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Cin belled, tmmer gleihes Lidht
Beleudhtet detnen Piadb — die Vflicht;
qn guten, wie in bofen Jeiten

Wird fidher fie dicdh leiten.

oF

= Der Estrid). ———
(GdHluf.)

(Raddrud perboten.)

RNdaumt man die Gegenjtinde wieder
ein, jo belege man vorher die RKaften,
©dublaben &. mit jauberem Papier, da3d
mitteljt RNeifndgel befeftigt wird, wo 3
notig ift. Wlan lege tmmer gleidhed mit
gleidem 3ujammen. Auf die in Sdhadteln
ober in Papier eingemadten Gegenjtdnbde
notiere man deren Snbalt, um bei Vedarf
feine Beit durd) Guden 3u vergeuden.
Wo Pel3, Flanell ober andere Wolljadhen
por Niotten gejdhiit aufbewabrt werben
follen, verwende man Seitungdpapier, da
biefe Jnjeften befanntlidy Feinde bder
Druderidmwadre f{ind. Da dad Hol3 Dder
Bigarrenfijten (3edernbhol3) diefen Fnjeften
aud) juwiber ijt, lege man fleinere Gegens
ftande in fjolde Riftden oder nebhme fie
audeinander und belege bdie Boden und

Wainbe Dder groferen RKajten, bdie Pelze
und Wolllachen enthalten, damit. BViele
Haudjrauen gebrauden Aaphtalin  und
Rampfer, dad in Gadden gebunben in
bie betreffenben Gegenftande gelegt wird.

Settungen, Journale, die man aufheben
will, binde man, nad) Wummern geordnet,
3ujammen, jdlage fie in jtarfed Papier
ein oder lege fie in Rijten, die man 3u=
pedt, bamit fie por Staub gejdhiiit und
rein bleiben.

Hebt man bdie jdhmusige Wajde auf
bem GEitridh auf, o balte man damit aud
eine gewiffe Ordnung inne, die {pdter die
WUrbeit erleidhtert: Die Vetts, Tijd)=, und

| Letbwdjdhe und dad Farbige wird jortiert

aufgehdngt ober fortgelegt.

Die Vorfenfter find ebenfalld {dHon im
Srithjahr 3u reinigen. Dad Hol3 wird
mit Wafjer und Seife abgewajdhen, dad
®lag mit Waljjer, dem man etwad Galmiaf
ober Gpiritud beifiigt, blant gepufit. Die
Fenjteridheiben werden jehr jauber und
fdhon, wenn man fie mit einem trodenen
Lederlappen reibt, naddem fie naf abges
wajden worden find. Regenwaijier ift jur
Reinigung vorzitglidh und madt ben Su=
fa von Gpiritud oder Galmiaf entbebhrs
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lidh. _@ie gereinigten Fenjter jollten dann
mit groen jauberen Tiihern gut 3uges
bedt terben, dbie man mit Siderbeitds

nadeln fefthalt; fo bleiben bdie Fenjter
rein, find fertig 3um Gebraud), wenn man

iprer bedarf oder beditrfen bann dodh nur
einer leidhten Reinigung. Stellt man fie
im Frithjahr mit Staub und Sdhmup be-
bedt fort, wie bdied vielfadh gejdhieht, fo
madht vad Reinigen im Herbit viel mebhr
Urbeit, denn Staub und Ghmuf ,frefjen”
fich ein, jle jind Serjtorer. ,

Wie bdie WVorfenjter follen audy alle
anderen Gegenjtdnde wie Koffern, Raijten,
Riften &c. mit Tiihern bebedt werben,
bamit fie moglidhjt rein bletben. Hat man
feine Shidher oder alte Seppidhe ober Fein
anbdered vorrdatiged MWaterial, bad man jum
Deden bherridhten fann, jo Faufe man fog.
Ladenbiiter oder billigen fehlerhaften Stoff
ober perwende mebrere Lagen ISeitungds
papier, die man mit grofen Stidhen 3u-
fammenndbt. Nlan dede aud) den oberen
Teil der Sdhranfe und iiberseuge fid) wie
biel Seit bei ber fpdteren RNeinigung durd)
piefe einfade VorfihtdmaRregel erjpart
bleibt.

Last but not least, ein Wort iiber Dad
Daditiibden. Falld ein joldhed im Haufe
ift, o mufy e8 ebenfalld8 wenigjtend eins
mal, beffer aber 3weimal im JFabr einer
gritndlidhen Reintigung unterzogen werden.
©ind Dede und Tapeten alt, wird Dbder
Staub behutfam mit trodenen jauberen
Siidhern entfernt, und hierauf mit einem
anderen reinen Sud), dad wieberholt mit
Benzin angefeudhtet wird, nadygerieben.
Da Benzin jich leidht verfliihtigt, mufp died
moglidhjt fdhnell gejdhehen. Fleden ent-
fteben badburd) feine, im Gegenteil, bdiefe
Prozedur frijdt auf und dHeBinfiziert 3u
gleicher Beit. Holztdfelung wird abge-
wajden; man nehme bdabei immer nur
ein fleine8 Gtid por und trodne gut nad).
Sit der Fufboben von Holz, o wird er
tiuhtig gejdheuert, wenn er ganz troden
ift fann man ihn mit Ol einveiben und
nad) etiva 3wei Tagen mit Olfarbe an-
jtreihen. Beim Sdyeuern ift 3u beadten,
pafy man mit jauberem Wafjer und einem

reinen Sude gut nadtrodnet; dad Waljer
parf nidht ,jtehen” bleiben, wiec man died
pielfad) fieht, e8 {dhabet Die8 bem Holze,
pa pad Srodnen dabei viel langfamer vor
fih gebt. Gt der Voben mit Linpleum
bebedt und fehr bejhmust, jo wird er
mit heiffem Waffer und Seife aujgemajdhen,
andernfalld nehme man falted, am bejten
Regenwaijjer dazu, da diejed weidh ijt und
man damit leidhter und fhneller reinigen
fann., Gadamtlidhe Niobel werben innen
und aufen gepuhit und geliiftet, Damit
audy diefer Raum, wenn nody jo einfad,
freundlid) unbd einlabend werde. Liebe
Haudfrau, verjdafie audy bem Dadhjtitbdhens
bewobner gitnjtige Lebendbedingungen und
bie Widglidhfeit, in Der jauberen Umgebs
ung fidy jelbjt jauber 3u palten. Einige
der Grofiten und Veften, die je iiber diefe
Crde gingen, haben in jolden Stitbden
gewohnt und 3u der Geijteds und Seelens
arijtofratie gehort, die durd) ihr Leben
anbdere reid) gemadyt haben. Veradte nie,
fondern adte aud) die Dadhjtubenbewohner
— du tujt dir felber damit wobhl, nidht
nur dem anbern, wenn du unter deinem
jdhirmenden Dade dem eine Heimat gibit,
ber feine bat.

Wenn nun bdie Eftridrdume o in Orbs
nung gebradht worden fjind, jo gilt 3,
Diefe Ordnung aud) inne 3u halten. Dazu
fann jeder im Haufe beitragen und Jeit
und Kraft {paren pelfen. Wlan jteht bann
jedem GCreignid tm Haudhalt, jet ¢8 ein
Ums= oder Wegzug, Kranfheit oder Soded=
fall vporbereitet gegeniiber. E. G.

o

Preisselbeeren und filoosbeeren.

Von AUnna Kiindig.
(Madhdbrud verboten.)

Die Preielbeeren jind bei und
(wenigjten8 auf dem Lanbe)  bei pielen
Haudfrauen eine fajt gany unbefannte
Frudt. BViele glauben, fie werden auss
jhliehlich aud bem Uudlande tmportiert, und
bodh fommt ein grofer Seil aud unjern
Bergen, namentlidy aud bdem Biindners
lande. Die Preifelbeeren finden am meijten
BVerwendung ald Beilage 3u Fleijd), wers
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den aber aud) oft mit Suder 3u Mars
melabe eingefodht. Hn Ejfig odber Wein
eingefocht, jollten bie Preifjelbeeren in
feiner Haudhaltung feplen, find fie dodh
im Unfauf billig und beim Einfodhen redht
audgiebig. & fann mir im Winter feine
befjere und angenehmere Betlage 3u Siebes
fleifdh und falter Wurft denfen, ald diefe
Beeren. Jn Deutidhland Haben fjie fidh in
allen Rreifen eingebiirgert.

Die jauber verlefenen Beeren werden
mit gutem Weineffig, 3ur Halfte mit Wein
vermijht (wer fie nicht fehr jauer liebt)
itbergoffen und itber Wadht ftehen gelajfen.
AUm folgenden Tag gieft man dben Gafjt
ab, gibt auf je 1 Riter Flitlfigfeit 600 Gr.
Buder, fodt died sujamnen auj und gieft
e3 abgefiiplt an die Beeren, die man nun
wieder iiber Wadht ftehen laft. Wm dritten
Sag wird der Saft wiederum aufgefodht
und bheif auf die Fridhte gegoffen. AUm
bierten Tag ftellt man die BVeeren mit
Dem Gaft aufd Feuer, fodht fie, bid fie
3ujammenfallen wollen, Hebt fie mit bem
©daumloffel heraud, fodht dben &aft dids
lidh ein und vermijht ibn 3ulehst mit den
Beeren. Durd) dad twiederholte RKoden
Def ©afted erzielt man, bap bie Beeren

gan3 bleiben. Wollten wir jie am erjten’

Sage Jdhon fertig cinfodhen, o witrden wir
einen Brei erbalten, wobei die Veeren
polljtdndig 3erfallen wiirden. Gut einges
macht, halten die Preipelbeeren 3wei Fabhre.

Cine der Preifelbeere an Gejdymad und
Audjehen nabhe verwandte Beere ift die
Niood= pder SeufelB8beere, an bvielen
Orten ,Luzerebeere” genannt. Sie wdadbit
aufj naffem Riedbboben, an ginfterartigen,
niedern, fleinen Straudern, ganz hart auf
Dem Voben, oft verjtedt 3wijden Nloos.
©ie ijt im SGeptember reif; man fann fie
aber bi8 Enbe Offober ernten, da fie fehr
langjam fault.

€8 gibt 3weierlei NWiooBbeeren; jolde,
die ie fleine, winzige Apfeldhen audjehen
mit {honen, roten Badden, und buntelrot
gefprenfelte. Die Beeren erreidhen eine
Grofe von grofien Heidelbeeren, find lange
baltbar und haben einen audgezeidhneten
Gejdhmad.

Jd gebe bier etwad einldflidh auf bdie
Bejdhreibung Ddiefer BVeerenart ein, weil
fte pielleiht an mandhen Orten vorfommt,
obne baf ibr Wert und ihre Verwenbds-
barfeit in Der Riide befannt find.

Bevor man die VBeeren fodht, [ajt man
fte tm RKeller cinige Tage, je nadh) Dber
Reife jogar adht Tage ftehen zum nadys
reifen, wodurd fie miirber werden. Die
Bubereitung und Verwendung ijt gleidh
wie bei der Preifelbeere; audy lagt fidh
eine audgezeidhnele Warmelade daraud bes
reiterr, inbem man bdie NWiooBbeeren mit
gleidhidhwer Sucer 3u Nlarmelabde einfodt,
wad nicht lange dauert, da bdie Friidte,
trogdem fie nur auf red)t najffem Grunde
wadjen, wenig Wailergehalt befifen.

R

—— Von der Kartoifel. ——
(Naddbrud verboten.)

Sur pent Wintervorrat fauft man nur
©patfartoffeln und fellert jie Nlitte obder
Ende Oftober ein. Die rauhbhdautigen
Rartoffeln find gewsbhnlih mehlreidher ald
Die mit glatter, diinner Sdhale. Da Hied
Sabr bie Rartoffelernte 3iemlid) gut auds
fallt, wird e8 jeder Haudfrau moglidh ge=
macht, einen grofieren Worrat anzulegen.
Wan faufe nidht obhne RKojtprobe. Eine
gute Kartoffel darf nidht 3u lange Beit
erforbern bi8 fie aufjpringt, jie muf ans
genebm {dhineden und gut duften.

Gute Rartoffeln ditrfen aud) in Grofe
und Farbe nidt verjdieden audjehen, fidh
nicht weidh) und jhtwammig anfithlen, innen
nicht jtreifig und aupen nidht narbig fein.
Dieje Beidhen verraten RKartoffelfrantheiten.
WVor allem aber miiflen die Kartoffeln retf
geerntet fein. Hm allgemeinen halt man
die weifien Sorten fiir feiner ald die roten,
fie find aber nidht jo haltbar.

Die Sdale einer gejunden RKartoffel
mufy diinn fein. Halt than ecine abges
{dhnittene Rartoffelidheibe gegen dad Lidt,
fo darf fie nicht durdfichtig fein. Die im
pandel al3 &alatfartoffeln  befannten
©orten {ind nidht fehr mebhlig, daber zer-
fallen jie nidt.
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Den Wintervorrat muf man in fiphlem,
aber frojtfreient, luftzuldjfigem Keller aufs
bewabren. Da Feimende RKartoffeln fehr
ungejund jind, muf man 3u Ende ded
Winterd die Keime Haufig entfernen. Ges
frorene Rartoffeln miiffen in Faltem Waijer
aufgetaut werden, itberhaupt {oll man alte
Rartoffeln ftetd in faltem Waffer 3u all-
mablider Crmdrmung auf ba8 Feuer
bringen. GCrfrorene RKartoffeln find jebr
jdhwer verdaulid.

Gejddlte Rartoffeln find Jofort in Wafjer
3u legen, bann balten fie jidh lange. Daf
neue Rartoffeln jtetd in Salzwafjer gefodt
werben, ift befannt; durd) einen Bujag
bon RQiimmel madt man fie nod) {dhmads
bajter. Der Gourmand it neue Rartoffeln
nur in ber ©dale gefodht. Bet der Fiille
per Rartoffelgeridhte ift 8 dugerit widtig,
Dafy man jtetd gute, jtarfebaltige Rartoffeln
aufj den Tijdy bringt. Nlan denfe nur an
bie Galzfartoffeln, die und, wenn fie jhlecht
jhmeden, aud) ben Gejdymad ded jajtigen
Bratend verderben. Hierbei Fommt eB fehr
biel auf dad ridtige Roden an. Die Rars
toffeln werben mehrmald gewajdhen, mit
faltem Waifer, dad fie gerade bebedt, auf
ftarfem Feuer aufgefefit; find fie aujges
{prungen und abgegofjen, {o behdlt man
fle nod) einige Winuten im Dampf auf
Dem Herde. Salzfartoffeln fodht man am
beften auf einem Seiber.

€8 gibt unzdblige, {dhmadhajte RKars
tofjelgeridhte, Guppen, Breie, Pudding3s,
QIbfe, fo daf eB fich wobl der Nlithe lohnt,
beim Einfauf mit der ndtigen Vorfidht und
Routine bte Rartoffeln 3u priifen.

&iir KQranfe jebr nabrhajt ijt KQartoffels
brei mit Pladmon (Wildeiweif). Hiersu
werden Ddie weiden, abgegofjenen Kars
toffeln burd) ein Haarfieb in einen irdenen
Topf gejtrichen. Nlan gibt 3 Gr. Pladmon
in '/s+ Taffe Wild) und rithrt ¢8 auf dem
warmen Herde, bid e8 fidh Iojt. Die Lof-
ung wird abgelithlt, 3u {teifem Sdnee
gefdhlagen und unter bdie RKartoffelmafie
geriibrt.

eben ben beliebten gerditeten ober ges
bratenen Rartoffeln, die 3u verfdhiedenen
Geridhten jehr gut munden, fann man

audy Rartoffeln mit jaurem Rabm, RKars
toffeln in jaurer Gauce, RKartojfeln nad
ruffijher AUrt, pommes frites, gebadene
und marinierte RKartoffeln, Krofetten, Kar=
toffelpiiree ober Peterjilien=Rartoffeln 3um
letjdy jervieren. G. K.
Warum fodht man Speifen, die leidt
anbrennen, im Wafjerbade? Weil bdasd
Waffer nie iiber 100¢ bheiy wird und daber
nie eine Temperatur erreicht, bet ber bad AUns
brennen erfolgt. Gelit man GSpeifen in einem
gewodbhnlichen Topfe auf dasd Feuer, jo fteigert
fidy ihre Semperatur fortwabhrend, jie werden
immer BeiBer, big fie jhlieBlich Jo beily ge=
worden find, daf ibre Berfebung durd) die
Hifge beginnt, mit andern Worten, daB fie
sanbrennen. Dad Wafjer aber wird aud) im
beifgeften Ofen nidyt ftetig beiBer, jondern
wenn e8 bie Temperatur von 100° erreidht
bat, o permanbelt e8 fih in Dampf und gebt
in die Luft iiber. €8 fann alfo unter nors
malen BVerhadltniffen nie iiber 100° heif wers
ben. Gtellt man nun in jiedended Waijer ein
RKodhgefdB etn, jo fann diefes gletdhfalld nicht
fiber 100° bhei werden. BVei biejem Hilegrade

aber fann feine @peife ,anbrennen®.
Haafe, ,Ullerlei Kitchenweidheit”.

Bigarrenaide ald Vufmittel. Sigarrens
ajde ift ein gan3 vorzitgliched Pumittel fiir

baushalt.

‘bie peridhtebeniten Wietalle. Ungelaufene Golbds,

und Gilberjadyen jdimmern, naddem man {ie
mit einem in Bigarrenajdye getaudhten Lappdhen
abgerieben bat, in altem Glanze. AUlle nibrigen
MWetallfachen laffen fich auf dbie gleidhe eins
fade Weife reinigen. Wenn fid auf Kupfer,
NMWeffing, 3inf ober Binn Fleden gebildet haben
follten, io [affen fid) aud) diefe entfernen, wenn
man bdie Bigarrenajdhe mit PVetroleum ans
feudhtet. Um den PVetroleumgerud) 3u ents
fernen, fann man mit lauem Wafjer nady=
jpiilen und mit einem Flanellappden nad=
polieren, &.

MWie man VWiidher desinfizteren fann.
Biidyer, bie [angere Beit in einem RKranfens
simmer gelegen baben, behHandelt man mit
Formalin auf folgende Weije. Vobden und
Wadnbde eined mit gut {dliegenbem Dedel vers
febenen BVlehfajtend twerden mit Formalin
eingerteben und gleidh darauf dad BVBudy aufs
geblattert bineingelegt. Wad) ca. 24 Gtunbden
nimmt man biejed wieder heraud, um ed jum
audbdiinften ans offene Fenjter oder in Sugluft
3u legen.

Der Wajd)idhwamm jollte wodyentlid ein~
mal mit etwad Sitronenjdure betrdufelt und
pann ioieder; gejaubert werden. Uuf diefe
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Wetfe wird er bon allen jhledhten SGtoffen bes
freit. Aeue Gdhwamme miifjen eine bejonbere
Behanbdlung erfabren; man legt fie in ©almials
waffer und darauf mehrmald inreined, warmes
Waijer.

poood Hioe [

@petfeszettel fiir die biivrgerlide Riidye.

MWontag: Panade= Guppe, TBVBobnen mit
Gdmweinefleiid), Salztartoffeln.

Diensdtag: Einlauffuppe, Hadbraten im ek,
Blumentobl, TVflaumentaltichale.

Wittwochy: TGelbe Riibenjuppe, TBeefjteal
pom Wieritiic, TVPommerjhe Bauernfars
toffeln, tT¥raubenfudyen.

Donnersdtag: Linfenjuppe, *Hecdht mit Riiben,
RKartoffelfrofetten, * Reigpudbding obne
Suder.

Freitag: Koblfuppe, *Falihe Wordyeln, *Ge=
badener Riirbid, TTomatenialat.

Gamstag: Gemiijejuppe, Gebadene Ralbsleber,
Gurfengemiife, * Kartoffelbrei, TRuittens=
jdhnige mit Birnen.

Gonntag: *Guppe m. Fleifhnoden,* Sdhweing=
filet mit Tomaten, FHeine Reidpaijtete,
Griiner Salat, *WreiRelbeer=Eis.

Die mit * bejeichueten Rezepte find in biefer Mummer ju
finben, bie mit + begeichnetert in ber lebten.

RKodyresepte.
Alfoholhaltiger MWein Tann ju fafen Sheifen wmit Borteil
durd) alloBolfreien Wein oder wafferverdiinnten Sirup, und
3 fauren ©peifen dburd Bitronenfafjt erfegt werbden.

Guppe mit Fleifdnoden. 50 Gr. Butter
werden jhaumig gerubhrt, mit 2 Giern, feins
gebadten Bratenreften etwad Gal3 und fo
biel Weh! vermijht, baf der Tetg geborig
jujammenbadlt, worauf man Woden bdavon
abitidht und in fiedende Fleijhbriibe einlegt.

Hedt mit RNiiben. Die gejddlten, in
Gdyeiben ober Gtreifen jerjdhnittenen Ritben
terden in fiedbenbem Wafjer aufgefodht, abs
gegojfen und mit Fleijhbriihe, etwad Butter
unbd Gal3 gut 3ugededt weichgeddmpit. Hierauf
perdidt man die Brithe mit einem Loffel in
Butter gejdhwiitem Nlebl und wiirst mit einer
Prife meigem Vfeffer. Dann figt man frifd
jubereiteten, in Galzwafjer mit einer Swiebel
und dem notigen Gewiiry abgefodten, in fleine
Gtiiddyen 3erpfliidten und von allen Grdaten
befreiten Hedht binzu, jdhwenft Ritben und
Hedht gut durdyeinander und gibt dbad Gericht
3u Sijd,

Falide Wordeln. Fir 3 Perfonen.
375 Gr. Fleijdreften, 1 Ei, 1 Brotden, Gal3
und Pfeffer, Swiebeln und Griinesd, 1 CRIbHffel
Fett, Teig: 200 Gr. Wiebl, Y2 Taffe Wild,
Hefe, 1 Gploifel Butter, 1 Ei, 1 Prife Sal3,
1 Sheeldffel Suder, 125 Gr. Fett. Die Fleijh=
reften werbden fein vermiegt und mit dbem Ei,

Kiicne.

A

—

Gal3, Vieffer, feinen Swiebelnt, Griinem, dem
eingeweidhten, audgedriictten Brotchen gut vers
mijdht. Davon formt man fleine Hitte in der
Form von Wiordheln und bdriict, bevor man
jle tn8 beife Fett gibt, an einer Geite eine
fleine WVertiefung ein, damit man nady dem
Baden bden Gtrunt einfteden fann. Dann
werden die Hiite in heiRem SFett gelb gebaden.
Unterdeffen bereitet man aud bdem Niebhl,
NMildy, Hefe, Butter, Ci und 1 Prije Salj
einen guten Hefeteig, dem man e¢etwad Suder
3ugibt. it er genug gegangen, formt man
Dte Otriinfe etwa fingerlang und auf der
einen Geite etwas ditnner und badt jie jhwims=
mend in betfem SFett fhon gelb. Wady dem
Baden ftedt man den Strunt ein und ferviert
bte Niordyeln ald Beilage 3u feinem Gemiije.
Bubereitungd3eit: 3 Stunden.

Sdweingfilet mit Tomaten. Fiir 3 Vers
fonen: 1 Gdyweinsgfilet, Saly und Pfeffer,
Gped, Bratengemiife, 2 Tomaten, 1 Cgloffel
Fett, 'z Taffe Fleiichbrithe. Dasd gebautete,
gefpidte ©dweinsfilet wird mit Galz und
Pfeffer eingerteben, mit dem Bratengemiije
in beiBem Sfett gelb gebraten, beife Syleijch=
brithe 3ugegofjen, 1—2 Tomaten ober 1—2
2offel Tomatenpiiree 3ugegeben und bdasd
Fleifdy unter dfterem BegieBen weich gebraten.
Beim AUnridhten wird die Gauce dburdhpaifiert
3um Fletfde gegeben. Bubereitungsdseit: 3[s
Gtunden. ,GroRed Gdhweizer. Kochbudy”.

Tomatenfalat. AUdht grofe, glatte Los
maten werdben abgebriiht, gejdhalt, in Sdheiben
gefchnitten und folgende Gauce daju bereitet:
Bwet CRldffel Olivensl, Sitronenfaft, fein ge=
badte Bwiebeln und Sdnittlaud), Sal3 und
etne Prife roten Pfeffer werden gut vermijcht.
Gtwasd Rabhm madyt diefen Galat id)macf%aft.

Gebadener Riirbis auf franzofijde Wrt.
NMan fodht dDen gejdhdalten und in Stude ges
{dnittenen Kirbid in Galzwajfer weidh, lat
ibn ablaufen, und reibt ibn durd) ein Sieb.
Dann vervithrt man ihn iiber mdagigem Feuer
mit 60 Gr. Butter, 3 jerquirlten Ciern, 50 Gr,
gertebenem Parmejanlale und ein wenig Galz
3u einem biden Brei, ben man auf eine mit
Butter .bejtrichene GSdiifjel gibt, mit €t iibers
pinfelt, mit 3uder beftreut, und tm Ofen hell=
braun baden [aft.

Kartoffelbret bon rohen Kartoffeln. Cin
Kilo robe, jebr meblreidye Kartoffeln werden
gejdhdlt, gerieben, gut audgepreft und mit
reichlicher Butter nebit cinigen Loffeln NWleh!
etne Wetle fiber dem Feuer verriibrt, worauf
man wirflig gefdnittenen Gped, gebactte
Bwtebeln, Vfeffer und Sal3 hinzufiigt und
ben Brei unter bdaufigem Umribren eine
BViertelftunde dburdyfodhen [aft.

Reigpudding ohne Juder. Nian lafje
1 Qiter fodjende MWiild) nut etwad RNabm, 4
Cgloffeln Reidmebl, die porher gut mit Nild)
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ober Wafler angeriihbrt werden, 8 Winuten
lang fodyen, fiige etwad Gal3 und Vanille
binzu, 3tebe dbie Wiafje mit 3wei Eigelb ab
und gebe fie in eine mit faltem Wafjer aus-
gejpilte Form. Vor dem Gebraudye ftirze
man Die ©Gpeife auf eine Platte und jervicre
fie mit Himbeerjaft oder WUpfelcreme. B.

Preifelbeer-Eid, Nan fjtellt /2 Liter
recht reife, gelefene und gewajdene Preifel-
beeren in einen irdenen, glafierten Topf, dedt
Denfelben feft 3u und lajt die Beeren in einem
nicdht 3u Heifen Badofen oder in einer halb-
auggefiiblten Ofenrdhre weich hmoren, prept
fte dburd ein Tud, verjiigt dben Gaft mit ges
Lautertem Buder und fullt ibn in bie Gefriers

biichie.
CGingemadte Friidte.

WAUpfelpajten. 1 RKilo Wart, 500 Gr. Suder.
Man fann unreifed und reifed Obft verwens
ben. Die Apfel jollten leidht verfodhen. Die
gewajdenen Ipfel terden in fleinere ShHhnibe
geteilt, mit wenig Wafjer weid) gefodht und
durd) ein feined Gieb gejtridhen. Dann jtellt
man bad Warf mit dem Buder aufd Feuer
und fodht unter Umrithren jo lange, bid der
Rodloffel darin jtehen bleibt und die Wlajje
fih von der Pfanne [6ft. Die Waije jtreidht
man nun quf Pergamentpapier oder flade
Leller und lajt fie 1—2 Tage jtehen. Gobann
fticht man fleine Formden ausd, beftreut diefe
~mit Suder und [aBt jle mit Papier bedectt
an einem warmen Orte trodnen (am bejten
auf dbem Ofen). Gut getrodnet fann man fjie
3wifchen Papier in einer Sdhadtel aujbe=
wabren.

Quittenjdnige. 1 Kilo hergerichtete Quits
tenjdynife, /4 LQiter Wafjer, 400 Gr. Suder.
Die mit einem Fudye abgeriebenen Ouitten
werben in adht Teile gefdynitten, gejdhalt und
bad RKernbausd entfernt. Wun jtellt man bie
©dnite mit jo viel Wafler und etwad Suder
aufd Feuer, dap ed darob 3ujammengeht, und
Fodht fie weid), aber nicht 3u weidh, jonit wers=
Dent fie unanfebnlid). Godann jdiittet man
fte auf ein Gieb, Jelit bem abgeluufenen Saft
ben notigen Buder bei, fodht ibn etwa 5 W=
nuten und giet ibn an die Gdhniffe. AUm
folgenben Tage gieht man ben Gaft ab, focht
Die Ghnite barin auf, legt fte mit bem GdHaums
[offel tn die ®ldfer und gieft ben didlich ein=
gefodhten @aft bariiber. Nadhy einigen Tagen
muf man nodymald nadjehen und den Sajt,
enn er wieder dinn geworben ift, didlidh
einfodyen.

AMud ,Die Bubereitung der Konjerven®.

Quittengelee. Subereitung; AUuf 2 Kilo
Quitten ober 1'/z RKilo Quitten und 'z Kilo
dUpfel werden 1 Liter Waffer und 2 Liter
Wein geredhnet. Die Quitten, weldhe nidht
allzu reif fein miiffen, werden mit einem Sudhe
abgerieben, von Fliege unb Stiel befreit und
in 3temlidh diinne Gdhnie gejhnitten. Diefe

werden mit dem Wafjer und dem Wein auf
bad Feuer gefest und gefocht, bid fie weidh,
aber nod) gan3 jind. Dann wird alled durd)
ein audgebribted Filtriertud) gegofjen. Der
©Gajt wird gemefjen, mit gleidhidhwer Suder
permijdht und aufgejett. Cr darf nidht foden,
ehe fih aller Buder vollftandig aufgelsit bat.
Aadydem er 3u Geleedide eingefodht ift, wasd
5—15 Winuten dauert, wird er abgejdhaumt,
in gut gereinigte ®ldfer eingefiillt und, wenn
erfaltet, gut verjdhlofjen.

Verwendung ber Sdhnie: Die 3urindges
blichenen Gdnie werden durd) ein feined
Gieb gejtrichen. Gleidhidhwer Buderwie Frudt=
mud wird mit dbem notigen Wafjer geldutert
(*/4 Qiter Waifer auf 1 Kilo Suder), bad Frudt=
mug wird hineingegeben, ca. 15 Winuten ges
fodht, in geretnigte Glajer angerichtet und,
wenn erfaltet, 3ugebunden. — AUpfelgelee wird
auf diefelbe Art 3ubereitet.

Aug ,222 Nezepte”.

Virnengelee. Die Birnen werden nidt
gejdhalt, jonbdern nur Jauber abgewijdht und
in Viertel gefdhnitten. Dann jeBt man fie in
einem gut glafierten Topf mit jo viel Wafjer,
paf Joldhed dariiberitebt, aufd Feuer und fodht
fie ungefdbr eine Gtunbe, bid jie gan3 weidh
find, obne fie 3u riibren, worauf man fie auf
ein Haarfieb [dyiittet und den Saft in eine
untergejtellite Scdhirffel laufen [agt. Sur vols
ftandigen RKldrung [dht man ben Gajt nod
purd) ein audgefpannted leinened Lud
laufen, vermijdht ibn mit dem gleidhen Ges
wicht Suder und fodht ibn unter bejtandigem
Abfdhaumen 3ur Geleedide ein, worauf man
bad Gelee in erwdrmte Gldfer fullt, dieje nad
dbem Grfalten mit PVergamentpapier 3ubindet
unté an einem trodenen, Hiblen Orte aufbes
twabrt.

== Gesundbéitspﬂege. ==

Unbegreifliderweife findet man bvielfad
in Woburaumen, ja in Sdlafsimmern, bdie
nur leicht angebeist werden jollen, fleine, mit
Petrolenm geheiszte, verfesbare Ofen, bei
benten Die doch auch hier nicht feblenden Vers
brennungsdgaje obne AUbzug in den Sdhorn=
ftein einfadhy in bie Bimmerluft geben und
bieje natiirlich verderben unbd verpejten.

Dr. Ghmidt jdHreibt in feiner ,Gejunds
heitdlehre” : €3 muf vor dDiefer gebanfenlofen,
ja unverantworiliden Art von Heizung nad-=
beitdlich gewarnt werden. Ein joldher Pes
troleumofen ift nur 3uldjfig, wenn ein vol=
fommener Ubzug der Verbrennungsgafe in
den Gdornjtein ermoglicdyt tit.

Gin Gdyonheitdmittel dad einfadh, billig
und pollig unfdyadlich ift, beftebt aud Wanbdel=
fleie und Glpzerin, beided 3u einem diden
Brei angeriihbrt. Die Kleie mup jedod) edte,



S— ,

159

wirfliche KRleie aud Wanbeln fein. RKein Ge=
mijdh aud andern Gtoffen, dad oft falfdlicdh
al8 Wandelfleie verfauft wird. MMit dem
Brei belegt man in einer nidht 3u bilnnen
Gdidt alle jene Gtellen ded Gefichts, wo fid
Faltdhen und Nunzeln jeigen. Dad mup etwa
eine halbe Gtunde vor Gdlafengehen ge-
jheben. J[nzmijchen ift ber Vrei fejtgellebt,
und bid jum anderen Wlorgen eingetrodnet.
Nian wadjdht ibn nun ohne Withe mit warmem
Wafjer ab, wiederbolt die Wafdhung mit
reinem, warmem Waffer und trodnet mit
etrtem weidhen Sude nadh. Wan wird bes
obadhten, baf die Haut jeht weik, glatt und
gefpannt erjcheint, und dap die Faltdhen und
Runzeln fajt gan3 verjdhwunden find. 9. 3.

== ==

Die Froftbeulen entftehen durd) wiebers
Holte leichte Cririerungen, bejonberd an den
mit Blut jdHledhter verjorgten CErtremitaten.
Die Haut wird Zuerft blaulidhrot durdy bie
Labmung der Blutgefdke, dann wird aud) dad
darunter liegende Gewebe mit Blut iiberfiillt,
ed tritt Enizindbung, Gdwellung und Aug=
jhwiung ein. Jm warmen Vett, bei Witters
ungdwediel maden fidh die Beulen durd
Suden und VBrennen unangenehm fithlbar.
Befonderd bdad weiblide Gejdlecht, dann
fiberhaupt blutarme PVerjonen neigen in erjter
Qinis 3u Froftbeulen. Heilend wirfen Dheifge
Fupbader mit nad)folgender falter WUbreibung.
Die gebraudlidhiten Wittel find Kollodium
und JFobtinftur zur Einpinjelung; empfobhlen
wird aud) eine Galbe aud Fdibyol, Rejorzin
und Tannin; ebenjo Binfjalbe mit 2 Pro;.
Rarbol. §n pielen Fallen hat fich nebenbei
bie Waflage ald 3wedmadBig erwiefen. Bur
BVerbiitung trage man warme Stritmpfe und be-
queme Gchube, die die Blutzirfulation nidt
bemmen, audh {dhihe man Dbie Hanbe vor
Ralte. Wo VBlutarmut, dronifche Werltopfs
ung ¢c. porbanbden, find dieje von vornberein
3u Dbefampfen. Wande Leute wideln die
FiiBe juerit in Geidenpapier und 3iehen dar=
iiber bie Gtriimpfe an; dad balt dbie Fiife
warnt. Wuch Robhjeide joll ein audgeszeichnetesd
Mittel 3um warmbalten der Fife tein. .

.

Bur Crhaltung einer guten Luft in den
Sdulrdaumen ijt vor allem auf grogtmoglide
Reinlidhfeit der Kinber 3u adten. Ein eins
siger Wenjdh fann oft in furzer Seit die Lujt
verpeften. Gin Hauptaugenmerk it alfo auf
reinen Korper, jaubere Kleider, auf iible Ge=
riihe aud Wund (Jhledhte 3ahne) und Aafe
3u richten. :

Krankenpflege.

Kinderpilége und -Erziehung.

Fiir unfer Woblbehbagen in gejdhlofienen
Raumen jpielen ubrigend nady Fliigge bie
pbyiifalijden Verhdltniffe dber und umgebens
den Lujt (Wadrme, Feudtigfeit, Vewegung)
bie grofjere Rolle al8d dbie hemifjdhe BVejdhafiens
heit. Dad Gdulfind gibt pro Stunde durd
bie Utmung etiva 20 Gramm Wafferdampf
ab und ebenfoviel durd) Verdunjtung an der
Hautoberflidhe. Durdy Liiftung mu alfo da=
fiir geforgt werden, daf die relative Feudtig-
feit fich ungefabr inneérbalb der Grenzen von
50 big 60°/6 halte. Die Lebrer Jind heute viel
mebr ald frither darauf bebadht, dap alle Kin=
ber in Den Paujen da8 Gdulzimmer vers
laffen, bamit in Furzer Seit bdie Luft durd
Gegenzug erneuert werden fann.

Sn den Gdhulen Birichd wird dte jhlechte
Luft aud ben Simmern durd vertifale RKandle
in ben Wanben abgeleitet. Ste find jo grok
bemefjen, daf bet etner VuBentemperatur von
-+ 10° bi8 — 5° Celftus ein ein= bid anbderts
balbmaliger, jtiindlicher Luftwedjel erretcht
wird. Aud ,Gejundbheit@8pflege”

pon Dr. med. Grnjt VBadhymanmn.

r Garfenbau- und Blumenzudht, [

MWan pilide bad Herbitobit nad und nad
und ftet8 einige Tage vor der vollen Neife.
Dad Winterobijt dagegen ol man erft pfliiden,
wenn ed jeine volfommene Baumreife ers
langt bat, ba unreif geernteted Winterobit
welft und ritbenartig jhmedt. Fiir den Hans=
Del Dbeftimmte Gteinobitfriichte bdilrfen am
Baume nidht 3u retf werdben, weil fie onit
auf dem Frandport leidht GSdhaden [leiden.
Nberbaupt erntet man dad Gteinobit, wenn
bad Frudtileifd B und jaftreid ijt. Bei
naffem Wetter fpringen die Fridhte gern auf
und faulen. Gcdyalenobit ijt 3u ernten, wenn
pie Friichte von Jelbjt ausd ibrer Hiille jalen.

Dasd Vfliiden ded Objted bat jorgfaltig 3u
gefchehen, damit ed ja nicht verlefst wird; aud
{oll e3 poljtanbdig troden jein, Dasd Ubnehmen
gefhieht entweder mit dber Hand ober mit
einem Opitpfluder (Obitbredher). Eine gute
Doppelleiter leiftet 3um Abnehmen ded Swergs
obited bie Deften Dienjte. Die mit dbem Stiel
jorgfdaltig abgenommenen Friichte legt man
am Dbeften in einen Pflitdlorb, der auf bder
[nnenjeite gepolitert ijt.

Bum Aadyreifen bringt man dbad Sommers
und Herbitobit in einen dbunfeln, gejdlofjenen
Raum. Ganz feine BVirnen und Ipfel bettet
man in wollene Luder, Holzwolle, Heu ovber
CGmbd, wodburd) fidh bad Uroma bder Friihte
bejonderd gut entwidelt. Dad Winters ober
Lagerobjt bringt man nad) dem Pfliiden in
bad Uufbewabrungslofal. Diefed joll nidht
3u warm und nicht 3u hell, jebenfalld aber
froftfret fein. Die Frudte diirfen nidht 3u
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bidht aufeinandergeididhtet werbden: feinere
Birnjorten jtellt man einzeln auf, ben Gtiel
nach oben, WUled fetnere ObIt leat man auf
Obitgefjtelle, jogen. Hurden. Um die Wduje
fern3ubalten, bringt man bda8 Obit aud) in
Obitidhrante. Hauptjade ijt bet allen Objtge=
ftellent, Daf Der Voben bdie Luftzirfulation er-
moglidt, wodburdy die Haltbarfeit der Fridte
erbobht wird.
Rraftd ,Hausd= und Gemiifegarten”.

‘E}—ﬂ{}—{ Tierzudt. k&l}{l{i

Bogelfutter [akt fich in gegenwdrtiger Beit
mithelod fiir den Winter jammeln. Viele an
ben Vaumen der Feldwege hdngengebliebene
dbhren fonnten vor der Wernidhtung gerettet
werden, wenn man fid) nur die Withe geben
wolte, dben WUrm danad) audjujtreden. Tm
Winter find die Getretbefdrner gan3 ober ge=
queticht allen Vo geln etne willtommene Speife,
BViele Vogelbejiger judien fir ihre fleinen
Gtubengenoffen die Fhren bed Wegebreit,
Defjen fleine Gamenidrner, griin und jdhwars,
pon allen Vogeln gern gefrefjen werden.

Unfere Kettenbhunde. JFit dad Sdhidial
Diefer armen Tiere an und fir fidh jdhon
traurig, be onderd wenn fie 3uvor an Freibeit
gewpbhnt waren, um jo viel mebr find fie 3u
beflagen, wenn ibre Hittte 3u flein ift, wenn
fie nidht oft genug und nidht geniigend ge=
reinigt ird, wenn dasd Futter nidht hinreidt,
um bden Hunger 3u jtillen, wenn diejed fie ans
widert, wenn feine ZLrinfgelegenbeit ift .
Oft find die Hunbdebiitten dem Sugwinde, oft
fogar dem fjdyneibenden Norboltwinde, wie
iiberbaupt den Unbilden ber Witterung fo
audgejet, dDaf e8 dem Tiere tm hobhen Grabe
laftig ift. Jn vielen Fallen it bte UWmgebung
ber Hitte ungepflajtert, moraftig und iibel=
riedhend. Verarget ed mir dedhalb nidht, wenn
ih bDie Hundebefiffer bitten modte, fid be=
fonberd jefit, ba bhaufiger Witterungd8mwedhfel
Leiden und Kranfbheiten im Gefolge Hat, fid
Ded ihnen anvertrauten Tiered anzunehmen,
fiir Hiitte und Umgebung, fir quted Gtroh
im Jnnern, fir Fiitterung und Sranfung gut

3u jorgen! %terid)ugﬂv@orreip.

| Frage-Ecke. i

bo-oro] Froge-Edee. pro-0H0H]
AUntworten,

80. Jdy glaube, daB aud) Fhnen mit der
Anidhaffung einer Unter-Watrafe (Spjtem
»,Dbateia“ pon AUIf. Wona in Grendyen) ges
Dient wadre. Diefe Unter-Matrae bat eine
Vorricdhtung, mittelit welder fie 3ur Reinig=
ung Jpielend leidht von einer einzigen Verjon
geboben unb gedreht werden fann. WUud) an

Gtabldrabt-Watratien wird diefe BVorridhtung

pon genanntem Gejhdft in Dden Hanbel ge-

bradt. Lafjen Gie jidh Vrofpefte Fommen.
Hausdfrau in 3. 4.

81. Man Hat gegen Holzfdhwamm jdHon
eine Lojung qud blauem RKupfervitriol emps
foblen; man tragt biefe mit einem grofen
qI)Xalerpinic[ auf. n ptelen Fdallen joll aber
jdhon ftarfed Galzwafjer helfen, bad man ebens
fo aufirdgt (gewobhnliche Kodialzldjung).

LWeittertanne.

82. Fiir dbie Jnlaidbd und Linoleums, wo=
mit meine ganze Wobhnung ausdgelegt ift, vers
wenbde id) feit nabezu */+ Jabren die Lu3bhf=
BVodenwidfe (farblod) und beftdtige, dap fie
einen {dh)onen, dauerbaften Hartglans verleibt,
ber Den Beleg vor rajdyer Ubnufung jdhust.
S fann dieje Widhfe umfomebhr empfiehlen,
al8 fie febr ergiebig und ganslid gerud)loé ijt.

Sragen.

83. Ware eine werte Ubonnentin jo freunds
[idy, mir ein guted und jelbjterprobted Rezept
3u Gandtortezu nennen ? Bejten Danl.

Hausdfrau in Bern.

84, Wie berettet man den Teig 3u ben
fleinen Vol-au-vent, pder bouche a la reine
bamit fie redht [uftig und hod) werden 2 Beften
Danf 3um voraus, Kodhin.

85. Wer nennt mir ¢in paar billige, abet
fraftige Fletfdhgeridhte, die ftarf angeftrengt
arbeitende Wienjdhen gut jattigen 2 Gie jollen
bad Vortemonnaie moglichit wenig belajten!

Haudfrau.

New! New!

Grude=Herde

Tag und Nacht bren-
nend. Materialver-
brauch 20—25 Cts. fiir
24 Stunden. Kein An-
‘brennen, kein Ueber-
kochen, kein Speisen-
geruch. Stindig heis-
ses Wasser zur Ver-
fiigung. Einfacher,
sauberer und billiger
als jede andere Feue-
rung. Fleisch und Ge-
miise viel saftiger und
wohlschmeckender,
als auf Gas- oder
Kohlenfeuer.

Zahlreiche
Schweizer Referenzen.

Verkaufsstellen

werden nachgewiesen

“ IR durch
Hoffmann & Delisle, Ziirich 5

vormals Ernst Walcker & Cie.
Haushultungsgeriite en gros
107 Hardturmstrasse 107,
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