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No. 22, XX, Sabrgang.

CGridheint jabrlidh in
28 Nummern,

‘ Biirid, 1. November 1913.

Wunbder gibt e3, beren Wirfen
Nie 3u Cndbe wird gejdrieben:
NDienjdhengeift mit feinem Forjdhen,
Menjdhenbhery mit jeinem Lieben.

Weber.
o8

—— Das Shlafzimmer. —
(Nadhbrud verboten.)

Dad Gdlafyimmer ijt einer der widtig-
ften Rdume bded8 Haujed. CEin Drittel,
wenn nidht mebr, feined Lebend bringt
ber NWenjd) in feinem Befte 3u, dedhalb
jollte bdiefem wie dem ©dlafraume bdie
gropte Aujmerfjamfeit gejdenft werben.
Da8 Sdlafzimmer joll hell, freundlih unbd
fonnig jein, ¢8 jei einfady gebalten und
3ur Rupe einladend. WUled berflitffige,
wie {dhwere Vorbdnge, unniige Wanbs
deforationen und ipped, [dhalte man
aud, weil diefe nur Staubfdnger find und
wenn nidt gehorig rein gehalten, der Ge=
jundpeit jdabdlidy werden.

Bei der Fritlingd= oder Herbitreinig=
ung biefed8 Simmerd jange man 3uerit mit
pen Sdrdanfen und bder Kommode an.
Die Qleider werden 3um [fiften und biirjten
in8 (Jreie genommen, fei e8 auf eine

BVeranda, Terrajje oder in den Garten.
Den Jubalt der Sdubfajten breite man
auf einem Tijdh ober Stithlen aud. Der
©dranf und bdie RKommobde jowie deren
©dublaben twerden innen mit beifem
Waifer und etwad Terpentin audgewijcht
und die beweglihen Bretter dabei auds
geboben. Wenn alte Fleden vorhanden
find, jo giefe man Lerpentin auj bdie
©telle und bearbeite fie mit Seife und
Bitrjte. Aud) VBorar [eiftet gute Dienite.
Steht ber ©Sdrant frei, jo werden natiirlidh
aud defjen Oberteil und Hinters und Seitens
wdnde wie bei der RKommobe gereinigt.
ANadh) dem Trodnen belegt man den oberen
Teil Ded Sdranfe8 und bdie SGdhubfajten
mit reinem Papier, am bejten Pergaments
papier obder bellem Padpapier; fiir den
Boben bder Sdranfe nimmt man einen
ftarfen Vogen dunfelblaued ober braunesd
Papter; in Crmangelung dejjen, mebhrere
Bogen Seitungdpapier. Der oberjte Bogen
[afgt fich dann, wenn er {taubig getworden
iit, leidht entfernen. Cin &tild Linoleum
it aud swedentipredhend. Dad Papier
wird mit Reifndgeln befejtigt.

Die gelitfteten, geordneten Gegenitdnbde
raume man dann fjorgfdltig toieder ein
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und lege ober hdnge Dbdie wweniger ges
braudten 3u hinterft und ju unterit.

AUm 3weiten Tage rdaume man alled
Beweglihe aud dem Bimmer; vor allen
Dingen dad Vett, die Vettjtelle und dasd
Aadttijdhdhen. DadFederbett, die RKopftifjen
und bdie Obermatraie werden auf Bretter=
gejtellen oder Leitern, die mit Siidern bes
bedt {ind, auBgebreitet. Wan fann bdie
erfteren aud) mittelit Rlammern am Waid=
feil Dbefeftigen. Die Untermatrafe wird
gegen eine Wand gejtellt und wie Dbdie
Obermatratie tithtig geflopft und gebiiritet.
Dad Gnnere der Untermatrae, dad jog.
©prungfederngeftell, bei einem eifernen
Bette der ,Noft“, wird mit einem langs
baarigen, weiden Pinjel und einem Sude
pon allem Staub befreit, worauj man mit
einem in Terpentin geneitem Sude nady-
wijdht und bdieje Flitffigleit aud) fiir alle
Fugen der Vettjtelle verwendet. RKopififfen
und Feberbelt werben mehrmald tiudtig
gejdhiittelt, lefstere8 am bejten 3u 3mweit,
inbem e8 bet den JBipfeln gefaft wird.
Federbetten jollten fo rein gebalten wers

ben, daf fie nie mit dem Teppidhtlopfer

bearbeitet werden milgen. Sie follen aud
niemald der grofiten Gonnenbife, jondbern
im Hodjommer nur den Wiorgenjonnens
firablen audgejelit werden. WUlle Febder=
betten und Riffen jollten wenigjtend alle
3ebn Jabre gewajden werden, die Federn
fowie Die Veziige jelbjt. BVei AWeuanjdafi-
ungen it 3u empfehlen, fiar alle Rifjen
und Federbeden ©dhuhbesiige aud leidtem,
ungebleidhtem Baumwoljtoff maden 3u
lafjen. Dieje fleine Uudlage lohnt jidh in
bygienijdher Besiehung, jowie inbezug auf
Bett und UrbeitSerjparnid reidhlid). Sweds-
magiger al8 Feberbetten find Wolls und
Steppdeden. Rogbaarkiffen find fir Aers
bdje febr 3u empfehlen. Die Woll= obder
Steppbeden werben iiber ein Seil opber
eine ©tfange gebdangt und geflopft und
gebiirjtet; wenn verjftaubt und jdHmustig,
miltffen fjie gereinigt werden. Wolldeden
werdben in warmem Seifenwafjer mit Su-
fat von Galmiaf gewajden (nicht gerieben)
und in warmem, leidhtem Seifenwafjer mit
©almiafbeigabe 3weimal gejpiilt.

Die MWatrafien werben, wenn notig, aufjs
gearbeitet. Praftijdh ind die 3weis ober
dreitetligen Watraten, da dburd) den Wedjel
bie WVertiefung und rajde Ubniifung in
ber Niitte verbittet wird. Sweiteilige Nia=
tragen jollen aud einem fleineren und einem
groferen Jeil beftehen, die ebenfalld tdgs
lidh gewedijelt werden. Die Obermairage
ober Deren Zeile verfehe man ebenfalld
mit einem Sdupbesug ober ciner Dede.

Die Bettjtelle wird innen mit Heifem
Wafjer, Geife und Biirjte gereinigt, wo=

bei mit cinem Sude nadzutrodnen it d

Der polierte Teil wird mit lauwarmem
ober faltem ¥Waijer abgewajdhen und mit
einem weiden Sude getrodnet.

Dad Niobel, dad am meijten vernad-
[ajfigt wird: der Wadttijd, aud) die Shub-
ladbe, wird mit Heigem Wafjer, Seife und
Serpentin griindlidh audgejdeuert und ber
Luft und Sonne audgejest. Die Sdhub-
labe belegt man am bejten mit reinem,
weifen Papicr. Uuf dem untern Teil diefed
NMiobeld wird ein Stitd Linoleum ober
Waddtud), vag leidht abwajdhbar ift, mit
Reifndgeln befeftigt. Nian fann aud) ges
hafelte Deddyen aud didem, weidyem Baums
wollgarn bverwenben, bdie regelmdiig ge-
wajden werden fonnen. §n England und
AUmerifa fennt man da8d Aaditijdhden
nicht, jebed Wadhtgefdhirr ijt mit einem
Dedel verfehen, wad in gejunden und
Franfen Tagen vom bygienijden Stanbds
punfte aud 3u empfehlen ift.

Bettborlagen und Teppidhe werden auf
Der linfen ©eite 3uerit geflopjt, damit der
Staub bheraudfallt. Aadydem die Teppidhe
auf beiben ©eiten gebiirjtet worben {ind,

werden fie mit feudhten Theebldttern oder .

mit etivad ©piritud= oder Ejfigvafjer abge-
rieben, wad die Farben wieder auffrijdt.
Sm Winter legt man bdie Seppide mit
per redhten Seite auf den reinen Sdhnee
flopit titdhtig und bitrjtet fie jeweilen mit
©dnee ab, ohne fie dabei naf 3u madyen.

Die Riudwand ber Bilber und Gpiegel
wird abgeftaubt, deren Glad mit faltem
Waller und Hirjdleder gereinigt und mit
einem 3teiten Lederlappen getrodnet. Die
alten Rabmen jollten bei der Generals
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reinigung aufgefrijdt werden, wie aud
alte NWidbel.

Der Wajdtijd, der eine Liarmorplatte
oder einen Wadh)Btudhbelag Haben jollte,
wird abgewajdhen, und alle8 Gefdirr,
einfdlielih ded Aadhtgeidhirrd und bded
Audgieferd mit heiem Gobawaijjer und
©eife gereinigt und jeded8 Gtiid gelitftet
und gejonnt.

Qdmme und Biirften — die Sabhnbiirfte
nidht 3u vergejjen — werden 5—10 Nli=
nuten in laumwarmed Wajjer und Galmiaf
gelegt (auf 1 SLiter Waifer 1 ERIBfel
Galmiaf) und bdarauf tidhtig in faltem
Wafifer gejpiilt. Die VWiirjten twerden u-
erft mit den Vorjten nadh) unten getrodnet,
dann gewendet und ebenfalld dem Lidht,
ber Luft und der Gonne audgefesit. Da=
bet ijt 3u beadhten, daf bder obere ZTeil
ber Viirjten, wenn poliert, nidht ind Wajjer
fomme., Die Reinbaltung dber RKamme —
{omwie dDer Sabhnbiirjte — trdagt viel 3ur

Gejunbderhaltung der Haare und 3dabhne bet.

Wahrend draufen die Betten, Deden dc.
[itften, wird bie Dede de8 Jimmer3 und

Die Wanbe mit einem reinen FTude oder

reinem Haarbefen juerit abgejtaubt und
mit einem mit VWenzin angefeudhteten
weiden Sude abgerieben. WVenzin {dhadet
ben Sapeten nidht, im Gegenteil, e3 frijdt
bie Farben auf. Die Holtdfelung wirb
abgewajden einjdlieglidy der Tiiren, die
man offnen mug, damit der Swifdenraum
gereinigt und fein ,Ranbd“ bleibt. Die
Thrangel wird am bejten mit einem feinen
Pinfel, oder einer Hithnerfeder, mit Nla=
jdhinendl eingedlt, damit fie nidht Enarrt;
ein gleidyed nehme man mit dem Riegel der
Fitr und dem ©dlitflellodhe vor und wifde
aud) den Bart pe8 Sdlitfjeld mit einem
in Ol getaudten Lappden ab. Steht
fein MWajdyinendl jur Verfiigung, tut eine
Niijdhung von Salatol und Petrol ben
gleiden Dienjt. Diefe Eindlung ift mit
allen Siirangeln und Sdlifjeln ded Haujesd
bor3unehmen.

Syt der Fupboben mit Linoleum belegt,
wad in ecinem ©Sdlafsimmer bejonderd
borteilpaft ift, jo wird er aujgewajden
und wenn troden, mit Linoleumwidie

(weiffer Vodenwidhfe) ein= und blanf ges
rieben. WVor bdem Wajdtifd und unter
Dem AuBgieher find japanijde Strohmatten
febr 3wedmdfpig.

Der Ofen wird innen gereinigt, nads
dem die WUjche entfernt ift. Died gejdyieht
am beften mit altem JSeitung8papier.
Radyeldfen werden abgewajdhen, und nad
bem ber Staub vom Rohr aufgenommen,
Diefedjowiecalled Wetall feudht mit Serpentin
abgericben. Der Sdubring an der Wand
fann mit Pupulver gepusit und bad Ofens
robr wenn notig gejdhwadryt oder ladiert
werden. Ofenrohre find regelmdfig eins
mal wodentlid) abjujtauben. Jit Bentrals
hetsung im Haufe, {o reinigt man den
Heizforper mit warmem Borars Wafjer
und Geife, wo man mit Biirjte und Sud
nidht pinfommt, nimmi man einen langs
baarigen Pinjel 3ur Hand. Vei Veniif=
ung ded Ofend oder Heizforperd ftellt man
ein Gefd mit Wafjer darauf, damit die
fuft nidht 3u troden fjet. Der Luft{dheue
offne nadhtd8 die Ofentiire und die Rlappe
De8 Ofend, damit jein Simmer o auf
unmerflidhe Weije wenigjtend etwad vens
tiliert fei.

AUn die blinfenden Fenjter fommen die
frifch gewajdhenen ober hemijd) gereinigten
BVorhdange, die leiht und duftig jein jollten.
Gdwere Vorhdange find fiir ein Sdlafs
simmer nidt ratjam. Wer einen 3weiten
WVorhang wiinjdht, nehme Leinen, in weldhem
Material jeht viel Gejdhmads und Stils
volle8 geboten wird. — Dem glidlihen
Bewobhner ¢ined jolden Sdlajzimmerd
ftelle man ein reined, gefaumited, ges-
hafelte8 ober gejtridte8 ©taubtud) 3ur
WVerfitgung, jowie ein ertra Sud) fiir den
Wajdtijdh, damit er da8 Seine dazu beis
tragen fanmn, fein Simmer jauber 3u halten.
Aiiitter jollten Gobne jowie Todyter bazu
anbalten, die einzelnen Vettititde auf 3wei
©tithlen am offenen Fenfter jeden Norgen
jelbjt auBzubreiten, ehe fie ihr Bimmer
perlaffen und jdhmugiged Wajdwaifer nie
im Wajdbeden jtehen laffen.

Die eingelnen BVettitiide fJolten jeded
Mal beim frijdd Beziehen zum Fenjter
binaud gefditttelt und in ber Bettjtelle
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per Staub entfernt werden, um nibers
mdafige Staubanjammlung 3u verbiiten.
Juerit widhtig ift, a8 Bett jedeBmal mit
trodener Wajde 3u verfehen und bei
Den Leintiidhern Darauj 3u adhten, baf
immer Diefelbe Geite nad) oben Ffommt.
Durd) feudte Bettwdjde bat jih jdon
mander Qranfheit, felbjt den Tod gebholt.
Bu beadhten ijt aud) nod), daf dad Bett
immer etwad von Der Wand entfernt jtehen
joll, bamit dbie Luft fiberall Sugang bat.

Wer nidht gut {dhlafen fann, tut gut,
fein Vett 3u unterjuchen. BViel LUnbes
hagen, ja Kranfheit fann entjtehen durd
grob vernadldjjigte Betten.

NMande mogen in Ddiejem oDer jenem
Ratjplag ,Rleinigleiten” jehen, aber 3
find feineSwegd jolde. Um mit MWidyel
AUngelo 3u reden, ,bejteht die Wollfommens
heit aud Rleinigleiten, aber bdie Volls
Fommenbeit ift Feine Rleinigfeit,” und nad
pem {deal, nadhy der Wollendbung fjollen
wir in allem fireben. E. G.

oF

Die Riihe in der kalten Tabreszeit.

BVon Dr. €. §. Crnit.
(Raddrud berboten.)

Wir ftehen jeht in der Falten Fabred=
3eit, und ba tritt die Frage in den Vors
dergrund, wie der Speifezettel 3ujammens

gefefit werdben foll, damil wir und im

Winter moglidhjt wobhl befinden.

Cine furze phyjiologijdhe CErmwagung
mag der Beantwortung diejer Frage vorans
geben.

Sn den falten Tagen ded Herbjted und
im Winter miiflen wir in unjerem Korper
mehr Wadrme 3u erzeugen judhen, um die
Cigentemperatur unfered KRorper8 auf 37
Grad Celjiud 3u erbalten. Jm Sommer,
wenn aud) die Lujt um und herum warm
ift, hbaben wir e8 leidhter. EB ijt nads
getviefen worden, daf unter dem Cinflup
ber Radlte tm menjdlidhen Korper bi3 3u
33 Prozent mehr Fett 3eritort und 3u
Warme verbrannt wird, wodurd) die b-
gabe ber Rorpermdrme an bdie falte Ums
gebung auBgeglihen wird. Dieje8 Fett
wird im Korper verbrannt, wenn wir und

3u unjerer Crwdrmung mebhr BVewegung
maden, wozu wir VBrennmaterial, und
3war Korperjubjtany braudien, dann aud
wenn wir fiefer atmen ufw.

Wir fonnen nun unjerem Korper fparen
helfen, wenn wir ibm an falten Tagen
in pajjender Weije AWahrungdmittel 3u-
fithren, die viel Wdrme erzeugen.

BVor allem miijjen wir im Winter mehr
und audgiebiger effen al8 im Sominer;
befonberd bei den RKRinbern jorge man fiir
ba8 ridtige KRoftmaff. Die RKdlte 3ebrt!
€3 1ijt befannt, dbafg man nad) dem Sdlitten=
fabren oder nad) dem EiBlauf eine grofere
Aabhrungdmenge verzehrt, ald bei fienber
Bejdhaftigung.

Beziiglid) Der Qualitdt der ©Gpeijen
[ebrt und die Phyjif durd) die Wadrme-
mefjung, daf dad Fett Der bejte Wairme=
jpenber ijt. Cin Gramm Fett liefert 9,4
Ralorien; ein Gramm Robhriuder nur 4
Ralorien; ~ebenjo liefert ein Gramm Cis
wei nur 4 RKalorien. Dad Fett ijt aljo
Dad rationelljte Brennmaterial fiir unjeren
Rorper. 100 Gramm Fett liefern genau
jobiel Werbrennungdwarme toie 232 Gr.
Starfe, 234 Gramm Rohrzuder ober 243
Gramm Wiuslelfleijd. Vom Fett braudien
wir aljo die fleinjte Wienge 3u geniepen,
um und warm 3u balten, weil e8 den
boppelten Brennwert ded Ciweied und
ber KRoblehpdrate befiit. Tnd Praftijde
iiberjetit beifft vad: fir die falte Jabhred-
3eit follen wir in erfter Linie ©peifen
wdhlen, die unjerm RKorper viel Fett 3us
fithren, um Ddiefen moglidhit einzubeizen.
Die E3timo jhwelgen formlidh im Zran
und bdie Oft-Gibirier trinfen pfundiveife
gejhmolzene Butter.

Sm fpeziellen empfehlen {ich fiir die Falten
Sage alle Fette, 3um Beijpiel Sdhiweines
fdhmalz (mit 99°/0 Fetijtoff), Butter (84°/0),
Gped (76 °/0), Ol (Dl-Gardinen, Dl=-Galat,
Wayonnaije), ®andfett, ferner fetted Fleifd
unbd fette Fijdhe, 3. B. junged Gdymweines
fleifh, Gandleber, Gand (30 bid 40 °/o),
Syprotten, Ual, Lad8d, Sdinfen, Sunge
(20°/c), Wurit, Aierenjett; dann jhifer
und Jaurer Rahm, CEier, bejonberd ber
Dotter, und ferner RKaviar, fetter RKdife,
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wie Emmentaler (9° o) und Brie (26 %/0).
AUud) Rafao und Sdofolabe find fettreidh;

entolter Qafao enthdalt 27 und Sdyofolade

21°%0 SFett.

On 3weiter Linie jtehen erft die Koples
bydrate, d. i. NWiehl und Suder. Sie haben
ben Vorteil, daf fie im Organi8musd 3u
Fett verbrannt werden; bdann haben jie
aber nody die vortreffliche Cigenjdhaft, daf
jie viel Fett aufnebmen, o dbaf fie gute
,Sgettrager” finb. Wir erinnern an bdad
Butterbrot, an die Crddpiel mit Fett, den
fetten Reid &c. Von den Nlehljorten jelbit
it a8 Hafermehl bejonbderd fetthaltig; 3
enthalt 6 °/o ett; Noggenmeh! nur 2 und
Wetzenmehl blod 1,4° o.

Da wir dad Fett allein nidht leicht und
mindejtend nidht leidht in grofen Wcngen
und auf die Dauer gut vertragen, ift ¢3
eine widytige Uufgabe der Kiidhe, dap den
©peifenn Dad notige Fett in angenehmer
und befommlider Weife beigefiigt werbde.
Dad VI 3. B. al8 Salat und Nlayonnaife,
per Gped durd) Gpiden ded Fleijded, im
®Gemiife gefodht oder gebraten, der Rahm
al3 ©dhlagrahm ober in der Sauce, die Cier
in der Guppe, al8 Chaubeau, Creme ujw.
GCinen grofen Wert Haben in diefer Be-
3iehung aud) die Gemiife, wie Kobl, Kraut,
Blumenfohl und Kartoffeln &.; fie fonnen
namlid) jehr viel {Fett aufnehmen. Uudy die
NMieblipeifen beditrfen einer reidliden Fetts
beigabe, wenn fie jdhmadhaft werden jollen.

Dad Fett {pielt aljo im Winter in der
Riihe ecine bedeutende Rolle und wird
aud) in der Fiblen SahreBzeit befler vers
tragen al8 im Gommer. Gleidhwobhl hiite
man jidh vor einer einjeitigen Crndhrung
und bringe alle fetthaltigen Geridhte ims=
mer tn der ridhtigen Sujammenitellung mit
Objt und Gemiife &. auf den Iijdh.

Warum madht man ein Kohlenfeuer
mit Papier und Hol3 an? Weil Papier
und Hol3 eine niedrigere Entziindungdtems
peratur baben al8 RKoblen. Wenn namlid
ein RKorper brennen joll, jo muf er auf eine

Beftimmte Temperatur erbiit werden, Diefe
it bei manden Gtoffen niebriger, bet andern

HHHH

baushalt,

hober. Bet PVapter ift fie niedrig, jo niedrig,
bap die Warme eined brennenden Gtreicdh=
bol3¢8 jhon binreidht, um ein Stitd PVapter
auf jeine Entzindungstemperatur 3u erhifen.
©obald dad Papier diefen Hikegrad erreidht
bat, brennt ¢d an. Die Wdrme, die Dad
brennende Vapier erzeugt, ift wieder etwasd
groBer und reicht hbin, gefpaltened Hol3 bid
3u feiner Entziindbungstemperatur 3u erbifjen
und alfo in Flammen 3u jeBen, und die bom
Hol3feuer erzielte Warme reidht {hlieglich 3ur
Ent3iindbung der Koblen hin.

Um dbad Papier 3u vermeiden, tranft man -
bad Hol3 mit Stoffen, bie e¢ine niedrige EGnt=
siindbungdtemperatur haben, 3. B. mit Harzen
(Roblenansiinber).

AUndernfalld fann man aud) Vapter allein
pertwenden, wenn man ed jujammenballt, unter
ben Feuerrojt legt und bie Koblen auf dbem
Rojte ftarf zerfleinert. Die Koblenjtidden
werden bann von unten her erbit und e8
werden ausd ibnen baburd) die Teerbejtand=
teile und fonjtigen Koblenwajjerftoffe audge=
trieben. Diefe baben eine niedrigere Ente
sundbungsdtemperatur ald die KQoblen und ents
flammen daber leidht, und an threr Flamme
entinbden {idh die Koblen.

Gin Gtoff, der eine fehr niedrige Ent3iind=
ungstemperatur bHat und ber fid) baber bet
Der Frauenwelt einer befonderen, aber hodit
bedenflichen Beliebtheit erfreut, ift bagd Pe=
troleum. Da eB8 aber bet unvorfidhtiger Hand=
babung bodhit gefahrlich werden fann, jo jollte
e8 aud ber Reibe der Koblenentziindbungs=
jtoffe gan3 ausjcheiden.

Haafe, ,Ulerlei RKitdhenweisdheit”.

Stodfleden in Lederhandidhuben be=
fettigt man, indem man eine fladye Sehiifjel
mit etwad Galmialgeift in etrten dicht jchlieBen=
ben Raften fjtellt, die Handjdhube hineinhangt
und den RKajten {dlieht. [nfolge der Eine
tirfung der aud bem Galmtalgeijt entjteigen=
Den Gafe verjdhwinden die Stodflecten in 3twei
big dret Tagen.

Weile, wildlederne Handiduhe wajdht
man folgendermaBen. Wlan weidht fie 24
Gtunben in reinem Wafler ein, wdjdht fie
parauf in lauwarmem GSeifenwafjer fauber,
fpult jte mdRig warm, wobei dem Waffer ein
Theeloffel Olivendl 3ugefelst toerden fann., Die
fo bebanbelten Hanbjdhube twerben 3wijdhen
Leinentiichern ausdgedriidt und in dunflem
Raum 3um Trodnen aufgehingt. Da alle
Wilbleberbandjhube nad) dem Trodnen hart
werden, mitffen fie vor dem Gebraud) wieder
wetd) gerieben werbden.

Sdololadefleden entfernt man ausd wols
[enen Gtoflen burd) einreiben einer Mijdy=
ung von Glhzerin und Gigeldb (3u gleiden
Qeilen). Aad) 6 bid 8 Gtunden werdben die
Fleden mit warmem Waijer auégemazﬁb}en,
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FEI-I}I}[ Kide,  [M0-CHCH]
Gpeifezettel fiir die biivrgerlide Riide.

MWontag: THaferflodenjuppe, TRinbdsbraten
mit Wafjer, *Thiiringer RKartoffelfloRe,
Galat.

Diendtag: Fibelijuppe, Fleijdhiudhen, *Endi=
viengemiife, Bitronenpudding.

Wiittwody: Weige Wiehljuppe, *RKalbsbrujt
nad Wailander Uct, Randbenjalat, *Quitten=

- torte.

Donnersdtag: *Crbjen= Suppe, Roaftbeef,
TG dhwarzwurselbratling mit Tomatenjauce,
*Jpfel in Korbdhen.

Kreitag: Ribelijuppe,
mit Kajefauce, @Galzfartoffeln, TCEierfuden
mit Reid.

Gamstag: RKartoffelfuppe, Bratwiirjidhen,
TRaftanienfobl, Hagebuttenfompott.

Gonntag: Guppe mit verlornen Clern, TBad=
babndyen, *Gellericauflauf, RKartoffelfro=
Fetten, *Nuptorte mit Sdhlagrabm.

Die mit * begeichneten Negepte find tn dlefer Nummer 3u
finben, bie mit + bezelchneten in ber [epten.

. Kodyresepte.
Wiloholhaltiger Wein Tann ju fafen Speifen wmit BVorteil
burd) allofolfreien Wein ober wafferverdinuten Sivup, und
a fanren Speifen durd Bitronenfaft erfelt werden.

Crbienjuppe. (BVeget. Rezept) 500 Gr,
griine oder gelbe Crbjen und eine Bwiebel
fiebet man in o viel Wafjer, dak fie damit
gut bebedt find, 45 WMinuten, treibt fie dburd
und fiigt 1'/2 Liter Wafjer binzu. Dann roftet
man einen CRIoffel Webl in 2—3 EBIHTfel
Ol golbbraun, figt eine Taffe Wild) und
eftvas jiigen Rabm und geniigend Salj hinzu,
gibt bted in bdie Guppe und lagt fie nodh
einige Winuten fodyen. 8.

Chiiffel=Sdeldfifd mit RKdfefance. Bes
reifunggieit 1 Gtunbe. Sutaten: 1 jdhdner
Gdelfifd), 2 Wefferipiben Liebiad Fleifdh=
Crtraft. 70 Gr. Parmefantdje, !/ Liter jaurer
Rabm, Galz nad Gejdmad, 1 Loffel Niebl,
100 Gr. VButter. Der Scdellfijdh wird gut
gereinigt, mit warmem Waifer 1ibergoffen und
bie Haut abgejogen. Hierauf wird er von
Den Graten befreit und in grofe Gtiide ges
fhnitten. WUuf einer Gdhiiffel twerden bdiefe
mit etad Butter iibergofjen, gefalzen, mit
40 Gr. RKadfe bejtreut und barauf weid) ges
diinjtet. Aud jerlafjener BVutter mit etwasd
MWebhl und fJaurem Rabm, Liebig8 Fleijh=
Crtraft und geriebenem Parmejanfdje wird
¢ine jamige Gauce bereitet unbd bdieje beim
AUnrichten iiber ben Fijh gegoffen. Bur Gars
nierung verwenbdet man Blatterteig.

KRalbsbrujt nad) Wlailander Wrt. Die
gefalzene, gedjfnete RKalb8bruit filllt man mit
gut gefocdhtem Rijotto; gibt fie mit Bratens
gemitfe und 1—2 szerriffenen Tomaten in

*Gdiiffel-Sdelfijd |

beifed Fett, bratet fie tm Ofen {dHon gelb,
giefgt etwad heife Fleijdbriihe 31 und bratet
Dad Fleijdh unter fleiBigem BegieBen weidh.
Der Rijotto wird ald Beilage obder Gemiije
berwendet. Bubereitungdzeit: 2 Stunden.

Cndiviengemiife. Fiir 3 Verjonen: 3 Stid
Cnbivien, 2 Liter Waffer, 2 GC{loffel Sal3,
1 PVortion Butterjauce. Die Enbdivte wird
gereinigt, gewajdhen, in Salzwaffer weidhge
focht, abgegoifen, mit faltem Wafjer abge=
fdhredt und groblidh gejdhnitten. Dann bes
reitet man eine gute Butterjauce, in der man
pie Cnbdivie nodmald auffodht. Subereit=
ungg8zeit: 1 Gtunbe.

Aud ,GroBed Gdhweiz. Kodhbud“.

Lhiiringer Kartoffelflofe. 1 Rilo Kare
toffeln, die am Tage vorher gefodht twordenfind,
werben gefchdlt und gerieben, 50 Gr. BVutter
3erlaffen und bariiber gegeben, 50 Gr. NWehl,
2 Cigelb und Galz beigemijht. BVeim Formen
ber RIoge driidt man gerditete BVrotwiirfel in
biefelben ein. Wun lakt man bdie RKIdRe in
fodendem Galzwafjer 15—30 Witnuten 3iehen
und ridtet fie mit brauner Butter an.

Gellericauflauf. Die Gellerie werben
gejdalt, in '/2 Cm. dide Gdyeiben gejdnitten
und in Galzwafjer weid gefodht. Eine fladhe
feuerfeite Platte beftreidht man mit Vutter
und belegt fie mit den Gelleriejcheiben fo,
baf immer eine Gdeibe die andbere jur Halfte
Dedt. ber dieje Lage Gelleriefdheiben jtreut
man geriebenen RKafe, und alled wird dann
mit einer Butterjauce iibergojjen. ANad) Ves
lieben gibt man 3ulefst noch Brojamen dbariiber,
Badseit im Ofen bei mapiger Hige 10 Winuten,

Aug ,Diat. Gpeifezettel* v, A. Birdher.

gipfel in Korbden. Seit 1Y Stunbden.
12 Rilo Vaftetenteig, 1 Kilo jJaure Fpfel,
100 Gr. Buder, Badfett. Die Apfel werben
wenn fie flein jind, in BViertel, grofe in Wdhtel
gejdnitten und mit Suder /s Stunde maris
niert. Der diinn audgewallte Telg wird in
1 €m. breite Gtreifdyen gejdhnitten, diefe wei=
mal [ang8, 3weimal quer um die WUpfeljdnife
gelegt, ohne 3u 3tehen, beim Sufammenjdhluf
mit dem feudten Finger auf dber innern Seite
feftgedriidft und o im jhwimmenden BVadfett
mit einigen Sropfen Olivens! langjam gar ges
baden. Bulehit mit Buder und nad) Velieben
mit 3imt beftreuen.

NuBtorte mit SdhHlagrahm. Seit ¥/s Gtdn.
200 ®r. Buder, 6 Eidotter, 450 Gr. feinges
riebene Nupterne, 3 Dezil. Rabm. Der Juder
wird mit ben Cidbottern und den Wukfernen
redht flaumig geriihrt, eine beftrichene Tortens
form bamit gefiillt unbd bei makiger Hife langs
fam im Ofen gebaden. Wad) dem CErlalten
gibt man 3wet Finger hod) Sdhlagrabm bas
vitber unbd ftreut feingeftoBene mit Suder pers
mijdte Wuplerne darauf.

Aud ,Gritli in dber RKiide”.

s
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Quittenjaft. Redt reife, jHone Quitten
werden mit einem weidhen Tud) gut abges
rieben, in 4—6 Teile 3er|dnitten, pom Kerns
baug befreit und in einem irdenen Lopf mit
faltem Wafjer iibergoijen (auf !/2 Kilo Fridte
12 Liter Waffer). Daun dedt man den Topf
feit 3u, ftellt ihbn in ein RKafferol mit fledbens
bem Waffer, [at die Quitten darin volig
wethloden, nimmt dben Topf aud bem Waijer,
Dedt ihbn ab und ftelt thn bid 3um folgenden
S age an einen fiblen Ort unbernbrt bei Sette.
Hierauf jeibt man den Gafjt dburd) einen Gelees
beutel, bid er volljtandig flar ift und bewabrt
ibn entweber jo auf oder ldutert auf jeded
13 Rilo Gaft dad gleidhe Quantum Juder,
[aBt beided jujammen einigemal auffodyen,
jdhaumt gut ab, fillt ben Gaft tn erwdrmte
Flajdhen und bewabrt fie gut verforft auf.
Uud) fann man die Quitten jdhdlen, auf bem
Reibetjen veiben, 24 Gtunden in den Keller
ftellen, bann den Gaft ausdprefjen, Haren und

mit bem Suder ¢inigemal aufwalen lafjen.
Gesundheitspflege.

fege. o]

Gegen Cridltung wirlt vorziglidh folgens
Ded Getranf. :/: Glagd Weikwein, 2 Sitronens
fcheiben, reichlich Simtitengel (2—4 3 Em.lange
Gtiide) und etwasd Suder werden mit 2'/2: Glad
Waifer ca. 20 Winuten gefodht und dann vor
bem Bubettbehen moglidhft warm getrunfen.
Der Weikwein fann dburd) itronenjaft erfelst
werden. 6.

Eine Urfadye Desd ftarfen Haarausfalles
bilden oft audh die vielen Horn= und Stabl=
nadeln und Kamme, die 3um Halt der Frijur
nottg find, weil jie Jelten gereinigt werden.
G3 jefit jih Fett, GdHweif und Staub daran
feit und reibt fidh im Gebraud) wieder an den
Haaren ab, wodurd fie erfranfen. Haarnadeln
und sfamme Jollten wodhentlidh einmal in
[eihtem Goda= ober Borarwaffer gereinigt und
wenn moglid) einige Gtunden dem Gonnens
licht audgefetst werben (§. aud) Geite 171). H.

FOA H]

H - H]

}wq Krankenpflege.

~ Breiumfdldge finben in ber Qranfenn
pilege vielfad) Verwendung. Wan fodht Leins
famenmebl oder Hafergriihe mit Waljer ober
Mild) 3u didem VBret und jdhmiert diefen
fingerdid auf Leinwand, die man bariiber wie
einen Vriefumidhlag 3ujammenlegt. Diefen
bringt man auf den franfen, vorber cinges
Olten Korpertell, bededt ihn mit einem wollenen
Sud) und wedyjelt itbn, fobald er Falt wird.
Smmer adte man darauf, dag der RKrante
nicdht eiwa durd) 3u heife Umidlage verbrannt
wird. Um ben Wedhfel 3u erleidhtern, hat
man in Kranfenbaujern bejondere bledyerne

Warmeldjten mit doppelien Wanben, in denen
Waffer burd) eine untergeftellte Spiritusdlampe
beif erbalten wird. Durd) Loder in der ins
neren Wand dringt der Dampf in den Kaften
und erbalt bdie darin liegenden Umjdldage
feudtwarm. [n Vrivathdujern fann man fidh
jo belfen, ba man in eine perjdliegbare Ofen=
tobre diber einem Topf mit beifem Waffer
einen fog. Durdhidlag, ein grobdurdodertesd
©ieb, befejtigt, in bem bdie Breilappen liegen.
Durd) bie aufjteigenden Dampfe werden fie
feudhtwarm erbalten. :

In Jeinem ,Leitfaden fiir Kranfenpflege”
fdreibt Dr. Wittauer: Jdb lajje die VBreiums=
jdldge gewdhnlidh 3wei= bid dreimal am Tag
¢in bi8 3wei Gtunden lang maden. Der Vret
muf tdaglidh neu 3ubereitet werdben, welil er
fauer und ubelriedhend wird. Die VBretums
{dhlage wirfen nod) energifder, erweichend und
3erteilend ald die Priegnifjhen und etgnen
fih aud) zur Gdymerslinderung bei Gallens
und Wierenjteinfolifen.

Rartoffelidalen jolen ein guted Nlittel
gegen Warzen fein. MWorgend unb abend3
werden die Warzen mit der Fnnenjeite frijdher

Gdalen bejtridhen.
Garienbau- und Blumenzuchi.

_ﬁc me H

Der Valfon im Winter. Jm Sommer
jhmiicfen wir den Balfon mit Velargonien
und Fudfien, mit Rofen und anderen blihens
ben Gewadjen, die natitrlich bem Herbijtnebel
und der Unbill bder Falten Fabresdseit nidht
ftandbhalten. JFm W nter gahnt dann bder
Balfon fahl und verlaffen auf bie Strape
binab und er fonnte dbodh) audy jetst noch dasd
Auge erfreuen und dad StraBenbild beleben.
Fiir wenig Geld erbdlt man im Wovember
bliihende GCrifatopfe, die Wionate bindburd
ibre Vliten bebalten, aud) wenn e3 um fie
herum f{turmt. Gpadter fann man fie dDurd
fleine, etwa 40 Cm. bobe Fidhten ober Rot=
tannen erfefjen, bie 3iemlich dbicht in die Balfons
Fajten gepflanst ober in opfen in dad Blumens=
gitter ded BValfond gejtellt werden, wo man
bie Topfe mit etwad Drabt befejtigt, damit
fte ber GSturm nidht umwirft. Go gejhmiidt,
bietet ber Balfon aud) im Winter ein erfreus
[ihe8 Bildb. Dad GEifengitter ded Balfons
fann man mit Tannenzweigen durdflechten.
Gejdidte Hande fonnten aud) aud Waldes=
griin, befonbdersd Wadyolber, und roten Beeren
Gtraufe binben unbd diefe in mit Sand gefiillte
Topfe pflanzen, Wenn man an einer Cde
bed Valfong unter cinem GduBdad) aus
Tannenjweigen den Hungrigen Gpafen eine
f{tandige Tafel mit BVrotfrumen beftreut oder
aud) anbere Vogel mit Getretbe und Auf-
fernen fittert, verliert ber Balfon aud) im
%;ntef nicdht jeine WUnziehungdlraft auf iung
und alt.
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Fruge-_Ed:e.

83. Cin guted Gandtorten=Nezept ift
folgenbed: 500 Gr. Butter werben tichtig 3u
Gdaum gerithrt, bann gibt man 500 Gr.
flaven Suder und 6 ganze Cier bazu und
rithrt Drefed 1j: Gtunde immer nady einer
Geite. Nun gibt man jdhneld 500 Gr. dburd=
gefiebted Kartoffelmebl dazu, rithrt alled unters
einander, tut die Wafle in eine mit BVutter
auggeftrichene Gpringform und badt fie bei
gelinder Hige 1 Stunde, Diefe Forte paft
aud) fiir {hwade Nlagen, da gar feine Ge-
wiirje daran fommen, Diefed Rezept ift jeit
pielen HFabren in meinem Belanntenlreife
beliebt. <M. N. G.

83. Hier mein Rezept 1u Sandiuden.
250 Gr. Kartoffelmebl, 250 Gr. feiner Suder,
250 Gr. frijde Butter und 4 Cter, Die Butter,
einwenig erwdrmt, wird /2 Stunde geriihrt.
Dann gibt man bad Eigelb bei und fugt nadh
und nad) dad Niehl und dben Buder hinzu.
Buleit wird dad Giwei gefdhlagen und leidht
unter ba8 Geriihrte gemijdht. Der Kudhen
wird bei mittlerer Hie gebaden.

Sunge Hausdfrau.

83. Ganbdtorte-RNezept. (Jabrelang ers
probt.) Butaten: 4 Cier, 250 Gr. jiige Butter,
250 Gr. Kartoffelmehl, 250 Gr. Sanbiuder™),
250 Gr. gepadte Drangenjchalen und etwas
Gafjt davon. Wan rithre dbann bie Butter
obne 3u erwdrmen, jdhaumig, dbann ift ab-
wedhjelnd 1 Loffel voll Sucfer und 1 Loffel voll
Rartoffelmehl beizufiigen; jebedmal tidhtig
rithren und immer nad) der gleiden Geite.
Bwijdendurd joll man je ein ganzed €t bei-
fiigen unb immer tiihtig ritbren; bad Giweil
nidht {dhlagen. Die Springform foll man vor=
Her gut bebuttern und mit einer Wijdung
pon Halb NWiehl und halb Suder ausijtauben.
Die Form bHalb fitllen. Der Kudhen ift in
einem gut Heifen, aber nicht iberhiiten Ofen
ca. 1 Gtunde 3u baden. Hit der Ofen untens
auf febr beif, fo ift ein 3weited Vled) unter
die Form 3u jdicben. Vel einem Gacofen
ftelle ih DdDie gefullte Form immer auf ein
3weite8 BVled) und erbije den Ofen wdbrend
etwa 10 WMinuten mit ganjz offenen Flammen,
bevor idh den RQudyen cinjdiecbe. Dad Obers
[idht Dann audlofjdyen, unten halb zumadhen.
Aadh ca. 20 Wtnuten 3inde ich oben an, obne
gan3 3u dffnen. Feber Ofen muf ausprobiert
werden. Der RKudhen darf oben nidt iberhift
werben, joll langjam jteigen und baden, jonit
wird er jpedig. Diefe Ganbdiorte gibt viel
Arbeit, tit aber aud) viel beffer ald jedbe mit
VBadpulver gemadte. Die Hauptjade ift:

¥) MWo Sandzuder niht erhdltlid, ift Sriefsuder 3u
nehmen!

titdhtig und jhaumig ritbren unbd langjam
baden. Alte BVernerin in Jurid.

86. Gewif tft unter den Leferinnen irgend
ein guter Geift 3u finden, der JFbnen einen
alten Panamabhut oder ein Stiiddhen davon
abtritt, ba8 Gie in Fhren Hut fehen fonnen.
Wenn Gie bad Lod) mit Swirn ausdbeffern,
finden Gie pielleidht aud) eher den richtigen
Farbton ald in ber Geibe. Diefer hat Feinen
Glan3. Wenn aud bann dte Farbe nody niht
itbereinftimmt, jo fonnen Gie dburd) einpudern
mit etwad Wlebl, dad eine leidht gelbliche
Farbung angenommen bat, nadbelfen. LG,

88. Gin guted Nezept 3u Kiirbisdbret it
folgended: Der in Gtide gefdnittene Kiirbid
wird in Galzwaffer weidhgefodht, dann dasd
Waijer abgegoffen und fodhende Wildy hin=
sugegeben. Wad) furzem RKRodyen twird bder
Kurbid 3u Bret gernihrt, bann 2 Cier, die man
mit Y2 Loffel Niehl verquirlt hat, dbarunter
gemijdht und unter jtetem Umrithren bamit
auffodhen gelafjen. Vor dem WUnridhten mijdht
man geriebene Gemmel und etiwad MWusfats
bliite barunter. Wan fann den Riirbid aud)
mit etivad Mild), Buder, Bitronenjdale und
Bimt 3u einem bdiden VBrei fodyen, dburd ein
feined Gieb ftreichen und mit Wildreid vers
mijcht fervteren.

Sdh glaube nidht, daf fidh aud RKirbid
®elee bereiten [dfgt, dod) wird Sie niemand
abbalten, einen Werjud 3u madyen. Hanna.

88. DieLampengldferwerdeningeniigend
faltem Wafjer aufsd Feuer gebradt, darin ers
bist und etwa 5 Winuten Ffodhen gelajjen.
Tatjachlich Joll diefe Prozedbur ein fpdtered
allzurajched Gpringen der Gldajer verbiiten.
AUber eine unbegrenste Lebenddauer hat dasd
®lag gleidhwobhl nidt! m.

89. Wenn bdad angefdnittene BVWrot auf
bie @dmnittflade gelegt wird, jo berbiiten Sie
ein allzurajdyed Uudtrodnen. ES qibt aud
Brotbebalter mit Dedel, die bie Luft ab-
{hliegen, woburd) dad aufbewabhrte Brot frijdh
erbalten tird. AWina.

Fragen.

90, Wer nennt mir etn Klebemittel fiir
Metall 2 Anna.

91. Wie fann man Parkettboden, die troh
richtiger Behandlung unanjehnlid) bleiben, (jte
wurden vom fritheren Wlteter jehr vernad=
laffigt) wiedber auffrijden? [db wdre Fiir
giitigen Rat jebr dantbar. Srau Lily.

92. Wie lafen fid) Stabl= und Eijens
gegenftande pon RNoft befreien, 3. B. Wiefjer ?

Hausdfrau.

Alte Wollsachen Vepiisit
Tuchfabrik Wangen a. A.
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