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Cridetint jabrlid in
24 Mummern.

Biiridy, 20. Geptember 1913.

@ad fliihtge Lob, dbed Taged Rubm
NWiagft dbu dem Eitlen gonnen.
Dad aber jei dein Heiligtum:
Vor dir bejtehen Ionnen.

of
———— Der Estrid). ———

(RNagdrud berboten.)

Che idh eine Gerie von Wrtifeln 1diber
Die General-Reinigung ded Haujed bes
ginne, modte idy einige Bemerfungen itber
Die Widtigleit der Reinlichfeit und Ord-
nung voraudjdiden:

Gtaub und Sdmuf find Pinge am
unredten Plake; wo jie geduldet werden,
jeen wir und ber Gefabr aud, RKrants
heiten und anbdere HUbel in unjer Haus
einzulajjen.

Reinlichfeit ift hingegen die bejte Ded-
infeftion und eine madytige Forberin der
Gejundheit und Gittlidteit.

©auberfeit und Ordnung find Ddie
Grundpfeiler ded Haujed und ded hdauds
lihen Gliided; wo fie fejt jtehen, baut fid
pag Wobhl und bder Wobljtand einer
Familie am beften auf, weil bdiefe 3wei
Rardinaltugenden anbdere gewiffermaien

Foutane,

im Gefolge haben. Wo Reinlidhfeit und
Ordnung bherrjdhen, wird aud) die nbtige
©parjamfeit 3. B. fidh) einjtellen, ohne in
®ei3 audzuarten. )

Dad Uufere und dad Jnnere bhdangen
innig jufammen, da8 erftere pflegt der
Uuddrud ded lehteren 3u jein. Wenn 8
in Deinem Hauje nidht ausfieht, wie 3
audjehen follte, {o frage bdid), ob e8 in
Deinem Jnnenleben ftimmt, ob bdiejed nidht
aud dem Geleid gefommen ijt, oder je im
Geleid war. Wenn nidht, {dHaff’ Ordbnung
und du wirft dadurd)y bdie bHaudlidhen
Genien einladen, {id) bei dir niedersulaifen.
Du wirft an dir jelber 3uerit den wohls
tuenden Einfluf ber Neinlidhfeit und Ords
nung verjpitren, und wenn fie fonjequent
itberall durdygefithrt werben, durd) bdein
Beijpiel die Deinen und alle, die im Haufe
ein= und audgeben, in ibren BVannfreid
3iehen, und dabei giinjtige Lebendbedings~
ungen fiir jie fdaffen. Ordnung und
Gauberfeit find aljo feine , Rleinigfeiten,”
fie find Lebendjattoren und haben die Wolls
fommenbeit 3um Hdeal.

Mit der Gejamireintgung ded Haujed
fangt man innen an, 3u oberft, in dem
Teil Ded Haujed, der fidh meijt den Bliden
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ber Aud= und Eingehenden entjieht, aber
nicht8b jtoweniger ebenfo rein wie dad
itbrige Haud gehalten werden jollte. $n
England und WUmerifa, wo diefe jahrlidhe,
griimdlidhe Reinigung ded ganzen Haujed
allgemein vorgenomnien wird, nennt man
fie ,Spring-cleaning®, weil der Frithling
bie bejte Jabredzeit ift, fie borzunehmen.
Die jonnigen Nldrstage, an denen FKriths
ling@winbe webhen, jind duferit giinjtig fitr
eine Derartige Reinigung, dody ijt aud
ber Herbjt dazu geeignet und gute Haus-
frauen nehmen diefe WUrbeit, wenn mog=
lidh, 3weimal tm Fabre vor.

S erjter Linie it dabei 3u beadten,
Daf man ben Gtaub entfernt und ihn
nidht ,aujwirbelt’, wie bdie8 jo vielfadh
gejchiebl. Buerft rdume man aud dem
Citridh (Winde) alled BVeweglidhe aud. it
pie8 niht moglidh, hat der Cjtridhy feine
Rammer, Dadjtitbden oder WVeranba —
tvie lefitered ofterd ber Fall ijt in Holz»
haufern — jo fange man mit der einen
Palfte ded Speidherd an und raume dabei
alle3 auf bie anbere binitber. §Hit bder
Raum fehr verftaubt, {o nehme man den
Staub ded Dadhed und bder Wande mit
feudten Thidyern auf; den Voben befprilge
man, ehe man mit Dem Bejen ujammens
febrt. Darauf erfolgt dad grindlide
Sdeuern ded lefiteren mit heifem Wafiler,
Geife und Birjte und guted WMadhtrodnen
mit reinem LWaffer und reinem Jude.
Wo Fnjeften vorhanden {ind oder Unge-
siefer, iible ®eriihe, ober wo man joldhen
borbeugen will, jege man dem Waifer
Borar oder Soba bhingu. Die Fenjter
pder ,Luden” find innen und aufen ab-
3umwajden. ‘

AUllen Unrat verbrenne man ober laffe
ihn bhintwegidhaffen. Braudbared ibers
flitfjige8 verfdhente ober verfaufe man, denn
allzupiel aufipeidern madht nur fiberfliiffige
AUrbeit und Nlithe, oder e8 jtellen fich
unliebjame ®djte ein, bie einem nptigen,
eined Taged jhleunigjt pamit aufzurdumen.

©dranfe, Raften, Sdubladen miifjen
innen und aufjen gereinigt werben; fie
terden innen am bejten und jdnelljten
mit heigem Wafjer und Terpentindl ausds

gewajden und 3um I[Niften und frodnen
an bie Gonne gejtellt. Der Staub in
ben Cden ijt mittelft eined jpien Gegens
ftande8 3u entfernen. &elbftverjtandlid
pufit man audy bad Junere der Kommoden,
nadypem die Shubladen Heraudgenommen
toorden find, und diiberseuge fidh bdabei,
wie viel Staub fidh in einem Jabre obder
audy nur in jedh8 Wlonaten angejammelt
hat. Alan adte darauf, dad Holz nidt
3u fehr 3u ndjjen ober wo died nidht 3u
bermeiben ift, trodne man mit einem Sudye
nad). Wurmitidige KQommobden, Stithle
ober jonjtige alte vernadldjjigte Niobel
werden aufen am bejten mit reinem Sers
pentindl abgerieben, ba die8 bden jogen.
,Hol3urm* und andered Ungeziefer totet
ober Deren Uuftaudhen verbiitet. Bejjere
Niobel werden mit einem feudhten Leders
lappen abgewifdt und nady dbem STrodnen
mit einer Wiijdhung von Terpentine und
Leindl abgerieben. Jit aud) bdiefe gang
eingefrodnet, jo reibt man dad Hol3 mit
einem Flanell-Lappen blant.

Sn den Drogenhandlungen find vers
{hiedene PVolituren und Widjen 3um aufs
frijhen alter Wiobel fauflid. Vor deren
WVerwendung ijt eine Reinigung — wie
angegeben — vorzunehmen. Den Hnbalt
Der veridiebenen RKRaften und RKoffer liifte
man, jortiere alled und wijdhe aud) dieje
Bebalter innen und aufen ab. Heder
Gegenjtand wird nad Bejdhajfenbeit ausd-
gefchitttelt, geflopft, gebitrjtet und gelitftet;
wenn 3erriffen, auBgebejjert, wenn bes
{dhmutt, gereinigt. Uled, wofiir man
feinen Gebraud) bHat, gebe man ind
Brodenhaud, oder der Heildarmee.

(©dhlug folat.)

o

Die Kiihe im September.
BVon A. Burg.

(Nadhdruc berboten.)

Der Geptember bietet nod) redht viel
Guted fitr bie Riide. eben bden frith
reifenden Herbjtapfeln findben wir BVirnen
aller Art, ferner Nlelonen, Pflaumen und
bor allen Dingen Weintrauben! Die
billigen Nelonen find jowohl roh ald aud
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in verjdiedener Art 3ubereitet 3u geniefen
und bet pielen Haudfrauen fehr beliebt.
NWan jdhdakt bejonderd bdie jogenannten
Aesymelonen, jeme grofen rundlidhen
Frithte, deren griine, durd) 3wolf Furden
gerippte ©dale von auffen mit einem
weiglidh=grauen et iiberzogen ijt. Hbhr
Fleijd it fajt orangegelb. Die Cantaloup-
Mielonen aber haben grinlidhed Fletjd.
Jn Jtalien bevorzugt man befonderd bdie
orote Welone“. EB find glatte, aufen
helle, wenig genefte Friidhte mit dunfels
rotem, jebr jaftigen Fleijd und jdhwarzen
Kernen.

Uuj dpem Wlarfte find aud) nod bdie
,Waffermelonen® 3u haben, die duferlidh
ber gewohnlihen Welone dhnlid, aber
piel {dhwerer verbaulidh find.

Will man die Wlelone robh efjfen, jo
wird jie gejddlt, in feine Sdeiben ge-
{dnitten und mit Buder Dbeftreut. Fn
Wirerifa geniefft man fie aud mit PVheffer
und Gal. Bum Cinmaden der Nlelonen
wird Vanille oder Jngwer beniift, und
fie 3iehen, wie alle Gurfengewdidie gern
und leidht andered WUroma an. Um Wies
lonen=Qompott 3u bereiten, bedient man
fidh al8 Wiirze der Wanille. Wlan jdalt
¢ine nodh nidbt weid) gewordene Frudt
ab und {dneidet fie in Stitde. Dann vers
rithrt man 500—700 Gr. Wiirfelzuder
in einer Obertajje voll Waljer und einer
in Gtiide szerjdnittenen Gtange Wanille
3u Flarem Ddidflitffigem Sirup. Sn diefem
Gaft 1agt man auf gelinbem Feuer bdie
Wielonenftiidden ein Weilden foden, wo=
bei lefitere aber nidht zerfallen biirfen;
hierauf nimmt man jie mit bem Sdhaums=
[0ffel bBeraud, legt fie in eine ©dyiifjel,
gt den Saft nod ettwad dider einfieden
und giefgt ihn itber bdie Frudytjtitfe. Wer
pad KQompott fFrajtig haben will, fiigt dem
Wafjer, in dem der Suder 3u Sirup ge-
[dutert wird, nod) ben Sajt einer Jitrone
binzu. Wian fann Ddieje8 Kompott aud
ohne Vanille herftellen, ldutert bann aber
pen uder nidht mit Wafjer, jonbern befjer
mit WeiBwein und fiigt ebenfalld bden
Saft einer Bitrone bei. — Nlelonen=Ralt~
{dale ijt an warmen Herbittagen eine ers

wiinjdhte UbwedB8lung. Wlan {dneide
eine gange, Halbe ober WiertelBmelone in
nicdht 3u grofie Wiirfel, dte man redht dicd
mit feinem Suder beftreut und mit dem
Gaft einer 3Jitrone betrdufelt. Dad Ganze
[dfit man mebhrere Stunben ftehen, julest
gieft man ein oder 3wei Flajdhen auf Ei3
gefiiblten WeiRwein 1fiber bdie Wiirfel,
rithrt fie um, gibt nad) Belieben nod
Bigfuit dazu und richtet died an.

Wahrend die jommerliden Gurfen mebr
filr Gemiijeswede, fitr pifante ©aucen und
ben beliebten Gurfenjalat 3ur Vertwenbds
ung Fommen, wird bdie Geptembergurfe
3ur Bereitung der Qonjerven, fei ¢8 ald
LiBe Gurfen”, al8 ,Senf~ ober CEjjigs
gurfen verwandt. Ganz befonderd find
hiefitr Die jogenannten Gdlangengurfen
gefhdaht. Gefitrchtet in der Riidhe {ind
bie ,bitteren® Gurfen, und der Riidhens
glaube {dreibt vor, jede fiige Gurke jtetd
bon oben berab bi8 um Stengel 3u
jhalen, weil fie ,jonft aud) bitter werbe.”
it eine Gurfe bitter, jo fann man niht3d
bagegen tun, ald fie redht dick abzujhdlen,
benn oft jist der bittere Gejhmad nur
bidht unter der Sdale.

Cine edte September-Delifatefje ijt bad
RNebhubn. Dad Wilbgeflitge! erfreut fich
der grofiten Veliebtheit in der Rithe und
ibm ijt eine ganze Riidenjaijon gewidmet.

Die jungen Hithner eignen fidh 3um
braten, die dlteren und alten aber bejjer
sum jdhmoren und 3u Suppen. CEine bes
[iebte Bujammenitellung auf dem Speije-
gettel ijt Die Der Nebhithner mit Sauers
fraut odber Rotfohl. Wie alle8 Wildge-
flitgel, ijt aud) bad Rebhubn arm an Fett.
€8 Bhat aber dennod) ein faftiged, leidht
perdaulided Fleijd) und wird dedhalb aud
in der Qranfens und Nefonvaledzentens
fide fehr gefdhast. Um dad dem Reb-
bubn feblende Fett 3u erfeen und fein
Fleijdh am AuBtrodnen 3u hindern, werden
bie Hithner mit Spedplatten umbunbden.
Wie bet allem Wildbret und Wildbgefliigel
mufy man beim RNebhubn aud) genau bie
Bratjeit beredhnen, denn fein anbdered
Fleijh faplt jo leiht aud, wie Wildbret
und Wildgeflitgel. WUnbdererfeitd verliert
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e3 aber durd ,Warmijtellen” an Wohls
gefdhmad. Sehr 3u empfehlen ijt die Sus
fammenijtellung von RNebhithnern mit Reisd.
Dazu wird fehr guter Neid in Waljjer mit
Butter, Salz und einer Swiebel ober mit
Brithe auf jhwadem Feuer jo lange ge=
biinftet, bi8 er weid), aber nod) fornig ijt.
Dann jdiittet man ibn auf eine mebhr
flahe ald tiefe Sditfjel, belegt ihn mit
gebratenen, BHalbierten Rebhithnern und
gieft bie Vratenjauce dariiber,

Aud) mit Sellerie gedbampfte Nebhithner
find beliebt. Wlan {pidt einige gut hers
geridhtete Rebhithner auj der BVrujt mit
biinnen Spedfiden, gibt fie, naddem fie
in Buiter auj beiden Seciten braun ge-
braten {ind, in eine mit Sdheiben von
durdwadjenem (magerem) Sped belegte
Rafjerolle, fiigt einige Eleine, gejdhadlte, in
©dyeiben gejdnittene Selleriefnollen dasu,
hitttet die Vratbrithe von ben Hithnern,
nur 2—3 ©dyopfloffel (im Aotfalle Waffer),
baritber und laft alled 3ujammen weid
pampfen. Beim Unridhten wird der Sellerie
um die zerlegten Hithner gefdhidhtet und
bie nod etwad eingefodhte Vrithe dariiber
gegoffen.

Der neue, junge, 3arte- Sellerie eignet
fih befonderd gut 3u diefem Geridht.

SGiigwaljerfijdhe erfreuen fih aud im
SGeptember der Wertiddagung in der Kitdhe.
Aale, Sdleie, Forellen, Lahd find edhte
Sommerfijde, von Seefijdhen aber Shollen
und Butten. Dod) fommen Seefijde nidht
in §rage, jolange bdie Herbittage jonnig
und bei find. Die Hodjaijon ber Krebie
ift mit Enbe Uugujt voritber, dodh werden
RQrebie aud ,gejdloffenen” Gewdjfern wabh-
rend Ded ganzen HFabred verfauft.

LP Setaly

BVortetlhafte Werwendung vpon Orangens

und Jitronenfdalen 3ur VWereitung von
MWundwaifer.

Anjtatt die Sdhalen von Orangen und Iis
trouen cinfad) wegjuwerfen, empfiehlt eine
Haudfrau, daraud etn vorziiglicdhed, antifeps
ttihe8 Nlundwajjer bHerzujtellen, und 3war
nacd) folgendem RNezept: Die Ghalen werden
flein 3eridhnitren, in eine entjpredhend groge,

Baushalt, [

mdglihit weithaliige Flajdhe eingefiillt,
bierauf mit reinem Weingeilt (Feinfprit) ober
in deffen Ermanglung audy mit gutem, jtarfem
Frefterbranntwein dervart iibergoifer, dap bie
Gdalen pollftdndig fiberdedt twerden.
Die Flajdhe wird nun gut verforft und an
einem fithlen, dunfeln Ort cinige Wodhen
lang rubig fteben gelaffen. Wady diefer eit
wird die Flirfjtgfeit (nun ein fertiger Jitronens
und Orangenjdhalen=Eriraft) von ben Sdhalen
abgejtebt und in eine reint Flajdhe gegofjen.
Von diejem Wundwafjer wird jeweilen ein
Theeldffel voll in ein Glagd YWajfer gegeben
und damit der Wund audgefpiilt. Wady jedem
Gebraud) die Flafhe jofort wieder Jdhliegen!
Diefed Wundwaijjer ift febr angenebm und
erfrijhend und jehr toir.fam. -T.

Guted Tafelfalz fann jidh jede Hausdfraun
leicht jelbit auf folgende Urt herftellen. Winn
nimmt eiwa 3wei Handooll gewobhnlides Rods
falz und ftellt e8 auf einem altenn Teller diinn
auggebrettet in den Vratofen, im Winter in
Den warmen Simmerofen, und jwar o lange,
bi8 e poljtandig trofen ift. Dann {toft man
e in einem Widrjer fein oder fdhldagt ed i
Crmangelung deffen in eine reine Gerviette
gut ein und reibt e8 darin mit Dem RKartoffels
itogel. Gdyiittet man ed dbann nod) durd) ein
Gieb, jo erbdlt man ein febr fetnes, {dnees
welfed Tafelials, dad dbie Hausdfrau viel billiger
su jteben fommt, al8 dad in den Ldden ges
faufte. €8 mup aber bemerft werben, daf der
Ofen, wor n dad Galz juat audtrodnen ges
bradt wird, nidht 3u heil jein darf, jonit inll'b
Diejed gelb.

Dunfle Tudjaden und andere S?Ietb-
ungsftiice, die im bellen Sonnenlidhyt einen
fpedigen ®lan3 jeigen oder Jonit unanfehn=
[idy audfeben, biirfte man mit einer reinen
Biirfte, die in eine Wwijhung von 1 CRloffel
Gpiritud, /2 Theeloffel Galmiafgeift und 1
Liter Waffer getaucdht wurde, bitrjte dann mit
flavem Wajjer nadh und bdange bie Gegen=
ftandbe sum trodnen auf. Ww.

Riiche,

Frooed

Sodyrezepte.
Witoholhaltiger BWein fann su fifen Speifen mit Vorteil
durd) alfoholfreien MWein odber wafjerverdbainnien Sirup, und
i fauren Speifen dburd Jitvonenfaft erjesit werben.

®elbe Riitbenjuppe fiir ¥ Perjonen.
Bereitungsdzeit 2!/: Gtunden. 300 Gr. Ritben,
50 Gr. Gellerte, flein gejdnitten, 40 Gr.
Bwiebel{dheiben, 30 Gr. ©dhinfenmwiirfel, 1 Liter
Waifer, 40 Gr. Butter, 15 Gr. Wlebhl, 20 Gr.
Reid, 15 Gr. Liebigd Flet|dh-Criraft. Kodzeit
2 Gtunbden. Bereitungdweije: Dad3eridnittene
Gemiife wird in einem Teil Ded Wafjersd erft
weidy gefodht, und in dbem anderen Waffer
wird Der Rei8 audgequellt. Die Bwiebels
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jheiben und die Gdinfenwiirfel werden in
der Vutter o lange gefodt, bid alled Wafjer
perbampft ift, Damit bad Wlebl bell gerditet
und mit dber Gemiijebrithe 10 Ninuten auss
gequellt werden fann, Diefe Waife wird durd
ein Haarfed geftrichen, mit Liebigd Fletfdh=
Griraft aufgefocht und mit dem Reid gemijcht.

Beeffteal pom Nierjtitd. /2 Kilo Aier-
ftick, 20 Gr. Butter ober Fett, 20 Gr. Krauters
butter, Olivendl. AWicdht tmmer ift e8 moglidh,
Beefiteal pom Filet 3u befommen., Wian fann
aber audh andere Fleifditice 3art und jdhmads
baft auf folgende Weije jubereiten. Wenigs
ftend8 2 Cm. dide Gdheiben werben gut ges
Ilopft, wieder sujammenge{cdhoben, mit Olivens
ol bejtrichen und 2 Stunden beifeite gejtelt,
[ raudhheifem Fett rvajd) auf beiben Seiten
gebraunt, im [elten Uugenblid gefalzen, jeded
Gtiid mit hajelnuBgrof Krdauterbutter belegt
unb jofort ferviert.

Rrauterbutter. 40 Gr. Buiter werden
mit dbom Gaft einer bhalben 3Iitrone, einer
Vrife feinem Saly und Pleffer und einem
Theeldffel voll Sdhnittlaud und Peterfilie
gut durdgefnetet. Die Krauterbutter foll in
Feiner Ridhe fublen. Gie berbefjert jo manded
®eridht, fann jedbod) nur fiir einige Tage aufs
Dewabrt werden.

Vohnen mit SdHhweinefleifd, Seit 2
Gtundenr. 1 RKilo Vobhnen, feine, 1 RKilo
Gped oder frijheg oder gerduderted Gdhiveines
fleifjh, 30 Gr. Fett, /s Liter Fletihbriibe.
Die BVobnen werden am Bobnenbobel obder
von Hand fein gejdhnitten, in dad beif ge=
madte Fett gebracdht und tudtig durdyges
jdhuttelt, dann e¢twad von der Fletjdhbrithe
sugegoffen und dad Fleifd 3wifdhen binein
gelegt unbd gut 3ugededt. Frijhed Fleijh
wird 3uerft ring8um angebraten. Von Seit
3u Zeit vitteln und efwasd Fleifd)brithe nad-
giefen. Auf jhwadhem SFeuer ditnjten. [Jm
Gelbijttocher vorziiglidh. /2 Stunde ‘Bnrfocf)s
3eit. 3 Gtunben Kodyer.

Aud ,Gritli in der Kide”.

Feine ‘Reiépaftete (fiir 4—6 Perjonen).
Diefe dient dazu, feine Ragoutd, Mijdhgemiife
u. ). w. aufsunehbmen, weldhe man nicdht auf
einer Gduffel anrichten will. Dazu fode
man 200 Gr, Reid in 34 bid 1 Liter Wafjer,
100 Gr. Vufter und etwad Sal3 ftarf an und
[affe ibn Dann langfam fteif und weid) ausd=
quellen, Dann bearbeite man ihn jo lange
mit einer Holzfelle, bid alle Korner gany 3ers
driidt find, wirfe ihn mit der Hand auf einem
Brett 3u 3artem Teige, driide diefen feit in
eine gefettete audgefjtreute Form von ges
tiinjdter GroBe, ftirie ibn auf ein Vadbledh
und versziere die Oberflahe mit einer {dharf-
Fantigen Nlobrriibe, bie man ofter in Waijer
ober GiweiB taudt. Dann beftreidht man das
Ganze mit einer Wijdung von 3erlajfener
Butter und €i, bezeidhnet oben, etwa fingers

breit vom Rande, durd einen Einfdnitt den
Dedel und badt die Paijtete in Heifem Ofen
bellbraun. Dann et man fie bebutfam auf
cine Gdufjel, nimmt nad) CEntfernung bded
Decdeld den Retd aud dem Jnnern bheraus,
fo baB ein etwa fingerdider Rand bleibt,
ftellt bie Paltete warm und fiillt fie vbor dem
Unrichten. Den 1iibrigen Reid verwendet man
fiir eine Wadhipetfe.

Pommerjdhe Vauernfartoffeln. 6 grofe
RKartoffeln werden fein zer{dnitten, mit 1 Liter
gefochter Milh permifcht, 15 Gr. Sal3, 1 Ghs
[6ffel CGiweifpulver und 75 Gr. geriebener
RKadje binzugetan. [Fn gebutterter Form, mit
Radfe, Brojeln und Buiter bejtreut, fodt man
bag8 Geridht mindejtend 45 Winuten im Re=
formiodher und braunt ¢8 vor dbem WUnridhten
fdhnell mit einer Koblenjdhaufel.

Ausd ,Die harnjdurefreie Koft”
bon Wilargarete Vrandenburg.

Quittenidnige mit Virnen. 500 Gr.
Quitten, 1 RKilo VBirnen, '/z Liter Wafjer,
250 Gr. Buder. Die 3ugericdhteten Birnen
und Quitten werden mit Wajfer und Juder
1 Gtunde gefodht. Von wdfjerigen, wenig
fraftigen BVirnen fann man auf diefe Wetje
ein wobljhmedended Geridht heritellen.

Pilaumentaltjhale. 1 RKilo PVflaumen,
250 ®r. Buder, 2 Desil. Wajfer, 50 Gr. ge=
riebened Brot ober Swiebad, /2 Liter Wild,
Bimt. Die Pilaumen werden mit Wajjer und
Buder /s Stunde gefodt, durd) ein Gieb ge-
trieben und mit dem Brot und Jimt vermifcdht.
Wenn alled erfaltet ijt, fo quirlt man bdie
MWild darunter. Gtatt Wild) fann man aud)
alfobolfreien LWein nebmen,

Traubenfuden. Gericbener BVutterteig.
Fillung: 1 RKilo Trauben, 100 Gr, geriebenes
Brot, 50 Gr. Vutter, 200 Gr. Buder, 2 Ci=
mciB, 50 Gr. Ntanbdeln, 2 De3il. Rabm. Die
Brofamen werben mit dber warmen Vutter
und der Halfte Suder vermijdt auf dbem Teig
gleidhmafig verteilt. Darauf gibt man bdie
gewajdenen Traubenbeeren. Dad ju jteifem
©dnee gefdhlagene Eiweil mit dem ubrigen
Buder, gemablenen Nianbeln und redt jteif
gefchlagenen Rabm vermifdht, wird ald8 Guf
iitber dDie Trauben gegeben.

Aus ,Reformfodhbudhy” von F. Spiihler.

Gingemadyte Friidte.

Tomaten in Sal3z. Diefe Subereitungss
art madht man erjt im Gpdtiabr. Die fejten
Somaten werden mit einem Tudye abgerieben
und in Topfe eingefdhidhtet, jo baf fie moglichit
feft aufeinander liegen. Dann bereitet man
eine Galzwafjerldjung, bid ein Ei obenauf
fhwimmt, fodt fie auf und gielt fie gany ers
faltet an bie Tomaten, die mit einem Dedel
jo 3ugededt twerden, baf fie immer unter Waffer
find. Auf bdiefe At eingemadt, balten fie bié
im SFrithjabr.
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Gingemadte Welonen. 1 Kilogr. 3ubes
reitete Wlelonen, 1 Liter Weinefjig, 1 Kilogr.
Buder. Reife, aber nod) fefte Nlelonen wers
ben gefhalt, hbalbiert und mit einem filbernen
L0ffel audgehoblt. Davon jdhneidbet man nun
gleihmagige Gtengeldyen, iibergieht jie mit
Weineffig und [dgt died iiber Wadht fteben.
AUm folgenden Tag giept man bden Effig gut
ab, gibt dben Buder 3u und [dfit died 3—4
Gtunben ftehen. Nun Fodht man die NWelonen
im cigenen Gajt, bid fie flar dburdjidtig jind,
fullt fie in Gldfer und giept den didlidh ein=
gefodhten Gaft dariiber.

Swetjdgen in Efjig oder Wein. 1 Rilogr.
groBe Bwetjdhgen, gut '/ Liter Ejjig, 500 Gr.
Buder, etwad gangen Jimt. Wlan reibt die
Bwetidgen jauber ab und jtupijt jte mit einer
ANabdel. AWun fodht man bden Efjig mit dem
Buder und ganzen Bimt etwa 5 Wlinuten
und gteft thn erfaltet an bdie Swetjdhgen.
AUm folgenden Tag gieht man den Gaft ab,
Foht ibn ein, bi8 er Faben ziebt, und gieft
thn beif auf bie Swetidgen. Am dritten Tag
gieBt man den @aft nodhymald ab, gibt, wenn
er fodyt, dbie Bwetfhgen lagenweife o lange
binein, bid fie aufjpringen wollen, legt fie in
die Gldafer und gieht den didlidh eingefodhten
Gaift dbaruber. Der Fimt wird nad) dem leften
Kocdhen entfernt.

Moosbeerengelee. 1 Liter Sajt, 1 Rilogr.
Buder, Wlan ftellt die gewajdyenen Moo=
beeren mit wenig Wajfer aufd Feuer, fodt
fie weid), drict den Gaft durd ein Sudhy und
fodht thn mit bem Suder 3u Geleebide ein.
Die NWioodbeeren gelieren temlid) jdnell.

AUpfelmarmelade. 1 Kilogr. dDurdhgetries
bened Wark, 750 Gr. Suder. 3u diejer Ein-
madyart perwendet man Ipfel, die leicht vers
Fodhen und ein feined WUroma befifen. Wil
man Warmelade von unreifen ipfeln bes
reiten, jo gibt man efwad Jitronenfaft 3u.
NMan wajdt die AUpfel, {dHneidet fie in fleine
Gdhnifie, fodht fie mit wenig Wajfer weidh und
bridt fie dburd) ein feined Gieb. Dem Warf
gibt man nun den ndtigen Sucder 3u und
fodht ed unter Umrithren und Ubjdhaumen 3u
MWarmelade ein.

Aug ,Die Bubereitung der Konjerven”

pon 2AU. Kinbdig.

Gauerfraut. 20—30 RKrautfopfe (Rabisd),
e—3/4 Rilo Gal3, nadh Velicben eine Hand
poll Wadbholderbeeren oder Pfejferfdrner.
Dan [agt fidh durd) den RKrautjdhneider bdie
fauber gewajdettert und von den Gtofien be=
freiten Krautfopfe bobeln, fnetet dad Galj
gut bamit, baf dad Kraut jhon etwad weid)
wird, dedt 3u und ldt ¢8 einige Gtunben
rubig jteben. Dann wird eine reine Tonne
(Gtanddyen) mit jaubern, groBen Kabigbldttern
audgelegt und dad RKraut lagenweije etwasd
eingeftampft. Wit einem reinen Sud) bededen,

ein Brettdhen barauf legen und mit einem
Gtein bejdweren. Wenn nad) 3wei Tagen
noch fein Waijfer uiber bem Kraut jtebt, jo ijt
etivad falte Galzlafe nadyjugiehen. Wad) 4
big 5 Wodhen joll dad Gauerfraut gentegbar
fein. GCine Hauptiade ijt grofe Reinlichleit
beim Heraudnehmen. Die Dedel werden ents
fernt und bdie Vrithe abgejdopft. Hat man
bag gewiinfhte Quantum bHeraudgenommen,
werden dagd mit faltem Wafjer gewajdyene
Tudy, Brett und Gteine wieber darvauf ge=
geben und jugededt.
Aus ,Gritli in dber Kidye”.

S

Die Gewiirze {pielen befanntlich bei ber
Subereitung der Gpeifen eine widtige Rolle
und werden daber bon vielen ald 3u unferer
Crnabrung unentbebrlich hingejtellt. Die Ge-
witr3e madyen die Gpetjen 3war wobl jhmads
bafter, jedbod AWabritoffe entbalten fjie nidt,
pder bod nur in jebr bejd)ranftem Wlake.
Gie fonnen nur ald Reizmittel begetchnet
werden. Gie verbefjern bie Geridhte und regen
bie Verdauung wobltatig an, wenn fie nur
in fleinen Portionen bden Gpeifen 3ugejetst
werden, ingroBern Wlengen aber wirs
fen Yie Diveft gejundbheitd8jdhadlidh,
indem fie die VWerdauungd= und Gejdymads-
nerven iiberretzen und iiberhaupt auf das
ganje Wervenfpjtem einen hod)it nadteiligen
Cinfluf audiiben. Biele langtvierige jhmerss
bafte Wagen=, Darm= und Wierenfraniheiten
und andere Leiden find auf einen iibermagigen
Genufp von {dharfen Gewiirzen surindjufiihbrent
Darum bhalte man MWap im Wirzen der
Gpeifen und Getrdanfe, und 3iebe aud) two
immer moglidh unjere einheimijdhen Wiirzen
und Guppentrauter den {harfen, jiidlandijdhen

l =] Gesundheitspflege.

Gr3eugnifjen vor. -e- -
| Krankenpilege. [

Die Kamille. Wande Krantheit [aft fidh
im Entitehen durd) ein Hausdmittel befampien,
wdbrend fjie, unbeadytet und vernadldjfigt,
fpdter viel Unrube und Kojten verurfadt. Cin
joldyed Haudmittel ift die Ramille, die frither
wegen ibrer unjdhdgbaren Cigenjdhaften viel
benuft wurdbe. Cine Jeit lang trat fie in
ber NMWedizin vor andberen mobdernen Mitteln
in ben Hintergrund, aber neuerdings ijt dbad
Yntereffe fiir unfere altbefannte Heilpflangze
wieber gewad)fen; fie wird jelbjt von mobdernen
Uresten in ihren Verordnungen bdaufig beriids
fidhtigt. Vor allem ijt die RKamille in bder
Rinderftube ein unentbehrliched Mittel. Saug=
lingen, die vpon Leibjdymerien gequdlt wers
ben, flogt man einige Loffel wenig gefithten

e ey
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RKamillenibee ein und verjdhafft ibnen damit
Grlcicdhterung. Bredhrei3 und bverdorbenen
Magen bei Kinbern befampft man fider durd)
/2 Taffe Kamillenthee. Gegen Wagenframpf
it beiger Kamillenthee ein wirfjamed Wiittel,
Gin RKamillenfufbad ijt bet Vlutandrang nadh
bem RKopfe und bet RKopfjdhmerzen jehr wohl=
tuend. GCin bheiBed RKamillenbad ift gegen
Glieberreifen 3u empfeblen. Heife Kamillens
fadden leiften bei Gejdwiiliten gute Dienite.
Audy in der Haarpflege finbet die RKamille
Verwendung. Wajdungen mit diinnem Ka=
millenaufgul maden dad Haar loder, weid
und bheller in der Farbe. [n WUnbetradt der
bieljeitigen Verwendbarfeit der Kamille jollte
jebe Hausdfrau einen Vorrat davon im Hauje
baben. Getrodnet und in jauberen Leinens
beuteln [uftig aufgebdangt, it jie oft ein Retter
in ber ot. q.

= Garlenbau- und Blumenzudhf. =

fiber dDie Palmen [dHreibt Fr. Heinzels
mann in ,Rraftd Haud- und Gemifegarten:
Dieje Pilanzengattung jteht bet allen Vflanjzen=
freunden in grofem WUnjehen. Fn der vors
nehmen Haltung ibrer pradhtigen Blatter, die
fid) 3u einer imponierenden Krone vereinigen,
[tegt ecine Gdyonbeit, wie fie feine anbere
Pilanze bietet. Fhr ganzer Bau pragt aus,
bag fie allein ftehen will, frei nad) allen
©eiten breitet jle thre Vlatter aud, wedhalb
fte auf einem Gtanber {tehend thre volle Shon=
beit entfaltet. €3 gibt eine AUnzabl PValmens=
arten, bie fidh mit einer einfachen KQultur be=
gnitger und fich jomit al8 Stmmerpflanze Jebr
qut eigrnen. GCingelne Urten pajfen aud) gut
fur ben Garten.

Die hartefte aller PValmen ift die Bwerg=
palme (Chamerops). Febder Fible Raum ges
niigt thr 3ur Qurdwinterung. Eine gute Jims=
merpalme ijt bie Sdirmpalme (Coripha au-
stralis). VWefannt find aud) die Dattelpalmen
Phonir; die langen Syieberwedel find meilt
gebogen. Gdone Gorten find Pheenix recli-
nata und canariensis. Renf8palme (Rentia),
fte eignet fich ebenfall8 zur Bimmerfultur,
befjonberd Kentia Forsteriana. Die RKofosd-
palme liefert die befannten Kofodniijfe; febr
sterlich 3ur Bimmerfultur ift bie Cocos Wed-
deline Eine der {dhonjten aller Palmen und
flir bie Bimmerfultur gut geeignet ijt bie

Areca Baueri (Urefapalme).
Untworten.

73. Geiftig arbeitenbe ‘*menicben obne ges
niigende VBewegung jollen in erfter Linie jebe
MWagen=Garung 3u vermeiden fuden., Die

Frage-Ecke,

NMabhl3zeiten jollen dedbhalb demijd ridtig
3ufammengejtellt und jdymadbaft 3ubereitet
werden, wobet die pajfenden Gewiirge nicht
feblen duirfen. Widhtig ift aud) viel UWbwedhd=
lung in den Weniid. Wenn Sie jidh genau
itber dad Thema informieren [affen wollen,
fann idh Jhnen cin Kodhbud) nennen, welded
Jbre Frage griindlich beantworten wird.
Gdlijjelblume,
74. Eine billige, audge3eichnete Ronfitiive
jtellt man folgenbermafen her. NWlan nimmt
Rbabarber und Upfel 3u gleidhen Teilen (nadh=
pem man beided gewajden, gefdalt und in
fletne Gtiide gefjchnitten hat) und aufje 500 Gr.
btefer Wijhung 375 Gr. Suder, jowie auf je
1'/2 Rilo ben Gaft einer Sitrone und bdie Haljte
ber Gdyale, die in gany fleine Gtiiddhen ge=
fchnitten ober gewiegt wird. WUNed wird 3u=
fammen mit etwad Wafjer aufd Feuer gejtellt
und unter fleigigem Umrihren 30—40 Ni-
nuten gefocht. JFm uibrigen verfabrt man mit
Diefer RKonfitiire wie mit anderem GCinges
machtem. AUbonnentin,
75. Der Gerudy ausd Jigarrenkiftden [kt
fidh nur febr jdhwer entfernen; lajjen Gie fjie
eine Weile redht aushiften, vielleidht aud
Frau Gonne ein bifden in die leeren Dinger
blicten, Die vorber leidht gewajden werben.
AUber gan3 wird der Gerud) nie bericbtvhg%en.

75. Gan3 gerudhlod werdben Bigarrvens
Eijtden nie mehr. Cin Ausbrennen mit Spiri-
tud, dad man mir empfoblen batte, um den
Gerud) 3u vertreiben, batte den gewiinjdten
Griolg nidht. Gie tun vielleicht gut, eine ans
bere, jtarfriedhende Gubjtans ein 3eitlang dbar=
in aufjubewabh en. F.

76. Wajden Gie die Korbe mit einer
Biirfte in [auwarmem Geifenwaifer und lafjen
fte moglidhit fhnell trodnen, damit ber Lad
ftdh nicdht auflof. - 3.

77. Terpentin, in die Locher gegojfen, joll
ben Holzwurm vertreiben.

78. Bwei Eierfiften werden fladh mit allen
pier Cden an bhandfeften, aufredht gejtelten
Ploften befejtigt; Rijte 1 etwa in Hobe von
72 Cm., Rijte 2 etwa in Hohe von 135 Cm.
Dad gibt ein jhoned Gejtell ald Objthiirde
und 3ugleidh oben fiir Cinmadyglajer. Die
Make fann man natirlidh nad Bedbiirfnisd
nebhmen und eventuell bdrei Cterfijten ver=
mwenbden. Hausdfrau,

78. Wenn Gie geniigend RKijten von ca.
50 Cm. Hobe und 80—100 Em. Lange baben,
fonnen Gie joldhe aufs und ancinandernageln,
fo daf ein Geitell daraud wird fiir Obt k.
AUnbdere RKiften mit Dedel laffen fidh fiir vor
ben Maujen abzujdhliegende Dinge al8 Ghrant
bermenben, indem man mittelit D:cabt und
Nageln eine AUrt einfaded Gdarnier madht.

WUlpenrosli.

79. AUm bubicbeiten fann o etn Gtiibden

werDen, wenn man von einerlei Gtoff, 3. B
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gelbem obder Hellblauem Gatin ober audy ein=
fad nur MWobeljtoif in {dHoner Farbe, Vor=
bange, Bettbede, RKommobdendede und um eine
groBe RKijte, dte man um und um mit bems
felben, in Falten gejogenen Gtoff bebdngt,
al8 Wajdtijdh, und eine jebr jdhmale RKijte,
eben'o garniert, al8 Waddttifd) berjtellt. WUn
ber Wand hinter dem W ajdtijd fann man,
in jdhonen Falten Dherabbangend, audy ein
Gtid pom felben Gtoff anbringen, in dejfen
Mitte man den Gpiegel hbdangt, Wenn ein
Rtidh vorbanben ift, fann er bdiefelbe Dede
erbalten, um und um mit einem Volant, der
ftdh aud) hbubidh an den Vorbdngen audnimmt.
©o e¢in Gtitbden madt in all jeiner Cinfad=
heit cinen harmonijden Cindbrud. Sade ded
guten Gejdymads it e8, alled gefalig 3u jtellen
und bHie und da ein BVild und eine Pbhoto=
grapbie und Aippgegenjtande anzubringen.
AUlpenrosli.

79, Wenn dad Tadhzimmer tapeztert ift, |

fo ldgt ed fidh nett ald Fremdenzimmer Hers
richten. Gie laffen vom GSdreiner in etne Ede
ein Vreit madyen, dasd vorn herum abgerundet
ift und fo befeftigt wird, daf e8 ald Kletder~
behalter bienen fann. Uuf dbad Brett, basd wie
eine Gd=GCtagere audfieht, fonnen die Hiite
gelegt werben, innen befejtigen Gie Gdhrauben,
an die die RKleider gebangt werden. Um den
abgerundeten Ranbd bringen Gie fleine Ring=
jhrauben an, in die ein Sud) eingehalt wird,
bag bie Kleider hitht und verjtedt. Dad Tud
wiirde idh aud Waldijtofi maden und mit
einer berben RKreusitid)= obder einer anbern
Gtiderel verfehen. Cine Rijte, die ca. 90 Em.
lang ijt, wird Der Hobe nady genommen, auf
die Gdhmaljeite ein fefted Brett, eventuell der
Decdel gejdhraubt und mit Wadh8tudy ubers
3ogen, dbamit e8 ben Waidtijd erfeit. Tn
ber Rijte fonnen Ubtetlungen angebradt wers
ben, die 3ur Uufnabme von Kleinigleiten und
ber Ghube Ddienen. Um dad VBrett herum
3iebt fih wieder ein iwie beim Edbrett bes
feftigted Tudh, dasd mit Stiderei persiert ift.
Gin fleined Toilettefiffen an der Wanbd, ein
Riidentiffen auf einem Gtubl vervolljtandigen
dbie Cinridhtung. Vielleicht Haben Sie nodh
eine Gtagere, die fidh aud mit Gtoff fibers
3ogenem Karton herjtellen [iefe, eintge Blumen,
um bad Jimmerden wobnliher 3u maden.
Di. bunten Reften dienen fiir Kiffen . Gind
bann nod frijdye, vielleicht bunte Vorhdnge
am Fenjter, bann haben Gie jider ein freunds
Tidhed Frembenzimmer. R.
79. M!Wit unjerem Fremdenzimmerden
(Wanjarde) Haben wird folgendermaien ges
madt. Eine jaubere Rijte, 76 Cm. hod, 65 Cm.
breit, 37 Cm. tief, bilbet ben LWajdhtijch. Breite
und Siefe ditrften grofer jein. Die drei UuRens
fronten bdedt eine wafdhbare Kattungardine.
Obenauf liegt ein weifmarmorierte8 Wadhé=
tudh, an der Wanb dariiber hangt ein Gpiegel.
Da und ecin Sdranf 3u teuer war, fertigte

ih folgende Garbderobe fiir dben Gajt. Eine
banbdfeite Rijte, 63 Cm. breit, 33 Cm. tief und
33 Em. bodh, bangt in enifprecdhender Hobe an
ber Wanbd, die Offnung, gerade wie bei ber
Wajdhtommobe, nad) vorn. Fm unteren Brett
find die Hafen fiir die Kleider eingefdyraubt.
Um bdie drei UuBenfronten herum, in Quetid=
falten gelegt, tit Die Gardine befeftiat, die bie
Rleciber Ded Gafjted {hiuht; fie retcht bet ungd
big auf 10 €m. bid 3um Fulboben. JFn Der
Riftendffnung jteht bei und eine Reihe Viidher.
Die Wande diejer Rijte Ffann man bemalen,
altblau, mit e¢iner rvoten Blume drin, nad
Art der alten Bauerntruben, ober verfleiben
mit Tapete oder dergleihen. — Der Sdubs
fdhrant (NWadtjdrantden) ijt ebenfalld eine
rohe Rijte, 83 Em. hody, 31 Cm. tief, 41 Cm.
breit, und innen bdburd) 3wei Yuerbretter in
bret Fadyer geteilt. AUn den drei UuBenfronten
wieber Der Gtofjbehang, obenauf ein Deddien
und ber Cidhthalter. Ein Vett, 3wei SGtitbhle
und ecin Tijdh waren dba. LWenn nun alled
fhon fauber ift und bder Gaft Ordnung in
feinen Gaden balt, ift e8 ein freundlidhesd
Simmerdyen, deffen Uusdjtattung thren Swed
gut erfiillt. Bei und tut fied feit 6 JFabren
und wirhaben viele Bejudhe gehabt, Die Kiften
Faufen Gie bet Fhrem Gpezereibanbdler ober
Shrer RKonjumfiliale. — Die Garbinen an
Gdubjdrant und Wafdhfommobde dnnen mits
telit durd)y ben Gaum gejogener Bindfdaden
an fleinen, breitfopfigen Adageln feftgebunden
werden. Wan hebt aud) die Stangen von
alten Regenjdirmgeftellen auf und benutt
fte al8 Garbinenftangen (aud fiir Sdetben=
garbinen am Fenijter), indbem man ein Enbde
1 Cm. redht8wintlig biegt und die Gardine
im Gaum durditedt.

Gollte idh mid)y unflar ausdgedbriidt haben,
fo bin ich 3u weiteren Uustinften gerne bereit.
' Haudmiittercdhen.

Sragen.

80. Wiirbe mir eine erfabrene Hausdfrau
fagen, welde AUrt Untermatrafie fie ald bie
bejte und angenehmite betradytet und event.
¢ine Vejzugdquelle biefir angeben fonnen ?
@ind VBettjtellen in Nupbaum= oder Cidhen=
bol3 mebr 3u empfeplen? Ubonnentin,

81. G®ibt e3 ein MWiittel gegen den Hausds
fdwamm, der fid) iiberall im Hausd an feudten
Orten einnijtet? Fiir biegdbesiigliched AUDDHilf3=
mittel ware ich jehr dantbar.

AUlte Abonnentin,

82. RKonnte mir eine werte NWitabonnentin
thre Grfabrungen betr. Berwendung fliffiger
Luzpf=Bodenwidie in farbig fiir Tannens
boden und farblog fiir Linoleum mitteilen?
b modhte gerne einen Verfud) damit maden ;
babe fdhon mandyerlet probiert, war aber wenig
befriedigt. SFiir giitige Untwort ware id jehr
dantbar. WUbonnentin in Iirid 4.
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