter
fommt, wie tir wiffen, 3war durd ein
Haarfied, Damit alle groben Veftandteile
wie Rerne, Sdalen u. . . aufgefangen
werben. Jrohdem laffen wir benfelben
nodhmald burd) einen Leinwanbdfilter laufern,
pamit aud die fleineren Tritbungen auf-
gefangen werden; bder Sajt flart fid
{dhneller.

Cine Hauptiade ift nun, daf der Nlojt
fehr fdhnell perarbeitet wird, ebe die Gars
ung einfeyt. Derfelbe wird fofort, wenn
er burd ben Filter gelaufen ijt, in Flajden
gefiillt. Um Dbeften ecignen fid) biersu
Weinflajhen oder nod bejfer bdie Sefts
flajhen, Denn Ddiefe find eher imftande,
einen Drud audjubalten al8 bdie dids
baudhigen jogen. Sajtflajden. Die Flajden
find felbftverftandlich, bevor fe mit Wit
gejiillt werben, grindlih 3u reinigen.
Beim Einfiillen adite man davauj, day
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bie Flajdhen nidht Hi8 unter den KRovf ge-
fiillt werben, da fidh beim Sterilifieren der
Wioft auBdehnt und tmijtande ift, die Flajde
3u forengent. Da der Dampf ben RKorf
aud ber Flajhe audtreiben wiirbe, fo ift
¢8 mnotwendig, Denfelben entweder mit
Drabt ober Faben 3u verbiuben oder eine
Flajdentlammer {iber ben Rorf 3u {pannen.

Die mit Wioft gefiilitens Flajdhen werden
nun in einen groferen Topf geftellt. Da
bie Flajden fpringen witrben, wenn fie
unmittelbar auf bem Boben {tinben, fo
ift e8 notwendig, eniweder einen Wetdens
Dedel, Holzwolle, Siroh vher Heu in ben
Sopf 3u legen und bdie Flajden bdbarauf
31 ftellen. Haben wir einte grofere Wienge
Flajdhen 3u fterilifieven, fo legen wiy bies
jelbent in einen Wajdeljel, dejlen BVoben
ebenfalld mit irgend einem Wlaterial dicht
belegt ift. Wlitten 3wijdhen bie verforften
Flajden ftellen wir eine nidht veridlofiene
Flajdhe, in welder ein SHermometer flect.
Der Kefiel refp. Topi wird nun mit Waijer
gefitllt, o Daf die Flajdhen ganz unter
Wafler find mit Uudnabme dber nidht vers
forften Flajdhe. Damit da8 Sterilifteren
nidt o lange Beit in WUnjprud nimmt,
fann man gleidh angewdrmied Waifer itber
bie Flajden giefen. Jebod ift Worfidht
notwendig, bamit daBjelbe nidht efva 3u
heth ift, Da ein Seil Der Flajdhen infolges
Deffen zeripringen wiirbe. un wird ber
RKeffel angebeist und die Wajfertemperatur
auf 65—70° C. gebradht. Durd langs
fame8 Weiterheizen und dburd) Reguliers
ung ded Feuerd halt man dieje Semperatur
cine Halbe Stunde lang und 4t dann
pad Waifer bi3 auf etwa 50 ° C, abfiiblen.
Die Flajchen nebmen wir voriidhtig aus
Dem Behdlter und ftellen fle am bejten
auf einen holzernen Ti{dh, auf Ddem ein
Fud) audgebreitet ift. Aiemald ftelle man
bie Flajdhen auf falted Eijen oder Stein;
a8 Gla8 wiirde fofort fpringen. Ebens
falld fet man vorfidtig, bamit fein falter
Luftsug an die Heiffen Flajden Fommt,
aud) die8 batte bad ©Springen Dbderielben
sur Folge.

Haben fih ble Flajden abgefiiblt, fo
[fen tir den RKorfverband refp. wir ents

ferntent Den Rorfhalter. BVeim Erhifen dey
Flajdhen bHat jid ber RKorf troy Binbds
jabenn oder RKorfhalfer etwad Heraudges
viift, Diefed hervorvagenbe Rorijtiid wird
glatt itber der Flajde abgejdhnitten. TWiv
wifferr, daR Der RKorf porsd ift und der
Lujt den Sutritt in bdie Flajdhe nidht 3u
beriwehren vermag. Um bied nun 3u vers
meiben, beridliehen wir ben RKorf wmit
einer luftdidht abjdliehenden Wlafje. Wir
berwenden entweder erbiten Flajdhenlad
ober in Benzin aufgeldjted Varaffin., Jn
diefe Naffe wird der Flaidhenhald hineins
getaudt, big fidh eine (uftdicht abjdhliehende
Sdidht iiber Flajhendiinung und Stopfen
gebilbet Hat.

Sn Haudbaltungen werdben jehr haufig
ble HFlajdhen mit Patentveridhlup zum
Sterilifieren verwandt, {ogar Bierflajdhen
trifft man bHierbel an. Hier ijt e8 aber
notwendig, daf} ber obere Rand der Flajde
glatt und gleidmadpig iff. Der Gummis
ring mup vor jebem Gebraud ermeuert
werben. WUlte, {dhon gebraudte Ringe
find nidht 3u verwenden. EZ ift nidt
absuftreitens, daf; die Handhabung der fog.
Patentilajden bequemer ift ald die Sterilis
fation in Weinflajdhen, aber ,e8 madt
einen wenig guten Gindrud, ein alfohols
frete8 Objtgetvanf aus einer — Biers
flajdhe 3u trinfen.“ Wobl find die Patents
flajdhen bet oftmaligem Gebraud) ein flein
wenig billiger, bie Unidhaffungdioften aber
find bHobere.

Der Mot felst eine Wlenge {riibenbder
Stoffe auf dem BVoden ab, bdie fih beim
UuBgieen aud der Flajdhe jehr leidyt bems
felben twieber mitteilen. TWollen wir bad
Getranf jelbjt verbrauden, jo fann man
eventuell itber biclen Febler Hinwegiehen,
aber wo ¢8 fidh um Verfaufdware hanbelt,
und wo man ein flare8 Getranf phaben
will, mup diefer Ritdftand (Trub) aud der
Flajdhe entfernt werbet,

Wir bHffnen nun febr vorfidhtig bdie
Flajdhe, bamit ber Trub nidt aufgeritbrt
wird und giefen den FHarven Nioft bdors
fihtig in einen BVallon oder Faf. Den
Frub giept man ebenfalld in ein Gejdb.
Beides, den Wioft und den Trub, filtriert
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man. otwendig it e8 aber, dap Ddie
Flajden aufredht geftanden Haben, damit
per Srub auj dem Flajdhenboden liegt.

it der Wloft filtrievt, jo wird er jofort
in dbie inswijden gut gereinigten Flajden
gefiillt. Derfelbe ift nun bel der Filtration
und beim WUuffiillen in Flajden mit Lujt
in BVerithrung gefommen., EB fonnte nidht
audbleiben, Daf dDie Bafterien ber Lujt
fih im Moft anfiedelten. Um nun ber
Uudbreitung bdiejer Pilze entgegenzuars
beiten, ntitffen wir 3um zweitenmal fterilis
fleren. Hierbet gehen wir in Der bereitd
bejdrichbenen Weife vor. Die Korfe wers
ben enfweder verbunden oder ¢8 wird ein
Rorfhalter aufgefesst und der Woft in den
Flajdhen in einem grofen Zopfe ober
Refiel auf 65 big 70° C. eine Halbe Stunbde
lantg erbifgt. Die abgefiiblien Flajden
toerben heraudgenommen, der fiberftehende
Rorf glatt itber bem oberen Flajdhenrand
abgejdnitten und ber RorE mit einer WadhB=
ober Radididht uftdidht gemadt, bdbamit
Die Bafterien, welde fidh in der Luft aufs
balten, nidht dburd die PVoren ded Korfed
3u bem Wioft gelangen und ihn jum Vers
berben bringen fdnuen.

gn einem fiblen RKeller bewabren wir
ben ,Ulfoholfreien” liegend auf, bi8 er
sur Verwendung Ffommt. y "

g B Iy Wy
Wy By I oy - gy &

Saushalt.

gy B, B Wy

_ Bur Ofenbeizung. Je langer der Weg
ift, Den bie Raudhgaje pom Feuer sum Sdorn-
ftein suriidaulegen haben, dejto mehr Wdrme
Ionnen fie auf diefem Wege abgeben; ift Der
Ofen fo gebaut, dah die Verbrennungsdgaje in
ibm jelbit einen langen Weg zuriiczulegen
baben unbd Hin= und hergehen miiffen, ebe jie
sum Robre gelangen, jo fann dasd Robr furs
jein; bei Furzem Weg im Ofen ift ein langesd
Robr vorzuziehen. Aud) bie Gtdrfe bes Juges
ift nidht nur fir die Gdhneligfeit Der BVers
brenmung, jondern audy fitr die Wusdnifung
Der Warme pon Bebeutung; ein 3u ftarfer
Bug fithrt die heien Gafe 3u rajdh 3um Shorn=
ftetn, Desdhalb Haben bdie meijten Ofen BVors
ridhtungen, durdh die man die Gtdrfe Ded
Buged regulieren fann (Regulierdfen).
_Bei der Ofenbeizung teilt fid) die Warme
tetl@ dburdh) Strahlung, teild mit Hilfe der forts
gefelit vorbeiftreichenden Luft durd) Leitung
und Gtromung dem Stmmer mit. Gegen die oft

unangenehm empfundene ftrablende Wadrme
jhiit man fidh) durdy einen Ofenjdhirm. Fn
einem erodrmien Simmer fjtedt die meifte
Warnme nicht in der Luft, jondern in Dden
Wanden und den Wivbeln; dbesbalb ift der
Warmeveruft rajdh wieder audgeglichen, wenn
man durdh Furzed Offnen ded Fenjterd bdie
Bimmerluft erneuert.

Nofhaare fann man leidht und tabellod
reintgen, wenn man jie in Waffer, Dem etiwad
Pottajche beigefitgt wurde, audfocht. Wan
riihrt mit einem Gtod tidhtig um und jpult
bann in reinem Waffer gut ausd, wobet man
fih eined Giebed und eined Tud)ed bedient,
auf dem die RoBhaare audgelegt werden, bisd
fie pollftandig troden find. .

Falihungen ded Effigd gefhehen, um
pen jauren Gejdhmad nadzuabmen, durd
Gdwefeljaure, bie aber leicht burdh) Suder nad=
getiefen werdDen fann. NWan jdiittet etwad
Gifig in eine Gdhale und fest Suder hinzu.
Durd Erbiten verdunitet der Cifig. Wird
per Buder al@dann {dwars, fo ift der Eijig
burch Gdwefeljaure gefdlicht.

RQodyrezepte.

Hﬂoijnlfjalt{get Wein tann zu fifen Speifen mit Borteil
vurds alfoholfreien Tein ober wafferverdhinuten Sirup; und
su Tauren Gpeifen durd Bitronenfaft erfefit werben.

Wurzeljuppe. Fiir 3 Perjonen, 1 Heiner
Seller poll gejhnittener Wurzelgemiife, 1 Eh=
[5ffel Buiter, 1'[z Liter Wafjer ober Snochen=
briipe, 2 GRlBffel Reid, etwasd Parmejan.
Rartoffeln, Gellerie, @nb[rabi,"(ﬁe[brubetg wets
ben gereinigt und in gletdhmaBige Gtreifden
gejdhnitten, die RKartoffeln eher etvad groger,
weil fie jdneller weid find, alfeg Gemiife in
Butter gedampft, mit Waffer ober Rnuodhen=
brithe abgeldjht, etwa !/« Stunbde gefocht, Der
Reid 3ugegeben und alled weichgefodht und
bie Guppe itber Parmejan oder 1 €i anges
vichtet. - Subereifungdseit 1 SGtunbde.

Ranindenpieffer. Fiir 3 Verfonen. 750 Gr-
Raninden, Bratengemiife, /s Liter Eijig, 1GEfs
[Bffel Frett, 1 CRLoffel Wlebl, /= Liter Fleijd)=
brithe, Galz und Pfeffer. Ranindyenfleiid
wird in BVorlegeiticde gejdhnitten, mit 3mtequ,
Aelfe, RQorbeer und ganzem Pfeffer in Eiiig
(audh Halb YWein und halb Efjig) geleat und
einige Tage darin liegen gelaffen. Dann ldpt
man dad Fleifd auf einem Gieb gut abtropfen,
bratet ¢8 mit dem Bratengemiife aud der Beize
jchon gelb, ftreut Weh! dariiber, rojtet e3 mit,
big eg ebenfalld eine gelbe Farbe angenomuten
hat; gibt Sal3, Pfeffer und etwasd heipe Fletich=
brithe pber Waffer 3u und dampft e8 [angjam
teich. Liebt man den Pfeffer etwasd jauer, io
fann man beim WbIShen Beize 3ugeben.

Kiiche,
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Bulet Farn man nach Belieben dad Kanindyen=
blut obder '/ Gla8 Gdweineblut 3ugeben.
Dad Blut wird beim Toten ded Tiered in
ein ®efdirr aufgefafyt und mit etivad Eijig
verrithrt aufbewabrt. Subereitungszeit 1Y/
Gtunbden.
Aug ,Groged Gdhweizer. RKodhbudh“.

Tauben in Vldatterteig. Gdhone fette
Tauben, welde Tags 3zuvor getdtet worben
jind, werden {hon braun, aber nidht gans
durdygebraten, aus der Pfanne genommen und
3unt Audtiblen bei Geite gejtellt. Dann rollt
man gut bereifeten Bldtterteig !/2 Sentimeter
Dicf aug, zerfdneidet ihn in vieredige Stircfe
bon geniigender Grofe, Hitllt in jeded Derfelben
eine Der Lauben villig ein. Die mit Gt be=
ftrichenen Nanber werben auf bem Riicen
3ufammengedritctt, mahrend man auf der Vrufjt
eintige Cinfdhnitte oder fternférmige Figuren
in den Teig madht. Dann iberjtreicht man
Die ganze Teighiille mit gefdhlagenem €1, legt
Die Tauben nicht 3u nabhe nebeneinander auf
etn mit Butter bepinjelted Bledh opbder eine
Tortenpfanne, bactt fie jchon goldgeld und richtet
jte mit Kompott an.

Pifanter Ralbsbraten. Ieit 1!/ Stunben.
1 Rilo RKalbfleifdh ausd ber Keule (Obere Gypdlte),
125 Gr. Gardellenr, 60 Gr. BVutter, 4 Loffel
faurer Rabm, der Gajt von 2 3itronen,
1 3wiebel, Galz, Vfeffer, Fleijchertraft. Hn
Dad gut geflopfte Fleifdh macht man auf einer
©eite 8 Cm. lange Cinjdnitte, legt in jeden
Derjelben eine entgrdtete halbe Garbdelle, gibt
etivad geriebene Bwiebel dazu, trdufelt Ritro=
nenfaft Darauf und zerpfludt die Haljte Der
Butter darauf. Dann wird dad Fleifdh gut
gebunden und in die jteigende Butter gelegt,
gleih dDer RNabm, Fleijhertraft (ca. 10 Gr.
Liebig8 ober 30 Gr. felbjtfabrizierte Glace)
unbd Der Reft Ded Bitronenjafted dazu gebradt
und 3ugededt 3% Gtunden gediinjtet, indbem
ed einigemal gewenbdet wird. Dann abbeden
und erft jet im Safte braunen laffen. Nit
betBem Waffer ober Fleijhbriithe [odpinjeln
und dadurdy die Gauce verldngern.

Aug ,Gritli in der Kiidhe”,

@pinat mit Sped. Gobald der Spinat
gefocht, audgefiiblt, abgetropjt und gebadt ift,
jhneidet man Gped in fleine Wiirfel, erldpt
ibn, tut Den Gpinat hinein, ftdubt ein wenig
Wiebl Dariiber und (hHwikt thn unter dfterem
Umrithren gut damit durd.

Trauben=Tortdhen. RKleine, mit Butter
bejtrichene Tortenfdrmden werden mit Rund=
ungen pon Wliirbteig audgelegt, mit Trauben=
beeren gefitllt und mit gezudertem Ciweif=
fhnee did iiberjtrichen, wonadh man fie Dei
mittlerer Hige auf einem Bledh [dhon hell=
braun badt.

Quittenipeife mit Clermild). Die Quitten
werDen mit einem Tudye jorgfaltig abgerieben,
bievauf wie Wepfel in der Nobhre durd und

]
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burch weidh gebraten. NWlan ordnet jie auf
eine runbde tiefe Platte und gibt folgende
©auce Ddariiber: Cin Liter Wlildh) wird mit
Sudfer, etiwasd Sitronenidhale und etwad Vanille
fiedend gemacdht. Jn einem Topf werden jeh3
Cigelb glatt gequirlt, an Diefe Die fjieDende
Wiildh gerithrt, alfed dburd) ein Gieb jurid in
Die Vfanne gefchiittet, wo Ddie Sauce unter
beftanbigem Rithren nod) einen Wugenblicd
anziehen, aber nidht mebhr fochen darf.
AUus ,Vegetarifche Riiche”
bon Wartha Rammelmener.

Rdastudjen. Seit 1 Gtunbe. 3 Eier, 30 Gr.
Niehl, 1 Raffeeldffel Galz, 4 Dezil. Rahm odber
Wiilch, 125 Gr. Varmejantafe, ober gutge-
falzenen ©dmweizerfaie, 300 Gr. Teig. Der
Rdje wird gerieben, dagd Wiehl, Galz, nad
und nad) die Cier zugefiigt, 3um Sdhluf ber
Rabhm. Dag Eiweil fann nach Velieben 3u
@drnee gejhlagen werden. Ein fleinered
Rudyenbledh wird mit geriebenem VBldtterteig
oder aud) nur mit Brotteig belegt, Die NWlajje
aufgefiillt und in jtarfer Hike 3irfa /2 Stunde

gebacen. Aug ,Gritlt in der RKitche”.
e T l
=== Gesundheitspflege. %l

Die Seit ift wieder da, wo mandyer Haus-
frau dad Wufipringen der Hande 3ur Plage
wird. BVei redhizeitigem Eingreifen fann man
Diefed ilbel perbiitent, inbem man je vor bem
Gdlafengehen eint 30—32 Grad warmed Hanbd-
bad nimmt und dagjelbe nadhy Verlauf von
einer Wiertelftunde auf 20 Grad abfiithlt. Die
Hande werden hierauf mit Cocodbutter ein-
gerieben. Damit die Wadjdhe nicht fettig werDde,
3tehe man alte Lederhandichube an.

A A A A

Didt fiir Genefende. Die Wabrung fitr
Refonpaledzenten mup aud leidht verdaulichen
aber fraftigenden @peifen bejtehen bei Ber=
meibung aller {harfen und reizenden Sutaten.
Bet febr {hwaden Perfonen empfiehlt e8 ich,
ftindlich ganz fleine Vortionen 3u verab=
reichen, bei ftarferen Waturen alle 3wet oder
nod bejjer alle brei GStunden, wenn e8 angebt.

AlgerftedFrithitiid gebe man ©dhletms=
juppe oder Rafao mit Cigelb und Nildy, da=
3u ein Brotden vom vorbergehenden Tag mit
Butter, Honig oder gefohtem Obt.

AIZ smeited Fribjtiicd: Cin Glag ge=
fodhte Niildh oder aud) Buttermildy, ein mit
Bucer gut verflopfted €i, dad entweder mit
Bitrortenfaft oder mit Niildh) und etwasd Sal3
perrithrt wird.

Mittagsd ift gebratened RKalbfleifch oder
Geflitgel erlaubt, mit Audnabme pon Ente
pder Gangd. Frijche Flupfijche ditrfen aud

Krankenpflege.
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genoffen werden. WVon Gemiifen: Spinat, Ra=
rotten, Blumenfobhl, Gpargel. Butrdgliche
Gerichte find ferner: Gried=, Neid= oder Hafer=
Dret, mit einem Et verriibrt, und gefodhted Objt.

SoDer4Ubr: Entweder NTilch oder RKafao
ober Nialzfaffee, event. mit Eigelb angeriihrt,
altbacdened Brotchen mit gefochtem Obit, [eichte
Bigcuits.

Abendejjen: CinenTeller Schleimiuppe,
ein niht frifdhgebadened Brotdhen mit Butter,
weiBen Kafe und gefodhted Obit.

3ur Wadt: Wad) BVBediirinid nod) eine
ggﬁe NUilch oder ein Cafe und etwad gefodhted

it.

=y

= Gartenbau- und Blumenzuchi.

Gartenarbeit im DEtober.

Sm Oftober miiffen Ghuborrichtungen
getroffen werben, um den Herbitflor ber Wftern,
Leviojen, Dablien und Canna moglichit lang
bor Den oft unermwartet eintrefenden Frojten
3u bewabren. Gdlielidh wird durd) einten
AUachtfroft die lehte Herrlichfeit ded8 Gartens
Doch 3erjtort. Bei Dablien und Canna jchneibet
man Dag abgefrorene Kraut ab und hebt bie
Knollen bet frodenem Wetter aus, um fie im
Reller auf Geftelle ovder in trodenen Sand
eingejchlagen, frojtfret aufzubewabren. Wlle
Lopf= und RKiibelgewddyje bringt man redhts
3eitig unter Dach, damit fie niht Schabden
letben, Bei Den harten, tmmergriinen Pilan=
den, wie Dleander, Lorbeer, Vuffa und ber=
gleichen fann man warten, big ftarfere Frofte
einfreten. Wenn man diefe Pflanzen am
Abend auf den Boben legt, mit einigen Decfen
subedt und am Morgen wieder aufijtellt,
fonnen fie oft bid in ben Wovember im Freien
bleiben. €8 ijt ibnen 3utrdglicher, alg bdie
frihzeitige Ginwinterung. Nufjijdhe und Nio=
nat3=Veildhen werden in Topfe gepflanst und
in bag Winterfenjter geftellt. Fiir Rojen,
Gtauben und empfindlidhe Holzgewddie, wie
Wiagnolien, Hibidcug und dbnliche mup bas
Dedmaterial vorbereitet werden.

Aoch an den Vaumen bdngended Vbt ijt
nutt 3u piliicfen und B! aufzubeivabhren. Die
Dauerobitjorten reifent erft auf dbem Lager aus.
Wit dem Gchnitt der Formobitbdume fann
Cnbe Oftober jdhon begonnen werden; aud
Der Weinjtod vertrdgt den Herbijtichnitt guf.
Die Gpalierreben jind abzuldjen und nieder=
3ulegen; an den Objtbdumen beginnt man mit
Dem bfraten und Reinigen der Gtdmme,
Unjtreichen derfelben mit Ralfmildh, AUnlegen
Der Rlebegiirtel gegen den Froftipanner. Die
Wellpappgiirtel werden abgenommen und vper=
brannt. Nit bem WUuspufjen der BVdume fann
¢benfall3 der WUnfang gemad)t werden.

. Jm Oftober jind die-ilberwinterungdrdaume
fiir die Gemiife porzubereiten. Vom Rofen=

m

fobl werden die Ripfe audgebrochen und in
Der Riidhe verwandt. Die Koblarten Lleiben,
jo lange e8 die Witterung erlaubt, im Freien.
Bohnenbeete find 3u jdubern, vom GSpargel
wird dDag Kraut abgejchnitten und verbrannt.
Bet Peterfilie, Kavotten oc. miiffen 3u didht
jtehende Pflanzen audgezogen werbden. Enbde
Ded NWionatd wird Gellerie und Rettig aus-
gehoben und im RKeller in reinen Gand ein=
gejhlagen. AUlle RKoblarten und Endivien
pitrfen nur bei trodenem Wetter eingeerntet
unbd eingefdhlagen werden. Winter= und Rojen-
fohl bleibt im Freien. Er gewinnt erjt durdh
Den Froft an Gejdhmad. Der Blumenfohl mit
AUnjal wird ur weiteren Cniwidlung im
Reller eingejchlagen. Dasd abgerdumte Land
wird umgegraben und wenn moglidh) vorher
gediingt. Winterfalat, Weiktraut, Kobl, eben=
jo fpdter Blumenfohl werden auj BVeete ge=
pflanst, und 3war in Nillen, damit fie fpdter
leicht angehdufelt werden fonnen.

HHIHH]

Frage-Edke.

Wntwortesn.

78. Geriebener Teig fiir Objtfudyen
(fitr einen mittelgroBen Rudchen fiir 5—6 Per=
forten). 200 Gr. Niehl, 100 Gr. Butter, 1 Prife
Galz, 2 Taffe Waijfer (redht falt). Dad NWiehl
wird geftebt, dDie in fleine GOtiicde gejdhnittene
Butter damit vermengt, gerieben bHI8 man
eine gleichmadBige Wajfe erbdlt (5 Wiinuten).
Dann gibt man dasd feingejtofene Galz dazu
und fooiel Waifer, big man den Teig Eneten
fann. S¥jt er gan3 glatt, Jo madt man einen
Querfdhnitt und [aft: ibn einige Wlinuten
ruben und wellt ihn dann 3u Bledhgroge %ué.

80. Geit 11/ Tahren im Befilie eined ,,Ori=
ginal = Faborit s ‘Petroleum = Gadtodhers”
fann idh folgended Urteil Dariiber abgeben:
Der AUpparat ift gut, wenn er ridhtig behan=
belt wird. Tadgliched Reinigen und AWach=
fiillen ift notwendig. Cr erzeugt eine grofe
HiBe, wasd ein rajded Kodyen bedingt. Von
ber Vorrichtung, 3 Kodhtopfe 3u gletcher et
aufsujtellen, macdye ich felten Gebrauch, da
mir ein Gelbitfocdher 3ur Verfiigung jtedt. Fd
finde, baf Der Petrolverbraud beim ,Favorit”
stemlich groB ift. AUbonnentin in L.

81. Die Firma Ganter & Cie,, Weinplas,
Biiridh liefert Steinbiidhjen.  Sirdjerin.

82. §b bin nidht febr fiir die Behand=
[ung ber BWoden mit Gchellact eingenommen.
Sch wiirde Jolche gut einolen, dann frrgcfnen
[affen und darauf widijen. Die Lade ftogen
fidy leicht ab und bdie urfpriinglid) iweiBen
Gtellen fommen dann wieder 3um Vorjdein.

Srau 2.

83, Wenn Gie jchon oft KRoffer paden

muften, bdtten Sie Crfabrungen jammeln
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fonnen. Gie tun gut, alled Gdhwere, 3. B,
Wajhe, auf den Voben 3u legen und Litden
mit Gdyuben, die in Papier einzeln einges
widelt find, und andern fleineren Gegen=
ftanden ausdzuftopfen. Obenauj fommen bdie
Rleider; e feiner und leichter, fe hobher hinauf.
Hitte follten in bejonderen Shadhteln verpact
werbernt. e fefter man padt, je beffer ijt es.
Rleiber legt man an bden untern Ranbern
forgfdltig 3ujammen. Bwijdhen Ddie Wajde
und Rleiderrocde laffen {ich aud) Biidher, SBeit=
{hriften, ©dyreibmappe zum aqusfiillen be=
nifen. AUnny.

84 Hbre Vefannte hat ganz recht; febr
biele Fleden, fiir Die man fonit einen groBen
ReintgungBapparat in Beiwegung jeht, laffen
ftch mit abgefochtem, [aumwarmem oder wieber
erfaltetert Wafjer entfernen. Wian madt jebhr
oft Den Febler, dbaf man viel 3u viel Fliiffig=
feit beim Fledenreinigen verihwendet. Gtaub-
flecden und bpiele andere verjdhivinden rajd,
wenn ein Wollappdhen, am bejten in Dder
Farbe Ded Kleided, mit Wafjer nur wenig ans=
gefeuchtet, in Funftion tritt. %robteregl 6%&?!

Sragen.

85. Jh bHabe vor 5—6 Fabren einmal im
Ratgeber gelejen, daf man betm Kilbifrapfens
bacen dad Anbrennen ded WiehI8 verhiiten
fann., Aun ift ¢8 mir aud dem Sinn gefoms=
men. €& gibt ndmlich vom baden einen gans

liebe NMlitleferin ein Nlittel Dagegen angeben ?
Bum voraud bejten Danf. SFrau 3.
86. Kann man Wpfel fir Den Winter in
Gagefpdnen aufbewabren, wo der Wlak fehlt
und wenn fie auf Hiirben vor den Nidujen
nicht ficher find. TJm Gagemebl hHalten fich
Die Cier guf, und man behauptet, aud) das
Objt. Wer bat darin Erfabrung und gibt Rat?
2. ©ch.~2U.
87. Auf den Winter mocdhten wir eine
Aeuanjhaffung in unferer RKitche madhen. Fch
frage nun, ob Gujanna Wliillerd ober Dder
Vieler Selbitfodher jolider und praftifdher
wdre und ob ein Kodhiorh einer RKijte porzu=
3tehen wdre? Wer gibf guten Rat? B.
88. Wer weill, wie man einen Wegens
mantel, imprdgniert, {dhwarz, mit feinen
weigen Fdabden durdhzogen, wieder wafferdicht
machen fann, wenn moglidh), ohne denfelben
3u 3erfrennen. v giitige AUusdfunft wdre
berslich dantbar Cine Abonnentin.
89. Wo mag der Febler [tegen, dDap meine
Quittengelee nie glanzbhell wird, jondern
immer ein tritbed Ausfehen befommt? Aud
tird jie nie fo jhon rof, wie fie jollte. Nian
fagt, Died jei nur dann moglich, wenn man
sur Halfte Apfel dazu nehme. Gtimmt dag?
Unerfahrened Frauchen.
90. Wag fann man gegen die Wintten
tun? Wian fagt, im Herbit fonne man fie am
wirfjamiten befdmpfen. it dasd wabr? Wie

braunen BVWodenjali. RKann mir dieleicht eine | muf idh dabet vorgehen? if)aué’béifterin.
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