Objekttyp: Issue

Zeitschrift:  Hauswirtschaftlicher Ratgeber : schweizerische Blatter fur
Haushaltung, Kiiche, Gesundheits-, Kinder- und Krankenpflege,
Blumenkultur, Gartenbau und Tierzucht

Band (Jahr): 20 (1913)

Heft 21

PDF erstellt am: 31.05.2024

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte an
den Inhalten der Zeitschriften. Die Rechte liegen in der Regel bei den Herausgebern.

Die auf der Plattform e-periodica vero6ffentlichten Dokumente stehen fir nicht-kommerzielle Zwecke in
Lehre und Forschung sowie fiir die private Nutzung frei zur Verfiigung. Einzelne Dateien oder
Ausdrucke aus diesem Angebot kbnnen zusammen mit diesen Nutzungsbedingungen und den
korrekten Herkunftsbezeichnungen weitergegeben werden.

Das Veroffentlichen von Bildern in Print- und Online-Publikationen ist nur mit vorheriger Genehmigung
der Rechteinhaber erlaubt. Die systematische Speicherung von Teilen des elektronischen Angebots
auf anderen Servern bedarf ebenfalls des schriftlichen Einverstandnisses der Rechteinhaber.

Haftungsausschluss

Alle Angaben erfolgen ohne Gewabhr fir Vollstandigkeit oder Richtigkeit. Es wird keine Haftung
Ubernommen fiir Schaden durch die Verwendung von Informationen aus diesem Online-Angebot oder
durch das Fehlen von Informationen. Dies gilt auch fur Inhalte Dritter, die tUber dieses Angebot
zuganglich sind.

Ein Dienst der ETH-Bibliothek
ETH Zirich, Ramistrasse 101, 8092 Zirich, Schweiz, www.library.ethz.ch

http://www.e-periodica.ch



w

answirscholtlichey 7

o eqait ‘Jhatachey G Z

o / -Lu
! (" Y/ \
> Redaltion: ¢
4 Cina Schlati
Biirid. =,
" -%".v"’) . - l| I o b.

[LS==

Gdweizerifde BVldtter filr Hausdhaltung, Kiide, Gefundheitds, Kinders und Kranfens
pflege, Gartenban und VWliumenfultur, Tierzudt.

Grpebdition, Drud und Verlag von W. Coradbi=Waag, Jirid 4

Abonnementdpreid: Jabelidh Fr. 2. —, halbibbrlidh Fr. 1. —. WUbonnements nehmen die Grpedition, SHintalftraBe 27,

unbd feded

oftbureau (bei ber Poit bejtelt 10 Gta. Beftellgebithr) entgegen,

M. 21,

x g | SRS

Biiridy, 18, Oftober 1913.

Laf bad Traumen, laf dad Bagen,
Unermiidet wanbdre fort,

Wi die Kraft dir {dier verfagen,
»Borwartd* ift dad redhre Wort.

Seibel.
of
Wie bheizt man seine Wobnung gqut und
billig?

Madhbrud verboten.)

Dad ijt eine Frage, bdie unjere Hausds
frauen gegentwdrtig wieder jtarf bejdaftigt.
Satjade ijt, dafy weder Vrennmaterial,
nody Ofenfonjtruftion, mnod perjonlide
Bedienung in allen Fdllen einwandfrei
funftionieren. Und da Dad Heizen in
jedem Sinne eine Qunjt ijt, jo begreift
man, dap ein WVortrag, Den der Leiter der
hetztednijhen Kommijjion in Wiliindyen,
Sdulvorjtand Riedl §. 3. 1diber biefed
Chema im Birder Kunitgewerbemufeum
gehalten hat, gut angebradht war. €8 war
ipm vor allem darum 3u tun, die Bus
horer davon 3u iiberseugen, dap ber gute,
jhone alte KRadelofen nad) wie vor jeine
Crijtengberedhtigung bat, wenn bdie in
jeinem Snnern enthaltene Feuerung nad
den modbernen tednijhen Criahrungen

fonjtruiert ift. Gr 3eigte im Lidtbilbe
Wlobdelle jolder moderner Kadyeldfen, bdie
im uBern ganz der breiten Form nad=
gebilbet find, die wir aud alten Sdhiveizers
hdaujern fennen, aber innen Dauerbrands
einfae, ®aBdfen ober nadh) dem Prinzip
per Refjelfeuerung bpergejtellte Spjteme
neuefter Ronjtruftion reprdjentieren. Sie
geben alle darauf ausd, dad BVrennmaterial
moglidhjt audzunuben, die Wadrme mogs
lichjt gleihmdpig auBzujtrablen und ein
Wiintmum  an Raud» und Rufbildbung
3u fidhern. €8 ijt allgemein befannt, dap
in ben meijten Ofen da8 Heizmaterial
faum Dbi8 jur Hadlfte feined Heizwerted
audgeniit wird. Dad bedeutet aljo eine
gan3 enorme Ver{dhwendung von Brenns
matertal, durdy die 3. B. in Deutidhland
allein jabrlid viele Willionen tatjadhlid
»3um Gdornftein hinaud“ gejagt werben.

Warum der ¢iferne Ofen aud den Wobhns
raumen verbannt twerden {oll, Hat Pros
feffor EB8mard) erfldart: bdie bdirefte Uuds
ftrablung der Wdrme wirft jelbjt bei ein
bi8 3wei Weter Entfernung auf mehr oder
weniger Yervdje oder gar bhersleibende
Wienjdhen bdireft beflemmend, madht fie
unfibig sur geiftigen Wrbeit. Der fort
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wdhrend auj die BHeie Ofenoberfladhe
niederfinfende Staub entwidelt beim WVers
brennen Diinjte, die bdie Luft verberben.

Dad PVroblem bder Ctagenheizung und
ber RKombination von RKiidhenbherd und
Bimmerofen mit einer einzigen Heizung
ift fo gut wie geldjt. Ein von Vrofeljor
Rietidhel audgearbeiteted Nodell fiir Gasd-
heizung in RKadieldfen vereinigt alle nur
denfbaren Vorziige: leidhte Regulierbars
feit, gleihmadpige Warmeausjtrahlung, vers
mebrte Luftzirfulation, giinjtige Audniif=
ung ded Vrennmateriald bi8 3u 80 Pros
zent. Die Unfenntnid bei ber Bebienung
Der verfdiedenen JFimmerdfen it o alls
gemein, daf Heiztedynifer heute behaupten :
bei ridhtiger Vebienung Ednnten alle Ofen
mehr Augeffeft bHervorbringen, aljo an
Brennmaterial paren. Wird ein modern
fonjtruterter Ofen bei Werwendung von
ridhtigem Brennmaterial jadhgemdp bes
dient, jo fann eine Criparni® von mins
Dejten8 30 Prozent der WUuBgaben fiir
Heizmaterial garantiert werden. Auj einen
immer tieder begangenen Febler fei bes
jonderd aufmerfjam gemadht. Jn neuns
undneunsig von bundert Fallen fiullt man
bie Rohlen — ANufs, BVrauns, Steinfople
u. . w. — Direft auf die Glut, mit dem
Crfolg, daf die jidh) entwidelnden Ddmpfe
und Gaje nidht verbrennen, fidh aljo nidt
in Warme umwandeln, jondern direft und
unbenufjt in den Sdornjtein iibergehen
und dort die Ruiichidht vermehren. Sdhiebt
man laber die Glut 3uriid, jo bdaf bdie
Halfte ded RNoijted frei liegt, und gibt die
Roblen auf bdieje freie Halfte bdireft vor
die Glut, o miiflen die Gafe und Dampfe
iiber die Glut Hinwegsiehen, fie entziins
ben {idh und verbrennen regelredht. iir
Rof8 und Unthracit gilt bdiefe Nlethode
natiirlidhy nidht,. Wir erinnern an Ddie
merfviirdige Tatfadhe, dal die geringite
Aahrungdmittelvertenerung jofort einem
Protejte rujt, wihrend die VWerjdwendung,
bie Da8 Wolf jabraud jahrein mit Brenns
material treibt, in volf8wirt{dhaftlidhem
Sinne nod) faum gewiirdigt wird. Diefe
Rritif legt den Gedanfen nabe, in jedem
haudwirtidhaftlihen LUnterrichte aud) bdie

elementarften Regeln der |Heiztedhnif 3u
behandeln. Sn diefem Punfte weift der
Unterridht dody meift Litden auf.

J. M.
Of

Die Kiiche cinst und ietzt.

Plaubderet von €. C.
(Radhdruct verboten.)

Wenn wir Frauen von heute und alle
Fortidritte und WVerbefjerungen, Entdeds
ungen und Crfindbungen, bdie im Reide
der Riidye jeit Grofmutterd Beiten gemadyt
worden {ind, in8 Gedddhini8 juriicrufen,
dann find wir gewif alle danfbar und
froh, Rinder der AWeuseit 3u jein.

Bliden wir und einmal um in einer
neugeitlidhen Ridhe. Wer hdtte 3. B. vor
Jabren fitr moglidh gebpalten, daf man in
ein paar Wlinuten eine Fletjdhjuppe auf
ben Sijdh bringen fonnte, ohne vorher ein
paar Stunden Fleifd zu fieden?

Wer hatte fidh frither traumen lajjen,
Dafy man mitten im Winter, ja bid in den
gemitfes und frivdhtearmen Frithling hins
ein Die verjdhiedenften Fonjervierten Ge-
mitfe und Friidhte in tadelofer Frijde auf
den Zifdh nidht nur der ,obern Jehns
taujend“, jondern aud) der einfaden Leute
bringen fonnte?

Welde Fitlle und Nlannigfaltigleit der
Gemitje und Friihte bietet und hHeute der
Wiarft danf der verjdhiedenen Verfehrsd-
mittel, bie und fitblandijdhe Produfte, jelbit
aud iiberjecijdhen Ldandern 3ufiihren.

Sn meiner Sugend war die Orange eine
fojtbare Seltenbeit, weil nod fein Shienens
jftrang bad Hersy unjere8 Gotthardbmaifivd

durdhzog und der langfame, teure Trand= |

port Den Prei8 der Friidhte in die Hohe
trieb. Heute effen aud) die Kinber ber
Urmiten aud dem Wolfe bdiefe [djtliche,
jiige Frudht, wie wir damal8 die Iipfel
afgen!

Aud) unjere Ritdhen=-Cinridhtungen ers
[eben Sabr um SJahr Wunber an ANeuers
ungen und Werbefferungen. Den Frauen
Der SJetzeit jtehen Fleijdhhadmajdinen,
Mandelmithlen, RKithenwagen, Beerens
preflen, Dampfiieder, Upparate aller Wrt
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3ur Werfiigung, von denen nod) vor fiinfsig
Sabren nidhtd befannt war.

Dad fojtipielige und miibjam blant 3u
erhaltende Rupfergejdirr mufie 3um grogs
ten Tetl dem praftijdhen, leidht fauber 3u
haltenben Wluminium und Widel weiden
und appetitlidhed, feuerfihered Porzellan
labet 3um fodhen, braten und baden ein.

©o bat fidh bi8 ind fleine und fleinjte
hinein bder rithrige Crfindergeijt Babhn ge=
fhaffen, um und modernen Frauen Ddie
Ritdhenarbeit 3u erleihtern.

Wie ein Widrden mutet ¢8 und an,
wenn wir und im Geifte die Frauen und
Sungfrauen jener vergangenen Seiten vor
Augen fithren, die auf dbem Kopfe die {hivere
Rupfergelte voll Wajjer bom VBrunnen bdie
oft redht ftetlen Treppen 3ur Wohnung ems
portrugen. §n ibrer Qraft und Giderheit
erfhienen mir artem Nldagdlein damald
dieje Wafjertragerinnen wie Heldenjungs
frauen, 3u denen idh) bewundernd empors
jah. Heute bedarf e8 nur einer Drehung
Ded Habhnd, und dad herrlidhe, unentbehrs
lide ANap entjtromt in Hulle und Fulle
Der Robhre!

Wabhrend unjere Grofmiitter in miihs
famer Arbeit Feuer am Herde anmadhten,
oft nur {dhwer 3u entziindbended Holz ur
Verfligung bhatten, dem Raudy preidges
geben waren, der bei Wind und Sonnens
fdein durd) den Qamin drang und bdie
Rodyarbeit erfhwerte, jtehen und heute Gas
und Cleftrizitat 3ur Verfiigung., NMithelod
Fann gefodht werdben, ohne Ruf und ohne
Raud). — Und ftatt der 3eitraubenden,
{dhmugigen Urbeit ded Lampenpuensd und
sfitllend geniigt heute ein Drud auf den
eleftrijhen Tafter ober ein WUnzichen bed
Rettdhend an der Gadlampe, und helled,
ftrahlended Lidht umgibt und in Fiille!

Wie mandye Erleichterung ift und bpurd)
all biefe 3wedmadBigen Cinvidhtungen ges
fdhaffen worden und wir modernen Hauds
frauen nehmen alle8 hin, ald bHatten mir
ein guted Nedt darauf befeffen!

Und nun modte idh nod) von einem
ftillen, treuen Helfer in der RKiwdhe reden,
per der Haudjrau Jeit, Geld und Alithe
jpart und dabei aud) gefundheitlich grofie

BVortetle bietet. €3 ijt died der Selbits
focher oder die Rodfijte, die beide Heute
aud) in ber Ritdhe der weniger Bemittelten
3u finden find. Cin in feder Besziehung
borjliglihe8 Spjtem ift der Selbjtfoder
der Firma Bodmer & Sohn in Aeftenbad).
Diejer Rodyer ijt mit einem Warmeforper
ald Ginlage perfehen, der, auf dem Herd~
feuer erbifst, auf ben Roderboden gebradht
wird. Die Rodhtopfe werben mit den auf
Dem Herde furze 3eit vorgefodhien Speijen
nady Vorjdhrift cingejtellt und dHie Geridte
werden bannim Selbitfoder gutund jdhmads
haft gar gefodht. ad) BVebarf fonnen die
Gpeifen nod) nadh 8—10 Stunben warm
Dein Kodher entnommen werden, obne daf
per Wohlgejdhmad darunter leidet. Weldye
BVorteile dieje RKodher fiir Haudfrauen und
bejonderd aud) fiir Gejdhdaftdfrauen bieten,
ijt flar, und ¢8 wdre jeder Leferin Ddiefer
fleinen Plaubderei 3u winjden, daf ibr
pad ,Chrijtfindden” ober jonjt eine gute
Fee einen fjoldhen treuen Helfer in die
Ruide 3aubern wiirde!

R

Was servieren wir zu Wildbret?
(Raddbrud verboten.)

3u Wilbbret gehort Kompott, dad ift
altbefannt. Uber von Hejonberer Widhtig=
feit ijt dDie Frage: ,Welded Kompott” ?
Dad etgentitmliche Uroma ded Wilbbratend
berlangt eine pafjende Ergdnzung. 3u
Rebh= und Hirfdhbraten jerviert man gerne
Preifelbeeren ober TohanniBbeeren; 3u
Hajenbraten jdhmecdt Upfelmud ganz vors
trefflich.

Uprifojens und PlirfidhEompott paft 3u
Dem feinen Wildbbraten Ded Fajand ausds
gezeidhnet, ebenfo 3zu Nebhithnern, dodh
werden 3u lefteren voryugdweife Fohannid=
beeren, Preifelbeeren vber aud) Hagebutten
ferviert. Die eigenartige Herbheit diefer
Fritchte, die 3war dDurd) bad Cinfodhen mit
Buder gemildert wird, aber nidht gans
berloren geht, bildet eine wobhlidhmedende
Crganzung 3um Uroma Hed Wildbbretd.

3u Gdnjebraten find bHerbe Preifels
beeren ober gefodhte Jipfel bejfer ald ein
fige8 Rompott. Hagebuttenfompott Fann
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man nad) Velieben von frijdhen ober ges
borrten Hagebutten herjtellen. Werwenbdet
man frijdhe, jo miiffen fie fjorgfdltig ge-
pufit werben. Wlan befreit fie bon Bliite
und Stiel und von den Rernen. Wadydem
man fie gut gewajden, werben fle mit
wenig Waifer und Weifwein und dem
notigen Buder weid gefodht, mit bdem
©daumldffel Heraudgehoben und in eine
©dale gelegt, Der Saft wird nod) etwad
dider eingefodht und dann iiber die Fridhte
gegoffen.  Gedorrte Hagebutten miifjen
in lauwarmem Wafifer eingeweidht werden
unb einige Stunbden darin bleiben; hierauf
gibt man fie mit faltem Wafjer und Suder
auid Feuer und verfahrt im ibrigen wie
bet den frijhen. Bu Wildjdhwein gibt
man entweder Hagebuttens ober Broms-
beergelee. H.

of

, Hraitige Host** bei Kleinen Kindern,

Bon Dr. Emil Pfajf.
RNadbrud berboten.

Sn liebenbder Fitrforge und wohlmeinens
der Ubficht laffen viele Eltern ihren Fleinen
Rinbern etwa vom 3weiten LebenBjahre
an eine jogenannte frdajtige Koft 3us
fommen, welde fajt dDurdweg aud Mild),
Ciern und Fleijd) bejteht. Der AUudwah!
biefer Rojt liegt nod) die veraltete, aber
in ben weitejten WVolEB{dhidhten eingebiirgerte
Unjdhauung von Liebig 3u Grunde, bdaf
der Adbhrwert eined WahrungBmitteld ausds
fhlieglich pon jeinem CEiweigehalt abs
bangig ift. Dabei nimmt man gar feine
Ritdfidht auf die namentlid) dem findlidhen
Organid8mud 3um Uufbau jo itberausd nots
wendigen Wlineralien (3. V. Eifen, Ralf,
Vhodphor) und Adhrialzen. Fn neuer
Beit it von bedeutenden RKindberdriten
immer wieder darauf hingewiejen worbden,
baf man gerabe auf bdiefe lefiteren Bes
jftandteile ber Wabrungdmittel grofen Wert
legen mufy und nur eine daran reide Koit
perabreidhen darf.

,Rrdftig” gendbrte Rinber, welde oft
nod) bazu geswungen werden, unglaubs
lidhe Quantitaten von Wild), Eiern und
Fleijdh 3u geniefen, find FfeineBwegd ge-

junde Rinber. Wlandye von diefen werden
sum Urste gebradit mit dber RKlage, fie
leiben ftandig an fdwerer WVerdbauung.
Ulle Haudmittel nithen nidht3, und Wiedi=s
famente hHaben nur voriibergehenden Er-
folg. Dad Leiben fteigert fidh) oft bid zur
Cntjtehung von Hamorrhoidben., Hier ijt
Der fiberarofe Wildygenuf jhuld. Sdrankt
man bdiefen ein und verabreiht bdafir
anbere WahrungBmittel, o ijt dem bel
al8bald bdauernd abgeholfen. (Aatiirlidh

beziebht fih allc3 bied, wad jhHon vorhin

bervorgehoben, nidht auf Sauglinge, jons
Dern auj RKinber vom Enbde ded 3weiten
Lebendjahred an.) Uuperdem fallen Kinbder,
welde mit grogen MWengen Nlild) erndbrt
werden, meift aud) durd) eine abnorme
Bldfje auf. MWildh hat einen jehr geringen
Cijengehalt. Profeflor Bunge jagt daher:
» Bet Rinbern nad) vollendeter ©duglingsd=
pertobe dbarf Mild) nicht die vorherrihende
Nabrung bilben. Wilan ijt jehr geneigt,
blutarmen, jdwddliden RKindern Mild
3u berorbnem, obne 3u wijfen, daf bas
burdy der Bujtand verjdhlimmert wird.”
Die Bleidhjudt befjert fidh aber ober
jdbwindet volljtandig, wenn die audjdliefs
lihe Wildhnahrung durd) eine gemijdte,
an Vegetabilien reidhe RKoft erfefst wird.
Lefytere ift reidh an Eijen und WUlkalien,
welde fiir Dad Blut iitberaud niiglidh jind.

Bei gany dibertriebenem Fletjhgenuf,
wo3u oft nod bviel BVutter Fommt, {tritt
fahled, gelblihed UuBjehen mit aufges
dunjenem Gefidht ein. Diefer Ibeljtand
wird Dauernd bejeitigt, wenn bdie Fleijd»
fojt durd) ecine an Wegetabilien reidhe
Aahrung erfelyt wird.

AUIB weitere Cigentiimlichfeit der mit
,Irdftiger” Roft erndhrien Rinbder ift beren
grofje eigung 3u Hautfrantheiten hervors
3uheben. Quitden und VBlad8dyen, Sdhuppen
und Borfen, WUuddhldge, trodene und
ndffende Fledhten Fommen bei ibnen weit
haufiger vor ald bei 3wedmadkig erndbrien,

Nian meine nun nidht, daff wir durd
diefe Darlegung, weldhe die tdglihen Er»
fabrungen bder tiidhtigiten RKinberdrite 3us
fammenfagt, dem einjeitigen Vegetaridmus
Da8 Wort reden wollten. JFm Gegenteil ;

R R —
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gerabe ber unaudgebildete Finblihe Ors
gani8mud bedarf 3um Wufbau und WAus«
bau ber ciweifgreidhen Wahrungdmittel.
Aber man bdarf bdie Rinber nidht dazu
jiingen, jumal wenn fie, wie inftinftio
nad) Gemiife, Objt und anderen Wegetas
bilien verlangen und dbamit anzeigen, wad
ibr Organi8musd bedarf.

Wer bdie bier gegebenen RNatidhlige bes
folgt und bie Rorperpilege bed RKRinbed
nidht vernadldjfigt, wird wenig Gejunds
heitdjtdrungen 3u verzeidnen PHaben.

Simmerjdmud im Herbit und Winter.
Gtatt den funijtlihen BVBlumen, BVBufettd ofec.
bie fritber 3u einer Bimmereinridhtung ge=
borten, judt man fih beute, da man weif,
baf jene al8 Gtaubfanger unjerer Gejundheit
bireft {dhadlih waren, Jeinen Bimmerjdhmud
in Feld, Wald und Garten. Trodene Grafer,
Gdilf, Robrfolben, jhone Difteln, Binfens
blittenftande, Wobntopfe, Tannens, Fidtens,
RKRiefern= und Lardenzapfen, Wonbdoviolen .
[affen fidh mit einigem Gejdhid leicht 3um
Gdmude cined Jimmerd verwenbden. Wud
bie {dhon geformten Blatter der amerifanijden
Cidhe und biejenigen der Budye, dber Broms
becrftaude nehmen fidh qut aud. it dbie Off-
nung einer BVafe 3u weit, fo fiillt man 3uvor
Gand ober Wood hinein, wodurd dasd AUn=
ordnen erleihtert wird. Griiner Vafenjdhmud
nimmt fich immer febr vorteilbaft aud. Sdhon
ein paar Riefernziveige geniigen, um ein wenig
Walbedgriin und Waldedduft tn ein Simmer
3u 3aubern. Hlers und Niftelzweige, die bes
Fanntlid) in England den Sdhmud ded Haufjed
am Weihnadisfeite bildben und bdort eine
abnlidhe Gtelle einnehmen, wie bet und der
Weihnadyt@baum, jind febr wirfungdovoll. Die
mit roten Beeren befefiten Bweige der BVerbes
rige und die Mabonie mit glanzenben, ges
fieberten Blattern und fd)wariblauen, bes
reiften Beeren find fiir Vafen 3u empfeblen.
Aucdh) Bweige bon immergriinen Straudern,
toie RKiridhlorbeer, Budygbaum, bie winters
griinen WUrten der Berberije und der 3wergs
mifpeln find in Vafen geordnet, ein fepr
bubjder Simmeridhmud. G.

®polfjaden reinigt man am bejten unbd
einfaditen in fodhendem Waifer, dbem man
auf 10 Liter 3wei EHlofiel Galmiafgeift unb
ein ERloffel Terpentin 3ufeht, die Wijdung
gut verriihbrt und auf etn Gtid in fleine
Gdnitgel gejdnittene RKernjeife gieht. Dasd
Ganze wird nun moglidit jhaumig gejdhlagen.
[n diefed jdhdumende Wafjer legt man bdie

Bt;ushull. H ==

Golfladen und [aht fie, gut jzugededt, eine
Gtunde darin weihen. Dann werden fie moge=
lihjt Frdftig 3wijden den Handen gedridt,
obne geriecben ober gar ausgerungen 3u wers
ben, unbd 3tweimal in warmem Waffer gefpiilt,
Dann werben fte tieder audgedriidt und
an einem luftigen Ort 3um trodnen aufges
bangt. Se jhneller fie trodnen, bejto jdhoner
twerden fie. W,

“J-I}&E Kiae, “.@]

SKodyrezepte.
Altoholhaltiger MWein Tann ju {fifen Speifen mit Borteil
durd) alfoholfreien Wein oder wafferverbiinnten Sirup, und
aw fanven Speifen durd JBitronenfaft erfeht werben.

Haferflodenfuppe. Bereitungszeit 3 Gtb.
Sutaten: 3 Liter Waifer, 110 Gr. Haferiloden,
1 Warffnoden, 2—3 Gtid Tomaten, Sellerte,
Laudy, Peterijtlie, Gal3, Pfeffer, 10 Gr. Liebigs
Fleijh=Crtraft. Dad falte Wafjer, Hafers
floen und Warfinoden jee man aufd Feuer.
Gobald ed3 gut fodt, fiige man bdie Ileins
gejdhnittenen Tomaten jowie SGellerie, Laud,
Veferfilie hinzu, jehe den Topf binten auf
den Herd, jo dafy bie Guppe ununterbroden,
aber nicht 3u jtarf focdhen fann. AWad) unges
fabr 3 Gtunden find die Haferfloden voll=
j{tandbtg ausgefodht und dbie Guppe ijt jdhon
jamig. Wlan giehe jie nun durd ein Haars
jteb, fiige Sal3, Vfeffer unbd Liebigd Fleijdh=
GCrtraft binzu, laffe nod 10 Winuten foden
und ridhte an. Die Suppe ijt jebr nabrbaft
und wobljdmedend und mit wenig Niihe 3u

bereiten.

BVadhahnden, Seit */s Stunden. 3 BVad»
babnchen, 100 Gr. Brojel, 1 €i, Gal3, Pfeffer,
Badfett, Veterfilie. Ganz junge Habnden
werden, nad)bem fie ridhtig borbereitet worben,
in Viertel 3erlegt, der VBrujtinoden entfernt,
cine Vierteljftunde eingefalzen, bei Geite ge=
ftellt, abgetrodnet und in gewobhnter Weife
paniert, d. h. in Webl, verflopftem Ei und
Brojeln aud wetdhem, etwasd altbadenem Brot
umgewandt und fofort in {hwimmendem Fett
Enufperig gebaden. Gie miiffen langjam ge=
baden werben, dbamit jie gar werben big ind
Snnere. Nlandye fieden fie Juerit eine Viertels
ftunbe und baden fie Dann auf rajdhem Feuer,
Buleft wird nod etwad Peterfilte in bem
Fett gebadfen und auf jebed Gtiid ein 3weig=
[ein Davon gelegt.

RNindsbraten mit Waijer. Beit 2 Stdn.
1 Rilo GdwangitiidE ober Laffe, 2 Karotten,
1 Bwiebel, Veterfilie, 4 Pfefferfdrner, 1 Brot=
rinde, 1 Gdweind= ober RKalbsfu, Gals,
2 Destliter Waffer. Wan bringt die utaten
ohne dad Fleijh in einen fleinen GSdymortopf
ober ben @dynellbrater und lajt jie ind Gieden
fommen, legt bad Fleifh Hinein und wenbet
e8 einmal unm, Dann [d5t man 8 eine Gtunbde
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gan3 langjam sugebedt {hmoren. Die Gauce
ift nady diefer Beit nodh nidht eingefodht; man
giefgt fte in ein bereititehended Gdhiifjeldhen
und lagt den Vraten nun im Fond abgededt
ring8um anbraten. Bei ganz magerem Fleijdh
empfieblt jih eine Bugabe von 1 GERloffel
- Fett. Dann gieBt man die abgegofjene Gauce
wieder 3u, bedt wieder und diinjtet volends
gar. Died ift ein billiger und febhr jhmad-
bajter Rinbsbraten.
Aud ,Gritli in der Kiidhe”.

RKRajtanienfohl. Cin Dubend gejdadlte
RKaftanien werden jujammen mit einer Taffe
Milh und einigen Loffeln Rabhm in den mit
3erjdhnittenem Griinfohl oder Rotfobl (nidht
Weiglobhl) gefiillten Dampf=-Seiber getan, aus
bem bad Gieb heraudgenommen wurde, wo=
rauf ba8 Ganze gut 2 Stunden fochen muf.
Dann wird e38 tiihtig durdheinander geriihrt
unbd aufgetragen. Dad Gericht ift jehr nabrs
bajt. Wil und Rabm fann man durd
perdiinnte Nugbutter erfelen.

Aud ,Die harnjaurefreie Kofjt“
bon Nlargarete Branbenburg.

Sdwarzwurselbratling. (Beget. Rezept).
12 Gtud Gdwarzwurzeln werben gereinigt,

gejchabt, in Stitde gejchnitten und in Wafjer,

Dem etiwad Mild) beigegeben wurbde, gelegt,
Damit jie ibre Farbe nidht verlieren. Dann
focht man jte weid), gicht dad Waifer ab und
treibt fie burd) ein Gieb. 2 CRIGffel Webl,
1 Theeldffel Galz, 2 gejdhlagene Eier (dad
Weike 3u Gdhnee {dhlagen) werben bhinzuges
fiigt und alled gut untereinander gemengt.
Man bade dbie WMaijfe [bffelweije im BHeiBen
Ol und jerviere dbazu eine Tomatenjauce.

Tomatenjauce. (Veget. RNezept). Wan
braune c¢ine feingebacfte Bwiebel in 2 Efs
[offeln Pflanzenbutter leidht und fiige dann
1 Cilofiel Viehl bingu. ANadhdem dasd Webh!
braun geworbden ijt, riibre man 1 Desil. fiije
MWildh und 3 CHloffel gefiebten Tomatenjaft
ober ~Piiree hinzu. Hierauf fodhe man die
Maffe bid fie didlidh wird, und gebe dann
1 Ggloffel gemablene Wiandeln Hinzu. B.

Cierfudien mit Reid. Wan briiht 65 Gr.
Reid, [apt ibn in Y2 Liter Wild) audquellen
und wieder ausliiblen; inzwijdhen wird Y
Qiter Rabm ovder Wild mit 6 Cidbottern, der
abgeriebenen Gdale einer itrone, 60 Gr.
Buder, einem Kod[6ffel poll NViehl und dem
Gdnee der Cimeige gut 3ujammen verrithrt.
Buleft fiigt man nod den Rei8 und 3wet
Niefjeripifen Gal3 hinzu und badt in reidh=
lidher Butter maBig dide Kudhen dbavon.

Gedampite Virnen. 3Jeit 1'/z Stunden.
500 Gr. Kodhbirnen werden gejdhdlt, halbiert,
pom Kernbaugd befreit und 10 Winuten lang
im falten Wafjer liegen gelaffen. Dann legt
man jte in 25 Gr. heige Butter, bejtreut fie mit
200 ®r. Buder und dampft jie unter haufigem

Gddiitteln bid fie gan3 weidh und braun ges
tworben find, WUud ,Gritlt in der Riidhe”.
Quittentorte. Wan lege in eine flade
Fortenform einen diinnen BVoden pon Bldtter=
tetg, bade thn Hellgelb unbd lajje ibn erfalten.
Dann jdhale man einige in Wafjer abgefodte
Quitten, reibe bad NWlarf auf einem Retbeifen
ab, gebe 375 Gr. bavon in cine Gdiiffel, fiebe

250 Gr. Suder, jHlage 6 CiwelRl 3u Sdnee

und gebe nun cinen GCHloffel Sdhnee und
einen GRloffel Buder an bdad Quittenmart,
riihbre died eine Weile und fabre jo, immer
[6ffeltoeife, fort, bid beided aufgebraudht ift.
Buleht fiige nody die abgeriebene Gdale und
ben Gaft einer Bitrone bhingu, jtreidhe bie
NMaijje redht glatt und gleidhmagig iiber den
Tortenboden und laffe fie langjam tm Fiihlen
Badofen trodnen, denn der Guj muf bart
fein, aber weif bleiben. — Gebr fein.

Aug Propper: ,Dad Objt in der RKiidhe”

Cingemadyte Friidte.

Gingemadte Hagebutten. 1 RKilo ents
fernte Hagebutten, 500 Gr, Suder, 1 Glad
Wajler, 2—3 E{Ioffel Cljig. Die Hagebutten
werben 3uerft mit einem groben Tudye ab=
gerieben, bann jdnetbet man bie Bliite ab
und entfernt mit einer neuen Haarnadbel durd
bie Offnung bdie Kerne. Wun fodht man in
leihtem Budervafjer die Hagebutten jo lange,
big fie fidh mit einem Holzhen leidht Durdy=
jtechen laffen. Dann Hebt man fie mit dem
Gdaumldiiel herausd, gibt den iibrigen Suder
3u, fodht died bidlich ein und giet ben Gajt
beiR iiber die Friihte. Wad) cinigen Tagen
muB man Den Gaft wieber abgiefen, nod=
mald einfocdhen und die Friihte wabrend dbem
Grfalten bdarin umrithren, damit jie fich mit
bem Gaft fiillen.

Hagebuttenmarf. 1 Rilo Hagebutten, 500
Gr. Buder. Die jorafdltig entfernten Hages
butten werden 3twei Tage in falted Wafjer
gelegt, Dann jtellt man fie mit frijdhem Waifer
aufd Feuer, fodt fte langfam weid) und jtreicht
fte burd) ein feined Haarjieb. Wun gibt man
bem Wiarf den Suder 3u, Fodht alled 3ujammen
bidlich ein und fiillt e8 in Gldjer.

Ausd ,Die Bubereitung der Konfjerven”

pon A, Kinbig.

Gingemadte Wijpeln. Redyt reife, aber
nod ettvad harte Wijpeln reibt man mit einem
reinen Sudie ab, befreit jie pon ber Blite,
[agt jie in fodhendem Wafjer eintgemal itbers
wallen und auf einem Stebe abtropfen. Dann
[dutert man gleichjdhwer Suder wie Friidte,
fodt ibn 3ur grofen Perle ein und gieht ibn
recht Hei niber die Wifpeln, die man vorber
in eine PVorjelanidirfiel gelegt bat. Unbern
Tags giefgt man den Gajt ab, fodht ibn did
ein und giept ibn wieber iiber die Friidte.
Nad) weiteren 24 Gtunden wird bder Gaft
nod) einmal aufgefodht, die Wiitjpeln bineins
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gegeben und nod) etnmal aufgefodht. Wit
dem GSdHaumldffel nimmt man fte ald8dann
heraus, {didtet fie mit Bimtjtiiddhen und in
Otreifhen gefdhnittener Bitronenjdhale in
®lajer, gieft ben gehorig eingedidten Juder~
fait bariiber und verbindet nad) dem Crialten.

Wenn man dem Suderfirup beim lehten
AUuffodyen etwad Quittens ober WUpfelgelee 3us=
felst, erbaiten die Wiijpeln einen feineren Ge=
jdmad. ‘

EEH}[TGesundheit;]J:ﬂege. P{HEﬂi

Wer an falten Handen leidet, joll fleiBig
Die Hanbde bewegen, fie taglidh mehrmald mit
faltem Wajjer wajden und danad) tidtig
frottieren. AUud) bad8 Wlajjieren der Hanbde
bejhleunigt ben Blutlauf. Hiersu beginnt man
bet den Fingeripien und jtreicht gleidhmaiig
nad)y bem Handgelenf. Uud) jhwifenbde
Hanbde find feudtfalt. Nlittel dagegen foll
man fid) vom WUrst empfeblen laffen, da die
fauflidien Wiittel der Haut zu viel Fettigleit
entziehen und die Hand jteif und ungelentig
madyen. Wer feudhte Hanbde befitit, jolte Feine
[edernen Handjdube tragen. &

E-E{HI

Die Frudt der wilden Hedenrofe, Hages
butte genannt, bat in manden RKranfheitds
fallen grofe Heilfraft und wirft namentlih
vorbeugend gegen Entitebung von Stein= und
Griedbejherden, indem man aud den jamt
ben Kernen 3erftogenen Hagebutten einen Thee
bereitet und bavon bfterd trinft. Uud Thee
aud Hagebuttenfernen obne dad Frudtileijdh
Hat etne gute Wirfung und wird in vielen
Familien taglid) getrunfen. Wan jammle im
Herbit die Kerne, oder besiehe joldhe direft vom
Lande. Der Thee mup 3iemlich lange (20 bid
40 Minuten) gefodht werden. ®.

winderpﬂege und -Erziehung.

fiber den Gdlaf feiner Kinder. €3 ift
befannt, dbap dbad neugeborene Kind nad dem
erften Vabde, fall8 e jwedmalig verforgt iit
und namentlidh vor UbEAHIung gejchuht wird,
gleich feiner erjdhopften Wiutter in GSdlaf vers
falt. Diefer Shlaf wirb in dben erjten Lebengs
woden nur dbann unterbroden, wenn irgends=
weldhe unangenehme GefiblBempfindbungen,
jei e Raltegefuibl, NWaffeaefithl, Hunger obder
Durit und abnlidhed mebr dad WMeugeborene
veranlafjen, jeine Gtimme mebr oder weniger
Taut erihallen 3u laffen. it der Vejeitigung
feiner Unluftgefiible Redmung getragen, jo

Rrankenpflege. [=0=0H]

umfangt dad RKind wiederum ftundenlanger
Gdlaf. Go verjdldaft dber gejunbe Gdugling
bas erjte Vierteljahr jeined Dajeind mit Furgen
Unterbrechungen. Dad Rubebediirinid wird
mit junehmendem WUlter immer fleiner, dodh
it gegen Gnbe bed 3weiten Lebensdjabhred und
bid8 in bad vierte hinein nodh) immer ein
3twolfitindiger Wadtidhlaf und am Tage ein
anbertbalbs bi8 jweijtiindiger Sdlaf ein
bringended Erforbernid zur gedeihlichen Cnts
widlung. ' aq.

T :

Vlumenjdhmud indunflen Jimmern. [n
bejonberd dunflen Simmern bat man wabhrs
{deinlidh YdHon allerlei natirlihen Blumens
jomud verfudyt, obne jebodh) damit auf einen
Hgrinen Sweig* gefommen 3u fein. ,Weije
Leute pflegen dbann den Rat 3u erteilen: ,Der
Raum ijt 3u dunfel; dbort Fonnen feine Blumen
wadfen, vielmehr miijfen funftliche BVlumen
Aufitelung finden!* Darauf wird in bder
Regel entgegnet: ,Tote Pflanzen will idh nidt,
und wenn edte nidht gedbeiben, jo bleibt dad
Btmmer ohne VBflanzenjhmud.“

_Unbderd wird der Praftifer urteilen. Bes
fragt man ibn um fjeinen Nat, fo fann er ein
pRezept” etwa wie folgt verordbnen: 1. Gummis
baum. 2. Tradescantia zebrina und die Pelec-
togyne (Aspidistra).

Dieje Pilanzen find in dbunflen NRdaumen
febr 3wedbdienlich und laffen jich redht jinnig
ungefdbr derartig anordnen, daB man den
Gummibaum tn die Ede und ju feinen Fifen
jwei Pelectogynen ftellt. Linf3 und redhts
bom Gummibaum fann man ferner an den
Wanben fleine Brettdhen anbringen und bdie
Sriebe einiger Tradescantien pon dort hers
abbangen laffen. ©o erideinen fable und
dedhalb de Cden wieder wiirbig! AUllerdings
muf dad eigenartig beriihren, dodh der Prafs
tifer fantt und bad {dheinbar Unveritandlide
verftandlidy maden. Die Bldtter dDer dret ges
nannten ‘Vflanzen haben wie nur auferordent=
lih wenige die Cigenart, daf fie in der Wadt
nicht trandpirieren, jomit aljo nadhtd fein
Waffer von jid) geben. Dedhalb fonnen fie
audy fein neued Wafjer ausd ber Lujt auf=
nehmen. Jn dber Wadt ftehen bei ibnen aljo
betde Wabritoffaufnabmequellen jtill, toahrend
tm Dunfeln beide Teile gleidhmagig gering
arbeiten. Bet Ddiefen Pflanzen ijt alfo audh
tm Qunilen die Wahrungd8aufnahme eine nors
male, fie wadfen im Dunfeln febhr langjam,
bleiben aber gefund, jind widerftandsfabig
und geben nidt jo leidht 3ugrunde, wasd man
fich befonderd merfen jollte. H. €. Nlitller.

ok

1=y

Gartenbau- und Blumenzudt, [=]
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Tierzudt.

©Sorget redytzeitig fiir die Wogel, die
im Winter darben miijjen! Wie jdhon in lefter
Nummer gefagt worden ift, lakt fich jet jchon
miibelod ein Futtervorrat fiir unjere fleinen
- Wintergdfte anlegen. Fiir Weifen und Finfen,
AUmielnr, Haubenlerdhen, Gpedhtmeijen, Baums=
[dufer, Gpedite ujw. jammelt man alled, wasd
fonft adtlod bet Geite geworfen, 3ertreten,
perbrannt wird. Bei jeber SGemmel, die wir
bredhen, bei jebem Stiid Brot, bad wir {dhnei-
ben, fallen Rrumen ab. Dieje Kriimdyen fonnen
in ciner Tiite ober Gdhadhtel aufbewabhrt wer=
ben. Die Niiihe ift gering, dbad Plasden 3ur
AUufbewabrung flein, aber man witrd jtaunen,
wenn man jdhon nad) einer oder 3wei Woden
{ieht, wie piel jonjt in bdiejer Beit an Bro=
famen umgefommen wdre.

Wer einen oder mehrere Gtubenvogel halt,
Hat bad Sammeln bejonbders leicht. Wie viele
Korner werden pon dben tm berflujje lebens
ben Vogeln in den Gand bed Bauerd ges
orfen! Wer fidh) bie Wiihe ded Durdyjicbensd
nicht maden will, braudt nur ben Gand an
ben 3ur Futteritelle auderfehenen Plah 3u
jhiitten, dort wird er griindlid durdhjucht und
body bleibt nodh) mand)ed Korndhen unentdbedt.
©dyreiber diefer Beilen hat viele Winter auf
biefe Weije gefiittert und gejehen, bal trof
bedfortwabrend reichen Bejudyesd diejer Futters
ftelle bod) in jedem Fritbjabre der Pla von
ben aufgegangenen Kornern in einen griinen
Teppidh verwanbdelt wurde. AUle bdiefe Un=
menge Futter wadre fonft mit bem unreinen
Ganbde bed Radfiad weggeworfen worden.

Tlierjhut=RKorrefp.

JI
AUntworten.

83. Gin jebr guted Nezept 3u Sandtorte,
bad tdh bier folgen laffe, jteht im ,Gritli“s
Kodhbud von Frau €. Coradi= Stabl. eit
1 Gtunbe, 350 Gr. 3ur Halfte Weizens, jur
9alfte RKartoffelmebhl, 350 Gr. Buder, 250 Gr.
Butter, 6 Eier, 2 CRIOffel Kognaf und eine
fletne Wefferipie doppelfoblenjaured Natron.
Die VButter wird jhaumig geriihrt, der Suder
[dffelweife und nad)y und nady die Eigelb,
bann dad gefiebte Wiebl Hinzugegeben, 3um
Gdhluf bder Cijdhnee, Kognaf und Aatron
(lefitere 3wei gleichzeitig). Der FTeig wird in
einer gut audgeftridienen Gpringform eine
gute halbe Gtunbde gebaden. Wabhrend dem
Baden nidht bewegen und erit nad) 20 Wi»
nuten danad) jeben. Riidenfee.

84. Hier ein id)mebiicf)eé Regept fiir fleine
Paftetden, mit dem Jbhnen vieleidht aud

Frage-Ecke.

ood

gebient fein wird. WUud mefjerriidendid aus=
gerolltem Blatterteig fticht man runbe Sdheiben
augd und dridt jie in fleine, 3iemlidh flache,
jbwad) gebutterte BVledhformen, jhneibet den
iber die Form bHervorftehenden Teigrand ab,
fillt die Formen mit trodenen Erblen und
badt die Paftetchen in etnem heiBen Ofen gelb.
Nadydem fie ausgefiiblt find, nimmt man bdie
Crbien Heraus, fillt ein feines, didlicdhed Ras
gout von Kalbgmild), Fifd), Krebjen u. dbergl.
in bie Paijtetchen, ftreut geriebenen Parmejan=
fdfe oben barauf, betrdufelt benjelben mit
Kreb8butter und [Aft die Oberflddhe in einem
heien Ofen rafd etivad braunen. NWian nimmt
bie Paftetdhen aber erft beim WUnrichten ausd
ber Form. Marte.
85. Warum follen nur Fletjdgeridhte
gut fattigen fdnnen? Fdh weif von barts
arbeitenben Wdnnern, dbaf eine fleijhlofe,
aber gut und jorgfaltig bereitete Koft fie eben=
fogut nabrt. Dabei wird dbad Portemonnaie
aber viel weniger in Unjprud) genommen.
Dag Flugblatt bed Sdhweis. Gemetnnitigen
Srauenvereind bringt eine groge Unzuhl joldyer
Rejepte: RKrdftige Guppen, Maids, Reiss,
RKajegerichte, Wehlipeifen, Geridhte aud Hitljen=
friichten, Gemiijes, Objt= und Kartoffelgerichte,
bie Jhnen gewif Erjaf bieten werben fir bad
teure Fleijdh. Haudmiitterden.
85. Dad Pferdefleijd jollte von Leuten,
bte redynen miflen, mebr benufit werden. €3
bejtebt da nod ein jtarfed, aber dDurdhaus uns=
begritndeted Vorurteil, Weldhed Fier wird
forgfdltiger gepflegt al8 bad Pferb? Vor
Jabren bat eine WUbonnentin tm ,RNatgeber®
einige praftijche Ratihlage betr. die richtige
Verwendung diefed Fleijdhed gegeben, Viel=
leidht ift Dieje Nummer nody erbdltlidh). Das
RKodhbud ,Gritli in der RKiihe“, bad wir tm-
mer benufen, bringt viele gute Fleifdrezepte
(allerdbingd fein Plerdefleijdyrezept). c.

Sragen.

86. UWie Ionnte ein neuer Panamabhut
repariert werben, in den ein fleined Lod) ges
brannt wurde? JFdh babe jhon mit Seidbe
probiert, aber bie Farbe harmoniert nie. Cin
alter, nicht mebr braudybarer Hut, wovon idh
ein Gtitdlein 3um Einfjeen gebraudyen fonnte,
wiirde wabridheinlid)y gute Dienjte tun, aber
ein jolcher ift mir nidht 3uganglich. Fiir giitigen
Rat danft Anne.

87. Wer gibt mir gute RKRiirbidrezepte
an? RKann man Kurbid aud) al8 Gelee eins
madyen und jhmedt e8 gut?

Cine Dantbare.

88. Jd babe jhon gehort, bap man neue
Lampengldfer durdd RKoden bdauerhafter
madyen fann. GStimmt died@ und wie muf man
babet vorgehen? Fir Uufidluf danft

Lifelotte.

89. Weif jemand, wie man verbiiten fann,

DaB angejdnittened Vrot troden wirb? H.

T ————
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