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©dweizerifdhe Wlitter fiir Hausdhaltung, Riide, Gejundheitsd=, Kinders und Kranfens
pilege, Gartenbau und Vlumenfultur, Tierzudt.
Crpedition, Drud und Verlag von W.Coradi=Nlaag, Biridh IIL

Ubonunementsprets: Jahelidh Fr. 2.—, halbjibriich Fr. 1. —. Abonnementd nehmen die Grpedition, SdbntalftraBe 27,
unbd jedbed Poftburean (bet der Poit beftellt 10 Ctd. Bejtellgebiihr) entgegen.

M. 2. XIX. Sabhrgang.

Crideint jabrlid in
28 Wummern.

Biiridy, 20. Fanuar 1912,

Wenn der Schwergedriictte Flagt,

Bilfe, Boffnung fet verfagt,

Bletbet hetlfam fort und fort
| 3mmer nody ein freundlich Wort,

R
Rilksidytslosigheiten zu Bause.

(Raddbrud verboten,)

Unjere nadten AUngehorigen, auf beven
Hilfe und Teilnahme wir in Seiten der
ot angewiefen find, patten eigentlidh dasd
erfte Redht auf unfere Niadfidhtnahme und
reundlidleiten, aber gav oft wird biefer
gerechte WaBitab nidt angelegt. E8 find
nur wabrhafjt gebilbete, pornehme Wienjden,
bie ¢8 fertig bringen, fih in ihrem Wefen
ftet8 gleidh 3u bleiben, fidh su Hauje ebens
fo liebendwiirdig 3u benehmen, wie in
fremder Gefellihaft. Der grogere Seil laft
fid Dabeim in allem gehen; bie licben
Ungehsrigen find gerabe Ddafiir guf, bie
idledhte Raune an ihnen audsulafjen. §n
Gefellidait dagegen nimmt man fidh 3us
fammen, man bdarf 8 nidht seigen, daf
einen a8 oft fabe SGalongejhway langs
weilt, fonbern man Hort mit der lichenss
witrdigften Wiiene 3u. Hoherftehenden Per=

fonen, bie nidt dad mindefte Jntereife fitr
und haben, erweijen wir Uujmerfjamteiten,
wahrend wir 3u Haufe den und Sundadits
ftehenden nidt bieliebevolle Rirdfidinabhme
unbd Hilfeletftung suteil werben lafjen, auf
bie fte bodh ben erften Wniprud erheben
bitrften. Die wahre LiebenBwiirdbigleit und
Hoflidleit fommt aud dem Herzen und
unterjdheibet fid) von dben angelernten Was
nieren daburd), dap fie sur sweiten Watur
wirdb und alfo aud) im eigenen Hauje und
Familienfreife jur AUnwendung fommt. A

Cine RitdfDhiBlofigleit, die hauptiadhlidy
ba8 ftarfere Gejdledht oft begebt, ift e8,
bei Sijdhe 3u lefen. Dafiir ware nad dem.
Cijen gewif nod) Beit genug. Die Niahl=
jeitenn bieten oft die cingige Gelegenbeit
fite Die Familienglieber, fidh sujammensus
finben und fidh tn ein.Gefprad eingus
laflen. Uud) dad Weggehen vom Iiid,
bevor alle ibre Mablzeit beendet Haben,
it unpajjend, wenn nidht dringende Griindbe
bafitr vorhanden find.

Ui in ber duBeren Erideinung bes
geht man oft Ridfididlofigleiten gegen
bie anbern Familienangehorigen; bejon.
berd bie Haudfrau, bdie felber bdbie Haus,
gejdhafte bejorgt, fommt leidht in BVerjud).



ung, fidh it ber Kleidbung 3u vernadlajfigen,
pont Der Unficht auBgehend, baf 3ur Be-
forgung der Haudbhaliung die dltejten Kleis
Der gut genug feien. Gewiff foll man die
alten Sadien Hiefiir nod) audnugen, aber
fie follen feuber und gang fein und
Dann bat man fa die fleidjamen Urmels
{dhiivgen, in Denen man fd bel uner-
warfetemt BVejud) eveni. audy zelgen barf,
ober bie man {dHuel abfiveift, uwm fidh im
einfadien, jauberen Hausdileibe prdajentieven
3u fonnen. Gansz beipnbderd follte eB fich
jebe Hausfran zur Pt macden, am
Worgen suerft ihre Frifur s3u orvdbnen, bes
bor fle an bie HauBgeichdfte geht. Sie
ftehe eine halbe Stunbde frither auf, um
vorher Toilette maden zu fonnen. Frild
gewajden und gefdmmt gebt man biel
freubiger an bie WUrbeit und biefe Stimms
ung teilt fidh audy ben andern Familien-
glieberst mit.

Wer bdie Herzendbilbung nod nidht er~
langt hat, gegen jeine WUngehorigen ritd-
fichiBooll 3u fein, Der probiere ¢8 3uerit,
- licben8wiirdig 3u {dheinen, nadh und
nad) wird er ¢ bann in Wabrheit Tein,
D. . e8 wird ihm 3ur weiten Uatur
werbden. H.

oF

Die Champignon-Kultur in LCuzern.
(Stadhbrud berboten.)

Diedmal modhte idh die Leferinnen deld
»Haudwirtidaftliihen Ratgeber8“ in bie
»,Gebeimniffe” eintweihen, welde ein alter,
aufier Gebraud) verfefter BVahntunnel in
Luzern birgt. Beide Eingdange ded alten
Gitidhtunnel8 find abgeidofjen, nuy jdw 2y
ift e8, beim Portal gegen bie BVrudmatte
gelegen, Gingang 3u finben, denn bda3
Sunere birgt einen ©dab, ber jonft nirgends
in der ©&dioeis 3u finden ift. AUidt Edels
metalle find e8, bie dba hinter perjdhloffenen
Shivenr, 3wifden falten Wdanben bebiitet
werbdetn, {onbern feine, woblbujtende Chams-
pignon8 gebeiben, forgjam gepflegt, in
tiefer Dunfelbeit.

©don im Ultertum gab e8 Finftlide
Biidtungen von epbaven Pilsen; bie
Romer namentlidh wupten fie su jdhdigen,
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er3dblte man fid dody Wunberdbinge von
ibrer Rodfunft. Die Worliebe fiir efbare
Vilze bat fih bi8 3um beutigen Tage bet
ben Wolfern lateintjdher Herfunft erhalten,
benn bie Htaliener und Franzofen find
grofe Liebhaber habon und wiffen fie aud
mannigfad) 3u verenben. Wamentlich
in Franfreidy it dbie Finftlide Bidiung
bed Champignond, Ded feinften und jdmads
Bafteften @pelfepilzed, ju einer [nbuftrie
geworden, welde Dem Lanbe alljdhriich
einne Ginunahme von 20—30 Wlillionen
Fraunfen fidert. Dap piele diefer Chams
pignond ald RKRonferven Hauptiddlih aud
in unjer Land eingefithrt werben, ift felbijts
perftandlidy, Denn bdie feine und Hotels
fiiche perwendet fle 3u einzelnen Geridhten
und al8 Beigabe 3zu Saucen, Ragoulsd,
Vafteten, Suppen wu. {. w.

€in Lugerner, Herr Willy WUmrein,
madte eingehende Studieninben Carrvieres,
bent auBgebeuteten Steinbriihen von s
gentieuil, €eores, &t. Cloud, Wountrouge,
wo fich feit Jabrsehnten die groBartigen
Champignond=RQulturen befinben. Die
Kolge biejer ©Stubien war, daf er bie
erften Werjude madhte, eine joldhe Chams
gignon-Rultur anszulegen. Die franzofis
fhen und belgiidhen Umnlagenn find alle
unterirbijd, fetlwetfe iit thr Sugang nur
purd jog. échelles & perroquet mbglidh.
Wer an jfenen Orten iiber die Felber gebt,
bat feine Uhnung, weld grofartiger Neidh-
tum im Erbboden verborgen liegt.

AUl3 geeignete8 Objeft zur AUnlage ber
Champignon=Qultur fand Gerr WUmrein
Den alten Giitidtunnel. Uatitrlich waren
piele Vorbereitungen erforderlid, vor allen
Dingen mupten die Ventilationd=Worridhts
ungen audprobiert werden. Obhue gleid)-
maRige Temperatur, jowie gute Wentilag-
fion, dle fih gany nad) bden oHrilidhen
Verhaltniffen richtet, tit dDie Qultur Ded
Champignond nidht moglih. Die eriten
Sabre erforderten nidht nur bviel Gedbuld
und UuBdbauer vom Griindber, fonbern
aud)y gang bedeutenbe Wlittel. Wafjer=
einbrud), Ungesiefer aller Art, allerlei
andbere Umijtdnbe erjdhwerten und bvers
nidtetenr jogar bdie erjten Werjude. YUun



aber hat Herr WUmrein pradhtige Erfolge
3u persefchnen, benn bad ganze Jabr hin-
purd) fonnen taglidh Champignond, tabels
108 und frifch, geerntet werdben.

WieB da unten, in bem gehetmni8vollen
Raunie audfieht, modie idh nun bejdhretben.
Hinter und {Bhlickt fidh vad Tor, wir ftehen
in etnem Vorraum, wo leidht aufgejdidtet,
sum Verfand bereit, KRorbe mit Chams
pignong jtehen. Von bder LWand werden
Ol-2émpdhen an Stangen befeftigt, ge-
nommen, Denn tiefe8 Dunfel Herridt
brinnen, wo auf drei nebeneinander walls
artig aufgebauten Beeten bdie Champigs
non8 gedeiben. Diefe Veefe find qui
frijhem Pferbediinger und Sand herges~
jtellt, 40—60 Cm. hodh und 3wijden dburd
fitbren fdmale Wege, um leiht an jede
Reihe 3u fommen. atiirlidhy muf ber
Biidhter ftetd beforgt fein, die erforderlidhe
Feudhtigieit 3u wabren, bamit fidh bie
Brut, dad MWycel, entiwideln fann. Einige
Wodien nad) Unlage Der BVeete find diefe
gan3 bpon feinen weiflen Fddben durd-
wadien, an beren Enben wingige Piinkts
Ben fidbtbar fink, die fih dburdy bie fefte
Grbe burdharbeitern und 3u Champignons
entwideln.

lber 900 Wieter find angebaut in der
Champignon-Quitur von Herrn Umrein.
Um flet8fort frifdhe Vilze abgeben 3u
Idnnen, wmuf bie AUnlage veridhiedene
Stabien ber Eniwidlung bHaben, fonit
wdren einmal alle GChampignond mits
cinanber 3u ernten und nadbher ware eine
jeitlang bdie Wbgabe unmdglih. Biele
Fattoren miifjen dba mitwirfen, daf eine
ununterbrodhene Erute 3u jeber Fahredzeit
miglidh ift. GEin riefiger Ofen jpenbdet die
notwendige Temperatur, in der die Chams
pignond befonber8 gut gedeihen. Gn
Sriippdhen ftehben fle da, fo frildh und
tabelln8, al8 wdren fie aud Elfenbein.
Wie die Ileinen naditofen, um dann fiir
bie gepflitten gleich wieber Erial 3u
bieten, man fieht fie beinahe wadfen. G8
find veridhiebene Sorten da, in der Qualitdt
gleidh gut, tm udfeben etwad anders.
Die meiften find Fursftielig, dte grof und
fugelig werben und wenig plagen, bie
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Farbe ift beige bi8 elfenbeinwei. Hn
Der Ruzerner Qultur gab ¢8 jdhon einige
Champignond, bdie ein Gewidht von 415
big 500 Gramm erreidhten, natiirlidy wdren
bie Faum zart im Gebraudie, died jet nur
al8 Quriojum mitgeteilt.

3t ein Beet abgeerntet, jo bat Der
Bfidhter vollauf neue WUrbeit. DaBd Junere,
Manern und Vodben werden gereinigt,
alle Diingers und Erdteile werben abges
Praft und die neuen Mifibeete aujgebant.

Die Champignonzudt wird in bden
Biidern ald leidht gejdhilbert. Wer etnen
Blid in Ddiefe Kultur getan, die grofen
NMiftvorrate gefehen, bie verwendet werden,
all pa8 Drum und Dran beobadtet, fagt
fidh, bap nicdht nur RKapital zum Betriebe
ber Champignon-Rultur gehort, fonbern
aud) griindlidhed itheoretijhed Wiffen und
piel Audbauer. Hier it die WUrbeit mit
Griolg gefront worden und wir Haben
Gelegenbeit, frijdhe Champignonsd in der
Ritdhe verwenden 3u Idnnen.

Hiberall Bin werben bdie Champignond
geliefert, in ben meiften grogern Delis
fateffengeidhdfjten Der Sdweis find fie von
125 Gramm an erbadltlih. Die Verwends

‘ung frildher Cbhampignond 3u Geridten

und VBeigaben bvon Ragoutd, PVaijteten
u. {. w. hat grofle Vortetle, dbenn bda Ddie
Rulturen fret von Ungeslefer find, Ffeine
faulenben Blafter auf die Pilge fallen,
find biefe tabello8 im WUusjehen und e3
muff betm IBuriiften faft nidhi8 wegges
{dhnitten werben. Wilan made einen Vers
jud mit den Champignonsd aud der KQultur
in Quzern, man wird febr befriedigt fein
babvon. R. Gs.

oF

Vergiftungserscheinungen im Baushalt.

———  (Nadbdbrud verboten,)

Oft bringen bdie Seitungen BVeridte iiber
BVergiftungen im Hauje, die entweder auf
ben Genuf verdorbener Wabhrungdmittel
ober auf bad Einatmen jddadlidher Gaje 3u=
ritf3ufithren find. [n vielen Fallen tragt
eine iibertriebene &parfamieit der Hausds
frau beim Ginfauf ober thre Unfenninis
Der groflen Gefabr, die Die Werwendumng



fdledter Lebendmittel in fid birgt, die
©duld an dberartigen BVorfommuiffen. Die
meiffent Frauen Halten 3. B. die SdHimmels
bilbung nur fir unappetitlidh und nidt
gleidhsettig fitr gefdbrlidh. AUn den Hausd-
haltung8idulen wird ja wohl Wahrungs=-
mittellebre ertetlt, aber diefer Unterridht
fommt eben leiber nur einem bverhaliniss
magig fleinen Teil jugute. ©o lange Ler
Haudhaltungdunterridht nicht an ben Volis-
jdulen eingefiibrt ift, {o lange wird eben
Dem Grofteil unjerer weiblidhen Sugend 3u
wenig BVelehrung in diefer Hinfidht 3uteil.
Daf Fletidvergiftungen jebr gefdaphrlih
find, ift befannt; e8 ift daber dringend
geboten, beim GCinfauf vorfidhtig zu jein
und allfallig verbadhtig WUuBjehenbed 3us
ritdzuwetien. Fifdhe zerfesen fidh aupers
orbentlidh raid; aud gerduderte Haben
{hon {hwere Gejunbdheitdihabigungen hers
vorgerufenn. Jiber Dad ZThema , Wurft®
IteRe fid) pieled fagen. Jn Bledhbiidhien
fonfervierted Fleijd ober Gemiije hat audh
jdhon 3u jdweren Vergiftungen gefithrt.
Oft find jhon vor dem Einfiillen Bal-
terien binsugefommen oder die Biidfen
waren nidht ganz uftbicht verldtet. Wlan
febe beim GEinfauf darauf, dap der Dedel
feine Wolbung nad) oben 3eigt. Died ift
immer ein fidere8 Seidhen, daf ber Jne
Balt fih in Berfeung befinbet.
Pilzvergiftungen liegt gewohnlidh Uns
vorfichtigleit zugrundbe. Wer nidht Pilze
fenner ift, jolte auf diejed Geridht lieber
berziditen. &8 fann aber aud) vorfommen,
Dafg jonit unidddlide Pilze durd Sers
Jegung ebenjo gefdbrlid) werben wie die
giftigen. Wlan tut daber gut, alle nidht

gans jrifd jheinenden Pilze 3u entfernen.

Vergiftungen bdurd RKoblenoryd~Gad
fommen glitdlidherweife nidht mebr Jo hdufig
vor. Die verbangniBvollen Ofenilappen
find ovielerort8 gdnslidh unterjagt. Wo
Da8 nidht ber Fall ift und man nod auf
berartige Dfen angewiefen ijt, lafle man
bie Rlappe einfad offen; e8 iit befjer, e3
gebe etwad Hige bverloren, al3 bafy bdie
Jdadlidhen Gaje Wienjdhenleben gefahrden.
Dad Kohlenorydgas ift weder durd) Qualm
nod) durd) Gerud) wabrnehmbar, fonbern
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eingtg durd feine unheimliche Wirfung;
Daber ift grogte Vorfidht geboten. Wud
Dem Leuditga8 muf bejondere WUufmerts
fam¥eit gejdenft werben, denn aud diejed
verurfadht oft Unfdlle. Fber Wadt find
nidht nur bdbie Eingelbabnen, fondbern aud
ber Houpthabn 3u jdliefen, um Gadauss
firomungen 3u verbitten, fall® eine Leit-
ungdrohre {dhabbhaft werben jollte.

Cine anbere WUrt von Wergiftung fann
burdy Ritdhengerdte ftattfinden. Rupfers,
Wlejfing= und Binngeidirre fdnnen nur
mit grofer Vorfidht verwenbet werben.
©durehaltige ©peifen diirfen nie darin
fteben bleiben, weil fonft eine dHemijdhe
BVerbindbung entfteht, die die Speifen ge-
jundpeité{dadlidh madht. Die Glajur ber
Ton= und Bledhgeidhirre ift oft bleibaltig;
eB ift baber ebenfalld su vermeiden, Epetien
barin {teben 3u laffen, weil bied 3u giftigen
Bleiverbinbungen fithren fann. JFm WUlu-
mintum it und nun ein Fdeal-Riidhens
gerdt gegeben, Dad fowobhl zum RKoden
wie 3um WUufbeben von Speifen fidh gleich
portrefflid eignet.

EB lieRe fih nodh mandyerlel anfiibren,
aber wir wollen ben lieben Haudfrauen
bodh nidht allzujehr Ungjit maden und
ihnen am Enbde gar ba8 Kodyen verleiden.

S,
“}&% Baushalf. =T
| Vadeeinridhtung im Haufe. Hn Dden

neueren Haufern ift nun audy Babeeinricdhtung
porhanden, und damit fie ihren Bwed in Be=
s3ug auf dDie Gejundheit der Babenden ricdhtig
erfiille, ijt e8 notwendig, bap die griindlidye
Reinigung der Wanne fofort nad) ber Be-
nufung vporgenontinen werbe. Die am meiften
gebraudhlidhen BVledh= und Jinfwannen
reinigt man am beften mit Geifenfand (Bli=
blanf) und Gobawaffer unter Jubilfenabme
von @dhaftheu ober Gtroh. Reidyliched Wady=
jpitlen mit faltem Wafler und nadyberige
Srodenreiben ift unerlaglich. :

Fir Email= und Porzellanwannen
nimmt man 3ur Reinigung heifed Geifen=
wajjer, dem etad Goda beigefiigt wird, reibt
fie mit einem Froftiertudy aud und trodnet
gut nad.

Marmorivanten werden mit einem
eingefeiffen wollenen Tud) abgerieben und
mit einem leinenen Tudy ausdgetrodnet.



Rupferbadewannen reinigt man ebens
falld mit Geifenjand. Um ihnen wieder Hod=
glan3 3u berlethben, madt man einen Brei
von Ejjig und Niehl und reibt fie Damit unter
Bubilfennabme von Gdafthen oder tweidhem
BVapier aug und trodnet mit einem FTude
gut ab.

Holzwannen find veraltet und fommen
nur noch etwa fitr medizinijche Babder 3ur
Vertvending. Gie miifjen mit heifem Goda=
waffer, Geife und Biirfte gejheuert, mit
beifem Wajjer nadhgejpiilt und gut auss
gefrodnet werden.

Lampen und Petroleumfodher 3u reis
nigen. Trodene Holz= pder Vrifettafhe it
ein etnfached Mlittel 3ur {hnellen und griind=
lihen Reinigung von Lampenbrentern und
‘Petroleumbaifing. Nlan bedient jih dazu
weidhen PVapierd und reibt mit einem trodenen
Tude nady. Bieht man 3u diefer Urbeit alte
Handjhube an, jo Dbleiben die Hanbe rein,
weil gar feine Feudtigfeit beim Puken vers
tandt wird. Diefe Art der Reinigung ift bem
Berfabren mit Goba und Geifentwaffer vor=
3ugieben, weil die fcharfe Lauge den RKitt, der
Die Glagd= und Wietallteile miteinander vers
binbet, mit der Beit aufldft. """ R

= i
tonillies]
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Sdhmusig gewordene Gipsfigurenwadid
man mit Wlilch ab und biirjtet mit eitter weichen
Biirfte in die Fugen und Ninnen hinein. it
die Figur jo fchmubig, daf jie auf diefe Weije
nidht jauber wird, fo fodht man ziemlich bice
Reigjtdrfe und Dbejtretcht die Figur damit,
namentlic) in ben Vertiefungen. WUm folgenden
Lage fann die Gtarfe leicht abgebrocelt wer=
Dert und die Figur wird von allem Shmub
befreit fein.

Speifezettel fiir die biirgerlidhe Riide.
Montag ;¥ Reftenjuppe, * Schweindohren,
*Gedampfter Wirfing, TRartoffeln auf
_ bolldndijche Ast, *Eigbombe. -
Diendtag: BVrotjuppe, Beefjteals, *Wais=
rolldyen, Enbivienjalat. .
Wittood): Guppe mit Einlage, TRaninden=
braten, TMaronenpiiree, *Apfelmus aus
Ditrren Fpfeln.
Donnergtag: TBVraune Wiebljuppe, TGes
jdhmorte Leber, Gemiifefalat, *Reigfudye n.
Sreitag: Griine Guppe, Shafsbraten, Rofens
fobl, tBratapfelauflanf.
Gamstag: Ginlaufjuppe, Gdweindrippden
und Gauerfraut, TDatteltorte.
Gonntag:  Odfenjdwanzfuppe  (Maggi),
*Hithnerfrifafjee, Ropfialat, Gefiillte KRar=

toffeln, TVWanillecreme,

Die mit * Degelchneten Regepte find in biefer Nummer ju
fiuden, bie mit 1 beselchueten tn der lebten.

L LI LT
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RKodhrezepte.

Altoholhaltiger Wein Tann ju hffen Speifen mit BVorteif
osure> alfoholfreien Weln oder waflerverdiinnten Sirup, und
s Tauren Speifen durdh Fitronenfaft erfefht werben.

Reftenfuppe. Fiir 3 Perfonen. 6 Chloffel
Gemiifereftenr, 1 GCRIBffel Niehl, 1 CERIH{Tel
Butter, 1 Liter Wafjer, '/z CRldffel Galz, 1 Ei.
Ntan fann bHiezu alle WUrten Gemiiferejten
perwenden. Grime Gemiife wie Rejten von
Niaffaroni, AWubeln, Reid, weife Vohnlt
. dgl., aud verjdhiedene Gemiife durdyeinan=
Der. Bejtehen die Nejten aud grofern Gtitcfen,
fo werden fie flein gefdhnitten, mit Dem Nlebhl
in Butter gedbampft, mit faltem Wajjer abge=
[8iht, gefalzen, gut aufgefodht und die Guppe
iiber ein verflopjte8 Ei angerichtet. Sube=
reitungdzeit /2 Gtunbde.

Aug ,Grofed Sdhweizer. Rodhbud“.

Frifafjee von Hubhn, 3Seit 2 Stunden.
2 Hibner, 1 Liter Waifer, Guppengemiife,
50 Gr. Buiter, weife Grundiauce, Shiwdmnte,
Bitronenjajt, Gal3, 2 Cidotter. Die Hiihner
werden tagsd 3uvor getdfet und auggenommen.
Bor der Verwendung 3erlegt man fie in
BViertel, Jalzt fie und Ildft fie eine Gtunbe
fteben. Aud bden gut gereinigten RKdpfen,
Halfen, Flhigeln, NWlagen und Herzen fodt
man in3zwijdhen eine frdftige Hithnerbriihe
burd) Sufeen in dasd falte Wajjer. n der
Butter diinftet man nun die Gefliigelviertel
in einer anbern RKafferolle langjam 3ugedectt
weich. Dann bereitet man eine weife Grund=
fauce mit der Hiibnerbriibe, legt SHwdmme
Dazu, wiiryt mit Sitronenjaft, binbet mit Ei
und giegt die Gauce iiber die Hiibjch auf dber
Platte ongerichteten Hithnerteile.

GSdweindohren auf GSdweizer Art.
Beit 2 Gtunden. 4 Gdhweindobren, 1 Liter
Wafer, Galz, 40 Gr. BVButter, 30 Gr. jrijde
Brojel, Peterfilie, Thymian, Wajoran, Ejtra=
gon, je eine Prife und Wlusfatnuf. Die
©deindohren werden in fiebendbem Galz=
wajfer weichgefodht (Selbitfodher vorziiglichy
und abtropfen gelaffen. Nlan beftreicht fie mit
zerlaffener Butter und wendet jie in Dem Ge=
mifh bon BVrofamen und RKidhenfrautern und
brat fie auf dem Roft. Wenn fein Roft 3ur
WVerfitgung ftebt, badt man fie in balb-
{hwimmendem Fett in Dder Pfanne. Cine
KRapernjauce dazu ferviererm.

Aug ,Gritli in ber Riiche“.

Geddmpfter Wirfing. Fir 3 Perfonen.
1 Ropf Wirfing, 1 Liter Waffer, 1 Eldffel
Galz, /2 Cglofiel Ritmmel, Y2 CRISffel SFett.
Der Wirfing wird gut gewajdhen, in 6—8
Teile gefchnitten, mit etiwad Butter und fodhen=
bem Galzwaffer aufd Feuer geftellt, ein Stiict
Gped ober Gdweinefleifdh 3ugegeben und
alled 3ujammen weidh) gedampft. /2 Gtunbde
por bem AUnridhten gibt man etwad RKitmmel
3u. Am Gdhlujje mup der Gaft faft gans



eingefodht fein. it Da8 Gdhyweinefleijch ober
ber Gped gut gefalzen, darf man nur wenig
©al3 3ugeben. Subereitungdzeit 1'/s Stunben.

AUpfelmusd von diirren WUpfelidhnigen.
Gaure, gejdadlte WUpfeljchnife werden am
AUbend vorbher eingeweicht, am folgenden Tag
mit Dem Cinweidwaffer aujd Feuer geftellt
und unter Sugabe von etwad Suder eidh=
gefocht. Dann dritct man fie durdy ein Sieb
ober 3er{toft ie fein, gibt Buder, Jimt und
nady Belieben ein Teiglein von etwasd Nildh
und Wiehl 3u und fodht Den VBrei nod) gut
durdy. Ungerichtet wird er nod) mit gerditeten
Brojamen 1berftreut. IJubereifungezeit 3weil
Gtunbden. ‘

Ausg ,Groped Gdweizer. Kodhbudh”.

Gefiillte Gier. Nilan rvedhnet fiir dDie PVer=
jort bochitend 3twei Cier; Diefe werben bHart=
gejottern, in falted Wajjer gelegt, gejchdlt und
balbiert. Die Dotter werden nun vorfichtig
berauggenommen, 3errithrt, 3wet rohe Cidotter
beigefiigt, ein Gtiudden 3zerlafjene Vutter,
gebadte Veterfilie, ©cdhnittlaudh und Sitronen=
faft bineingeriihrt, mit diefer Wlajfe die leeren
Ciweil forgfdltig gefiillt und mit PVeterfilie
auf der Vlatte hiibidh garniert.

Maidrolldhen. Cin Liter NIilh wird
fiebend gemad)t. Wlan fal3t etivad und laft
Darin Drei feingejdhnittene Weibrotchen unter
Rithren weidhfodhen. Wun jtreut man lang=
fam mit der Hand foviel NWiaidmehl bhinein,
Dak e8 einen nidht 3u feften Teig qibtf, Der
auf dem Feuer {o lange tiichtig geflopft wird,
b8 er glatt ift, fich pon Der Vfanne [o{t und
unten etwad Farbe befommt. Aun laft man
Die Nlaffe auf einter Platte erfalten. Hierauf
formt man mit Den Hanben fingerlange, ditnne
Rollchen und badt fie in Fett bunfelgelb und
fnujperig. IBIM man fie ertra fein, jo werden
fury por dem Unridhten 2—3 Eier mit gans
wentg Niild) oder faurem Rabm verquirlt,
jamtliche Rolldhen in die grofe flache Eifen-
pfanne 3uriicgelegt. Die Cier dariiber giefen
und gan3 furz anzieben laffen.

Aud ,Vegetarijhe Kiidhe”.

Reigfudien mit Jitrone. Wan fodt
150 Gr. Reid in Waffer nidht ganz weid.
Wenn er erfaltet ift, rithre man 375 Gr. ge=
fiebten Bucer leicht dDurdh und bhierauf Dbdie
fein abgeriebene @dhale und den Gaft von
% Bitronen. Dann lege man eine runde Platte
vbon Bldtters oder Wliirbteig auf ein Bads-
bledh, Dbejtreue fie mit Bwiebad, fiille ben
Reid darauf und bade den Ruchen in magiger
Hile, bejonderd pon oben, bamit Der Reid
bell bleibe. Bu groBerer Vorfiht fann man
ein Papier dariiber legen; auch fann man
den Rudhen jtatt auf dem Bledh in einer gany
flachen SForm baden.

PVropper, ,Dad Obft in ber RKiidhe”.

Orangenbombe. 250 Gr. ganzen Suder,
woran 1—2 Orangen abgerieben wurden, jeht
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man mit /s Liter Waijfer aufd Feuer und
[dutert dieg did. Dann fommen feh3 3er=
quirlte Eigelb, jowie Der Gaft ber Orangen
binzu., Die Flufjigfeit wird auf dem Feuer
mit Dem Scdhueebefen gejdhlagen, bi8 um
Kochen. Hierauf [dht man die Wlafle it einer
Gdiijfel abfiitblen. Ehe man fie in die Formen
fitllt, mifdht man Yo Liter Gdbhlagrabm bar=
unter; die Formen werden feft gejchloffen und
4—5 Gtunben in jharf gefalzened Eig geftellt.
WVor dem WUnrichten wird die Form in Heifesd
LWaifer gebalten, damit fich der Jubalt gut
[Bft. — Wil man die Gpeife al8 geftiirste
Créme baben, jo 3iebe man eine im LWafjer
aufgeldjte Gtange Pflanzengelatine (WUgar=
Qgar) darunter und ferviere ein Kleingebacd
pazu. Bur Bombe pajfen am beften Eid=
waffelcdhen. AUug ,Vegetarijche Kitche”
bon NWartha Rammelmeyer.

i
il

Ridtige Kleibung beim Winteriport.
Leider wird oft, befonderd von Damen Der
Febler begangen, fich 3ur Ausubung ded jonit
jo gejunden Winteriportd nidt 3wedmdBig
3u fleiben. Gewdbhnlicdh ift eS8 Dder Unters
forper, Der nicht warm genug gebalten wird,
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stundheiispflege,

wad dann leicht Crialtungen 3ur Folge bat.

Wollene Gtriimpie, Bohe Tudy= oder Leder=
gamajchen und warme Gportdbeinfleider jind
unerldplich. Lehitere werden jfefit viel aug dem
Rippenfammt, der ald Herren= und Knaben=
fleibung o beliebt ift, angefertigt. Ein der=
artiged BVeinfleid halt nidht nur warm, jons=
bern Jhiigt aud) vor Bugluft und AWajfe. Fur
Den Oberforper geniigen bei Augitbung ded
Gported die wollenen geftridten Golfjacten.
Fiir den Wadhhaujeweg fjehe man fidh mit
einem Cape oder PVlaid vor. Dad Gdhubwerf
foll nicht aud pelzgefiitterten Stiefeln bejtebhen.
ECin guter, dad Fulgelenf feft umicdlieBender
Rinbdlederitiefel mit Doppeljohlen und breitem
Abjal geniigt pollfommen, vorausdgejest, da
bagd Oberleder durd) Cinreiben mit heiRem
Rizinugsol und die Goblen durd) [rdnfen
mit Leindlfirnif wafjerdicht gemacht wurden.
Ginlagefoblen jorgen ferner fitr warme, trodene
Fiige, audh it e8 ratfam, bie Behen einzeln
mif weifem Geibenpapier 3u ummwideln. Nlan
toird erftaunt fein, wie warm dagd balt. Auf
biefe Weife ift Der Ciglauf, dbad Gdhneejdhub-
fabren und bDad Gdlitteln ein gejunbdes,
nervenjtarfended Vergniigen, mabhrend mangel=
bafte Vefleidbung ded Unterforperd dad Ber=
gniigen nidht nur beeintradtigen, fondern
?ucb jchlimme Gridltungen im Gefolge haben

ant.
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Rrankenpflege.
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iiber Die WUnwendung der Wdrme in
der Qranfenpflege {dhreibt Dr. Engelhorn in
jeinem ©@amariterbudh:

A8 Feudhte Warme beniiben wir Wictel
ober Umidhldge, ald irodene warme, mit
Rrdutern gefiillte RKiffen, die am Ofen er=
warmt werden, oder mit DHeifem @and ge=
fillte Gade. Cine der wirfjamiten Formen
Der Warmeanwendung find Breiumidlage.
Da tn ihnen nur die Wdrme wirft und feined=
wegd Der 3u Dem Brei verwandfe Gtoff, o
nimmt man 3um BVretumidlag ein feinver=
teilted, nicht riechended Vulver, ald welded
pag Leinjamenmehl am beliebtejten ijt. ‘

Vermeiden joll man e8, den Vreiumidlag
mit Wiilch oder anberen, der BerfeBung ausd=
gejeliten Gtoffent herzuftellen.

Hat man nun aud diejem Leinjamenmehl

einen Diden Vrei gefocdt, jo ftreiht man ihn
in ein leinened Sudh von moglichft diinner
und 3arter BVefdaffenbeit, jhldagt Ddasgfelbe
sujammen und leat ben Umjdlag in Dems=
jenigen Wdrmegrad auf, den man bei Be=
rithrung Der eigenen Stirne eben mnody ers

tragen fann. Wimmt man den Bretumidlag

wdrmer, jo [dufft man Gefabr, den Kranfen
3u perbrerinen und ibm jtatt Linberung 3n
perfdaffen, Gdhmerzen 3u bereiten. Hat jich
Der BVreiumidhlag abgefiiblt, jo wird er durd)
einen neuen erjefft, dDer in einem bejonderen
Rataplad@mentoarmer oder auf einer bheifen
Bettflajhe bereitgebalten wird. Wan bhat
aljo bei Der Unwendung der VBreiumidhldage

ober Ratapladmen ftetd 3iwet Umidhldge bereit~

3ubalten, pon Denen der eine auj dem franfen
Korperteil, der anbdere in dem Wdrmelpender

gelegen iit.
e

I &

. Dad Weinen der Kinder. Die Urfadhen,
Die unjere Rinder zum Weinen bringen, find
berjdyiedener Art, und nidht immer ift Nit-
gefiihl am Plage, um fie 3u bejhwidhtigen.
Wo Dag Weinen durd) Krantheit oder Schmers
hervorgerufen wird, da ift bie bejdnftigende,
liebepolle Mutterjtimme dDurdhaug angebradt,
aber immerhin biite man fidh, allugroRes
Witleid 3u 3eigen, Denn bad madyt die Trdnen
nur ftarfer fliegen. Hit Hinfallen ober dhn=
{td)eé ber Grund ded Weinensd, jo Jage man
m rubtgem Tone nur etwa: ,Adh, dad madt
nidht8“, ober helfe bem Kinde mit einem froh-
Jlidhen Ausrufe, wie ,Hopla® iiber die Schner=
3en binweg. Vraudt jedod) dad Kind Hilfe,
jo 30gere man Feinen Uugenblid, fie ihm an=

Kinderpflege und -Erziehung.

gedeihen zu laffen. Weint da8 RKind aug

Furdht ober aud Werdbrup iiber einen WVer=
[ujt ., Jo fude man e3d abzulenfen, indem
man ihm eine Gefdhichte er3dhlt oder mit ithm
ein @piel madht oder ihm ein Lieddhen vor=
fingt ober =pfeift. WUm bhdufigiten tweinen die
Rinber, um damit etwad erlangen 3u fdnnen,
und wehe Dder (dhwacden Wutter, die bden
fleinen BVefehl8habern mnacdhgibt. Gowie die
KRinder merfen, daf fle mit Geidhrei ibren
Willen durchiefen fonnen, twenben fie dasd
NMittel immer wieder an. Diefer WUWrt Weinen
feBe man von Unfang an ein entfdiedened
Wein entgegen, dann wird e8 bald gdanzlich
fortfallen. ‘ :

=3
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Gartenbeu~ und Blumenzuchf, =]

Die Mhrte. Um ein WMWprtenbdumdden
beranzuziehen, wdhle man nicht die Bweige,
Die fdhon einen Triedb angefeft haben, fon=
Dern jolche, bei Denen dDie Enbd= und Geiten=
fnofpen nod) ruben. Die Lange diefer Bweige
betrage 10—12 Em. Die unteren Bldtter wer=
Den entfernt und der Gdmnitt jhrdg ausdge=
fibrt. Dad Mprtenreid wird redht tief in
einen fleinen Topf gefeht, deffen Boben mit
einer Lage Topficherben belegt murde, um den
AULFluR Ded Wafjerd 3u erleichtern. Wian per=
wendet LWalberde vber mit etwad Gand per=
mifdhte, niht zu fette Gartenerde und dect
Den Gtedling mit einem entiprecdhend Hobhen
Glafe 3u. Der Topf erbdlt jeinen Vla am
Fenjter. Buerjt wird fpdarlich gegoffen; erft
wenn einige mneue WVldtter eridheinen, giehe
man reihlidher. Die MWiprte vertrdagt die bi=
reften @onnenjtrablen nidht, audh in der Watur
wdd)it fie unter bem Schube groferer Gewadie
im Halbidatten. Go lange die Wprtenpflansze
jung ift, will jie dfters umgepflanzt jein. Ve
ginnt ibre Vegetation, dDann [iebt fie veidh=
[iche Bewdijerung und bHftere Dunggiiffe mit -
Hornjpanwafjer. Fmmer jorge man fiir guten
Walferabzug durd) Gcherbenbelag bed Topfes.
Altere MWiprtenbdaume werden nicht mehr ums=
gepflanst; man entfernt nur im Frithjabr vor
Dem Audtrieb die vbere Erdidhicht Ded Ruibels,
erfefit fie burd frijhe und gibt einige Dung-
giiffe. Jm warmen Simmer [eiDet die Wiprte,
fie liebt unverdnderten, freien und luftigen
Gtandbort. Dasd Auspflanzen jiingerer Baums
dhen in8 Freie fann tm Sommer vporgenoms=
men werben. Haufiged Bejprengen der Krone
mit Regenwaffer ift febr 3u empfehlen. Die
beliebten NMinrtenfronenbaumdpen fann man,
purd Cnifernung der unteren Geitentriebe
bei jungen Pflanzen, leidht heranziehen.

Wil man an abgefdnittenen Vlumen
lange feine Freude Haben, jo verjdume man
nidht, ihre Gtiele unter Walfer abzujdhneiden,
bevor man fie in bie Wafe jtellt. Nlan ver=
fabrt dabei am beften in ber Weife, daf man



die Blumen einzeln mit ihren Gtielen einige
Centimeter tief in eine mit Waffer qefitllte
Gdyiiffel halt und unter Waijjer mit einer
©Gdyere einige Centimeter ded Gtieled abs
fdhneidet. Otellt man die Blumen dann o=
fort in Die mit YLWaffer gefiillte WVafe, fo wird
Der Waifersuflup nidht unterbroden.

{
| Tierzudt. %1
Kanindenzudt. Cine Hauptbedingung

bet Der RKanindyenzudt ijt €8, fiir gejunde und
geniigend grofe Gtdlle 3u jorgen, jonjt artet
die Tierbaltung in Tierqudlerei aus. Die
Grundflade ded Gtalled joll wenigjtend ein
Quabdratmeter fiir ein Tier haben. Der Aift=
faften nimmt einen Teil Ded Raumed in AUn-
fpruch und groBe Rajfen bendtigen viel Plag,
wenn fie bequem liegen jollen. Die Worber=
jeite Ded Gtfalled wird mit Drabtgeflecht ver=
gittert und jo abgeteilt, Daf Die eine Halfte
al8 Tiire 3u benufen ift. Damit bie Feudhtig-
feit Der Gtreu vermieden wird und geniigend
ADLFuB vorhanden ift, Joll Dder VBoden nadh
binten abjallen und der Gtall jtetd auf Fiigen
jteben. Der Bobden muf aud geteerten BVrettern
oDer einem Lattenroit beftehen. Fiir Sudht=
bajinnen muf ein geniigend grofer Aiftfaften
porbanden jein. Die Tiere bentiBen ihn wadbh-
rend bed Taged oft, um darauf 3u liegen, im
ibrigent Dient er al8 Wejt. Futterraufe und
Fregirog fitr Korners und Weidhfutter datrf
ebenfall@ nicht fehlen. Der Gtall mul mit
genitgend weidher Gtreu, wie Torfmull, Sdage-
jpane, ©trob &c. verfeben werdben und diefe
ift nad) Bedarf 3u erneuern. Jm Freien auf=
geftellte Gtalle brauden Shuf gegen Sonne
im Gommer und gegen Gdnee im Winter.
S gefdhloffenen Raumen mup taglich geliiftet
werden, aud) im Winter. Die Aufjtelung der
Gtalle itm Freien it porzuzieben, iweil die
Tiere dann wenigitend frijche Luft haben.

Wﬂ!

= === Frage-Edke.

Antwortien.

1. Wian fann beutzutage im Gegenjal 3u
frither mit verbaltnid8maig geringen Wlitteln
jein Simmer bHitbjdh ausditatten mit Hand-
arbeiten. Fiir Vorhange finden 3um teil gany
[uftige, einfache Gtoffe Verwendung. Lein=
toand fann man mif einer einfacdhen Hanbd=
arbeit perzieren, aud) Lijdhdeden aud Lein=
wand wirfen jebr jdhon, entweder nur mit
breitem Gaum ober bubjd geftidtem MWilieu,
oder mit jerftreuten BVieteden . Audy Gofa=
Fiffenn refp. ilbersiige aud Leinwand feben gut
aud. Wenn die Verzierung all diefer Gegens
ftdnde miteinander ibereinftimmt, jo Haben
Sie ein hubjdhed Simmer. EB braudt natiir=
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lid) aud) nidht gerade Leintwand 3u fein, dodh
wirfen billigere Gtoffe nicht jo gut. Stellen
Gie nur nidht jo viel gewdhnliche Vafen,
‘PBhotographierahmen und andere Dinge auf;
Diefe machen jebed Bimmer bHdklidh. Was
man fieht, oll ddht fein! WUud) die Rabmen
Der Bilber feten mbglichit ehlicht und einfadh
gebalten. Eine, dDie bad Gdhone [iebt.
2. Die vegetarijchen Salate find darum
wobhl feiner ald die andern, weil jie nur mit
Sttronenfaft angemadt werden. Fn der Negel
findet audy RNahm Vertvendung, wag bie
Galate {o milde und angenehm im Gejhmad
madt. Die SufjammenfeBung it alfo weniger
raffiniert, darum fJhmedt fie dielen Leuten
bejfer. Anny.
3. Nleine Wichte erbielt eine VWoccas=
Raffeemajdyine von Biirih ald Gefdhent.
Vermutlich ift fie dort in verjdhiedenen Haus-
baltungdgefchdften fauflich. H[n Warau jabh
id) fie in Den Odaufenitern ber Gejhafte
LW, NWorath=-Gtirnemann und €. Sddr, beide
an Der RNathaudgafje. Der WVreid itellt fich
natiitlich je nach der Grofe. 3.
4, Wenn Gie Gasd haben, {o [dkt {ih das
RQodhen qut und einfadh einrvichten. Den Holz=
berd wiirde ich in Fhrem Falle nicht benithen.
e8 fet Denn, Gie befdmen dad Holz billiger
ober gratid al8 ,Biirgerin®. Da man Fhre
Werbaltniffe nidht fennt, [dkt fih nicht gut
aud der Ferne raten, tie Gie fodhen jollen.
Bielleicht {tellen Sie Fhre Frage nodh prazijer,
Dann bleiben unfere Haudfrauen gewiR mif
guten Ratjhlagen nidht aus. 9. B.

SFragei.

5. Wir befiken eirten WVapagei und da
mpochten Die Rinder bDenfelben gerne reben
lernen. IWiite mir bvielleicht ein gilitiger
Lefer eitten Rat, wie Died am beften bem
Bogel beizubringen wdre? Fir giitigen Rat
danft im boraus Uniifjende.

6. RKRann jemand einen Rat geben, wie
man Ratfen aud einem Keller Dvertreibt?
Aled Ridhten pon Fallen verjdhiedener GSp=
jteme bat feinen Cifolg. SFiir giitigen Rat
wdre jebr danfbar Gine Hausdfrau.

7. Wie fann man beim Heizen fparen?
Ntein geftrenger Ebheberr behauptet immer,
meine Koblenredhnung fei 3u grol, idh miijfe
beffer bamit wirtidaften. €3 ift nun freilich

.bag erfte Fabr unjerer €bhe und e8 liegt noch

feinte [ange Beit der Heizprarid binter mir.
Fur guten Rat danft CEine Unerfabrene.
8. Wie madht man bHaltbaren RKleijter?
Der arabifdhe Gummi ijt teuer und trodnet
fo fhnell ein. Darum bitte idh um ein guted
Rezept, Dad diefen erfefst. Miitterchen.
9. Warum treibt meine Calla feine Bliiten,
fonbern nur Blatter? Gie jtebt im warmen
Bimmer und leidet nidht unter Temperatur=
wedfel. Niup fie troden oder feudt gehalten
werden 2 Bum poraud beften Danf. 9. 3.
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