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Redaltton:
Cina Sdlafii
Biirid.

Sdweiserifde Vlatter fiir Haushaltung, Kitde, Gefundheitsds, ﬁranlen- und Kinders
pflege, ®artenbau und Vlumentultur, STiersudt.

Grpedition, Drud und Verlag von W. Corabi~Waag, Burid) 4.

Wbonnementdpreid: Jabrlid
unb febesd

, 2. —, halbjdhrli® Fr. 1. —. Wbonnements ucgmeu bie Egpedition, Sdintalftvake 27,
oftburean (bet ber Poft Heftellt 10 Etd. Beftellge

iibr) entgegen.

No. 20. XXI. Sabrgang.

Crideint jabrlid in
26 Wummern,

Bitrid, 31. Oftober 1914,

Halte feft am frommen Sinne,
Der bed Grenjfteind nie vergaf,
AUled Heil [tegt mitten inne
Und bad Hodite ift bap Waf.
Glid(id, wenn die Tage flieken
Wedhfelnd 3wijden Freud und Leid,
Bwtjdhen Gdajfen und Geniegen,
Bivijdhen Welt und Cinjamleit.

of

Zur Einwinterung der Gemilse
gibt die ©Sdweis. BerjudBanitalt fiir Objts,
Wein= und Gartenbau in Wadendwil fols
gende Ratjdhldge:

Bur Beit ijt eigentlider ﬁberiluf; an Ges
mitfen, infolge reichlider Crnte ein grofesd
AUngebot bei ungeniigender Nadfrage vors
hanben; dagegen wird mit Uudgang ded
Winterd und im Fribjabr Gemiije jebr
gefudt jein. Daber jollte alled getan wers
Den, um bdie jeht vorhandenen Vorrdte an
Dauergemiife rationell 3u verwerten, gut
3u fonfervieren. Ubgejehen vom Dorren,
dem Cinjauern und dem Cinmaden in
®ldjer, bem Oterilifieren, weld lehtered
efwad feurer und nidht fiir alle Gemiije
gleideriveife 3u empfeblen ijt, ift e8 in

Setbel,

erfter finie die Frijd=Robaujbewabhrung,
Der jet alle BVeadtung gejdenft werden
foll, bebdlt bod) auf diefe AUrt der Grof=
teil der RKRobls, Wurszel- und Kuollenges
mitfe feinen Gebalt an ANadhrftoffen und
jeinen Gejdhmad nod) am bejten. Um fidh
Die8 3u fjidhern, mup allerbing8 mit der
notigen Uufmerfjamleit verfahren werben.
Je normaler da8 Gemiije gewadien, je
weniger e3 ,getrieben” wurbe, defto befjer
feine Haltbarfeit. Die jum Einwintern
bejtimmte Ware Joll feft und fernig, voll-
reif jein. Uud diefem Grunde audy joll
bie Cinwinterung nie 3u frith erfolgen.
BVor Ende Oftober oder Unfang November
braud)t man bdie meiften Urten faum eins=
suintern, umjomebr, al8 der Grofpteil der
Gemiije, Jo bejonderd die Kobhlarten und
bie tm Boben fikenden Wurselgewddie,
einige leidhte Frojte jebr wobhl ertragen.
Widhtig ift e8 endlidh), befonderd RKobhl-
arten und Enbdivien nur gut abgetrodnet
in3 Winterquartier 3u bringen; alled, wad
eingewintert wird, joll moglidhjt gejund-
und feblerfrei fein. Nlangelhafted wird 3u
baldigem Gebraudy audgejdhieden. Vet
Wurzelgewddien ift jebed Ubjdaben ber
Crde, Qrafen mit Wlejjer oder dergleidhen
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3u unterlafien, eine Reinigung nur mit
ftumpfem Hol3 &. vorjunehmen.

Die Nberwinterung felbjt erfolgt in ber
Regel: 1. tm Freien; 2. in Erdgruben
(Mieten); 3. im RKeller; 4. in leeren NMijt=
beeten, die fidh biefiir redht gut verwenden
laffen, aber meijt nur fiir dben Gartner in
Betradht fommen.

Gang im Freien iiberwintern an Ort und
©telle in nidht 3u Harten Wintern gut:
Laud), Sdwarswurzeln, mande Wirss
forten, wie Chou Marcelin und der Rojens
fobl; Der lefitere wird aber bel jtarferem
Groft beffer unter Sdufy gebradht ober
wenigjtend jdhief gelegt und mit Erbe gut
angehaufelt. Wirs, Weis und Rotfraut
fonnen jebr gut im Freien eingejdlagen
werbdben, inbem man etwad breiter al8 Heim
gewohnlidhen Umgraben an trodener und
purdhlaffiger Stelle im Garten einen Graben
audhebt, die RKRopfe feft aneinandber mit
ben ©trinfen nad) oben hineinjtellt und
ca. 10 Gm., vorerft nidht mehr, mit leidhter,
trodener Crde iiberdedt, babei sugleid einen
sweiten Graben 6ffnend. Einjtarfered Cin-
Deden jeht jhon ware verfehlt und Joll erft
mit jtarferen Frojten dburd) julzejfived Aufjs
bringen von trodenem Laub erfolgen; die
Bilbung feudter Warme foll vermieden
werden, fihl und troden miiffen die Kopfe
{teben.

Fiir die Cinwinterung in Crdgruben
fommen bejonder8 bdie Wurselgewddye,
wie Rarotten, Ranben, Sellerie, Erdfohls
rabi, Rettige &c. in Betradt, jodann aud
bie Qoblarten. Eine Grube, die burd) bie
audgehobente und an beiben Seiten wall
arttg angelegte €rde etwa 50—70 Cm.
tief wird, geniigt hiesu vollfommen, wos
mit nicht gejagt jein joll, daf nidht, wo
Beit und Raum Hied erlauben, tiefere
WMiieten gemadht werben, die bejonderd
3um Heraudholen von Gemiife bequemer
eingeridhtet werdben Idonnen. Gut janbdiger,
jedenfalld dburdhldjjiger Untergrund ift notig
und ein udjdhlagen der Seitenwande mit
einigen Vrettern 3u empfehlen, um dad
Cinfallen der Wdnde im Winter ju vers
hbinbern. GCbenjo wird die Grube nadh
vem Fitllen mit quer iibergelegten VWrettern,

bie nady der ordjeite etwad  ANeigung
haben, belegt und diefe mit 3unehmendem
&rojt mit Stroh ober trodenem Laub ges
bedt. Aebeneinander, eventuell durd) ein-
gejdobene Brettjtiide getrennt, werden in
bie Grube befonderd Wurszelgemiife, wie
Rettige, Rarotten, Ranbden, Crdfohlrabi
und SGellerie eingejdhidhtet, die Kopfe nad
auBen und Sellerie am beften nur in einer
Lage. Wiry, Weif= und RNotfraut onnen
ebenfalld in jolde Wlieten reibeniweije, bdie
Ropje aneinander, mit den Stritnfen leidt
eingegraben werden, ebenjo nod) nidht aug-
gebilbeter BVlumenfohl, der bejonderd in
Der Sorte Crfurter 3werg aud bem fleinjten
Unjal nod {hone Kopfe bildet. CEnbdivien
balten fidh in joldhen Nlieten, eng aneins
anber in leidhte Crde eingejdlagen, auf .
lange hinaud gut, wenn nur reidhlid) ge-
liiftet wird. Ranbden und RKarotten {ind
bor Waujen 3u jdithen.

Reller, die 3um berwintern bdienen,
miijffen troden, gut 3u liften und natiirs
It frojtfret fein, ihre Temperatur foll
etva 2—8° C. betragen; eine griindlidhe
Reinigung und event. Kalfung der Wanbe
vor bem Cinbringen it notig. Gemiije,
wie Roblarten, Sellerie, Laud), Endivien
werden im Keller am beften mit ben Wurzeln
auf entjpredyenden Rabatten von jandbiger
Crbe eingejdlagen, Rarotten, Randen dc.
in nidt 3u hohe Sdhidten, abwedfelnd je
eine ©didt jandige Crde, dann Karotten
und o fort, eingelegt. Enbivien joliten, wie
audy fiir ba8 Cinfdlagen in Nlieten, mit
guten Ballen audgéhoben, bid ju leidtem
Welfen an luftigem Ort abtrodnen und
erjt bann ind Winterquartier fommen. Ein
Bujammenbinben ijt fiir dieje einzuwins
ternden Pilanzen nidht 3u empfehlen; fie
bleiben aud jo gan3z gut und faulen viel
weniger, al8 wenn gebunben wird.

Ulle eingewinterten Gemitfe follen fleifig
nadgejehen und dabei faulende Blatter ec.
entfernt, die betreffenden Rdaume, jobald
e8 pie Witterung irgend erlaubt, reidhlid
gelitjtet tverben. Bei den grofen Worrdten
an Gemiife ift befonderd aud) ber regels
maBige Genup von joldem nod mehr ald
fonft anzuregen; nur jo erlangt bad fonit
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al8 Aahrungd8mittel immer nod) viel 3u
wenig gewiirdigte Gemiije bdie ihm 3us
fommenbe Vebeutung und e8 fanm, 3us
gunjten ber allgemeinen Woblfahrt, an
anberen, teureren, tweniger leidht 3u bes=
{dhaffenden und oft aud weniger nabrs
haften und befommliden AWahrungdmitteln
gejpart twerden.
oF

€rsparnisse in der Riidye.
Cine hygienifde VBetradtung
pon Dr. Hand Werner.

Nadgdrud berboten.

NMan fann in der Riidhe mandyed {paren,
ohne den Wobhlgemad der Speifen 3u vers
mindernn odber ihren Adhrivert 3u bers
ringern. Vet der Subereitung werden viel
Adbhrwerte und bdamit Geldwerte bvers
{dhwenbdet.

Wenn 8 nidht dringend notig ift, lafje
man c¢ine ©peife nie im offenen Topfe
fodhen, benn mit bem entweidhenden Uroma
gebt ein grofer Teil Ded Woblgejdhmaded
und der Velommlidfeit verloren.

Gerade dad teuerfte AWabhrungSmittel,
Dad Fleijd, wird durd) unridtige Riidens
wirtidaft oft gan3 minderwertig. Sur Ge=
winnung einer guten Fleijdbrithe bdarf
man dad Fleijd nidht 3u einer fraftlofen
Mafje audfoden, wobei man wohl gar
nod dad oben {hwimmende Ciweil, den
» ©daum®, abjdopit, jonbern joll Knoden,
Qnorpel und Fleijdabjalle mit Suppens
frautern Fodhen, jowie die woblfeilen Fleijd-
ertrafte und BVouillonwiirfel benuten.

Die billigeren und 3dpheren Fleijdtetle,
welde fitr die Erndhrung ungeniigend augs
geniijt werden, fann man durd) Hingens
laffen itber AWadht 3art und leidht verdaus
lidh maden. Daber faufe man in der
Falteren JabhreBseit bad Fleijd) abend3d vor=
ber, bamit e8 iiber Nadht gut abbangt
und — wenn moglid — gefriert. Durd
bie nadberige Ffiirzere KRod)» ober Vrats
3eit fpart man aud nod) BVBrennmaterial.

Bolelfleifd verliert jhon dburd) dben Vofels
prozefy wertbolle Veftandteile, die {idh in
der Lale ald die befannten flodigen Aiebers
“{dhldage 3eigen. Wenn ¢8 bann die Kodin

nod wafjert, barauf in Wafjer fodht und
biefe Qodhbriihe weggieft, Jo ijt dad eine
arge Verjdwendung. Polelfleijd dbarf nie
fodhen, jonbern nur ,3tehen”, und 3war
am beften in Sauerfraut, RoHl oder dergl.,
wobet dber auBtretende Saft und dad Fett
nidht verloven gehen.

Die teuerite Fletjhnabrung ijt entjdie-
Den Wurft,. Die guten Gorten find 3u
teuer und die billigen find wenig wert;
fie baben leine Qrajt, aber meijt jehr viel
Saft (Waijer).

Cinen fajt vollwertigen Fleijderfaly bils
ben bie Fijde. 500 Gr. Fleijdh entjpricht
an Adahrwert ungefabr 750 Gr. Fijdh. Nlan
braudt aljo nur ein Biertel mebr zu ges
niefen, um jeinen dbrbebarf ebenjogut
wie mit Fleijdnabrung 3u dbeden. Dad
ift Dbei ber Billigleit der Seefijhe von
grofjer Bedbeutung. Geniet man 3u Fijd-
geridhten, ebenfo wie man e3 3u Fleijd=
fpeifen -gewobhnt ijt, Gemiije oder Hitljens
friidbte, fo jattigen die Fijdhgeridhte aud
genau fo wie die Fleijdipeifen. Jn gegens
wartiger Beif, da biersulande die Nlieers
filbe {dwer erbadltlid) find, geniege man
unjere Sugwafjerfijde.

Sebr nabrhaft ift ber Kdje. Fetter Rafe
enthait mit Uudnabhme der Niolfe alle Bes
ftanbdteile der NIl in Fongentrierter Form,
und der Wlagerkdfe ift gleidhjam Nlagers
mildertraft. Daber befit Wiagerfdfe mit
jeinen 34 Pro3. Ciwei mehr ald dboppelt
jo viel wie 3. B. Shweinefleijdh) (15 Pros.).
Snjolge jeined Reihtumsd an Ciweifftoffen
befitit Der RKaje aljo den doppelten bid dreis
faden Adbrwert mander Fleijdharten; er
ift indefjfen nur dann leidht verdaulid,
wenn er gut gefaut wird. Der leidht vers
daulide, billige, eitveifreidhe Quarf emps
fieblt fid al8 auBgeseidhnete Sufoft 3u den
cimetBarmen Rartoffeln.

Billig und febr nabrbhajt jind aud) alle
Hitlfenfriidhte (Crbfen, Linjen, BVobnen).
©ie enthalten mebr Ciweify ald Fleifd.
SShre PreiBwitrdigleit jteigt nod) dadurd,
bap ibr Walfergehalt ungefibhr 60 Prozent
geringer {jt. - Freilid find fie arm an Fett,
welded in unferer Aahrung ent{dhieden
aud) entbalten fein muf. Gerabe in der
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falteren Sabredseit bilden bie Fette fiir
unjern Leib eine vorziiglidhe Warmequelle.
Bum Beifpiel Sped it nidht teurer ald
Fleijd. JluBerit nabrhaft, preidwiirdig
und wdrmebildbend ijt daher Bret von
Hiutljenfriidten jeder Urt mit Sped.

Der Ciweifjtoff (Cegumin) der Hiiljen-
frithte bat Dden Ibeljtand, daf er in
»bartem® (falfhaltigem) Waijjer nidht weid
gefodht werben fann und aud) in faltem
Wafjer erft aufgeldit werben muf. Daber
joll man Hiulfenfriihte am Ubend vor dem
Gebraude in faltem Wafler einmweiden.
Cine Sugabe von Aatron madt bad Waffer
yweid“. Wo der Selbjtfodyer ober die Rod=
fijte im Gebraud ftebt, fonnen die Lequmis
nofen aud) abends jdhon eingejtellt werben.

©p fann man durd) ridtige Subereit-
ung und Audwahl der Speifen mandyed
fparen und dberen AUdhrwert nod) erhohen.

HJ'D&D_'E bBaushalt, EI/H}D{

BVom Objtdorren. (Audy ald Untwort auf
Krage 76). RKleine Virnen ecignen fidh nidht
3um Dorren, aud) die Teilerdbirnen find 3u
biefem Bwed nidht bejonderd 3zu empfehlen,
Cine Dorrbirne muf neben der ridhtigen Groge
bor allem fraftig fein in Gajt und Fletjdh, —
Hausfrauen, bie jelbft und nur mit Hiilfe
ibre8 KQodhberbed bdorren, jollten die Fridhte
nidht in ganzem Bujtande ddorren, jondbern
in Halften odber Vierteln. Stiel und Gehauje
bleiben bei ben Birnen, bet ben Apfeln werden
fte weggefdnitten. Bidher Hhat man die Upfel
meift gejdyalt, heute nidht mehr. Die Gejdhdjte
fitr Hausdhaltungdgegenjtande bhalten fleinere,
fitr RKodhberde pajfende Hurben auj Lager.
Wan nimmt vor Cinfauf jolder dbasd Langes
und BVreitemaf der im Kod)berd vorhandenen
Heipluftraume (Bratofen ujw.) Wud) dbie Hohe
muB befannt jein, jofern man grofere Quans
titdaten ODbjt borrem, alfo bie Heijluftraume
mit Hurben anfiillen will. Die 3uredhtge=
jdbniten Friidhte fommen nun in lojer Lage
auf die eingelnen Hurden, dieje in ben Heil=
luftraum, eine iiber bie anbere. Worteilhajter
ift e8 mnatirlid, ibn mit Hurden bi8 oben
aufsufitllen, wad 3—5 Hurden fiir einen Raum
beanjprudht. Sie alle werben mit gleicher
Warmemenge gedorrt, die eine einzige Hurdbe
beaniprucdhen tiirbe. WUnbaltended Heizen ijt
namentlid) fir dad erjte Stadium von Vors-
teil, {pater lagt mar fie wenn moglidh bHie
und dbawadabrend ded Kodhensd dber Wabhl3eit
und ftetdnad dbem Koden bel vermebrter

Warmeerseugung in den Dorrdumen. Man
erlieft und wenbet fie fleigig und 3war ftets
nad) Crialten bed Ofens, wabrend man anders
feit8 wabrend dem Heizen nidht dHffnet, um
Warmeverlujten porsubeugen. Dad Stadium
ber Diirre wird aud) von Ungeiibten leidht
erfannt, einmal an ber 3ujammengejdhrumpiten
Haut und ferner untriiglid) dburd) Serjdhnetden
und RKoften einer Frudt. Wan nebhme lefi-
tered friibzeitig genug vor und reguliere, dem
Befund gemal, Hifge und Jeitbaner 3um Fertig=
borren. Bu jtarf gebdrrted Objt ijt verbors
bened Obft unb reprdfentiert einen betradht=
[then Geld= und Beitverlujt. — Die Obftferne
jammle man fiir unjere Wintergdjte, bie
BVogel. -er,

Prattijde WUrt, einzuheizen. Die Koblen
geben mebr Hiffe, wenn man betm Einlegen
nicdht die frijdhen Koblen auf die bereitd im
Ofen befindliden wirft, jonbern wenn fie
orbentlidh dburdygebrannt find, nadh dbem hins
teren Teile bed Ofend jdiebt und die frijdhen
bann porne gegen bie glithendbe Sdhicht legt,
jo bag fie nur auf einer Geite mit diefer in
Beriibrung fommen. Hierdburd) ergielt man,
bap bie ben frijdhen Koblen entiteigenden Gaje
itber bie glithenden RKoblen binjtreidhen und
bereit8 auf biefem Wege verbrannt und nufs
bar gemadit werben, twdhrend jie bet dem
erftgenannten BVerfabren ded Uufjhdufend dber
frijhen Koblen unbenuit jum GSdornitein
binausfliegen. L. R

Weitwoollene Sdlafs oder RNeifededen
jbwenft man in Waffer, in dbem Zuvor ein
Ggloffel Stearindl und 3wei ERHifel Sals
miafgeiit jdaumig gefdhlagen wurden, hin und
ber, ipiilt fie jofort in flarem Waffer nadh
und [aBt fie an ber Gonne trodnen., W,

mone
—

poood Kt

R

Gpeifesettel fiiv die biivgerlide Riide.

Gonntag: Cinlauf=Guppe, * Spidbraten aus
Wildfletjch, * Rartoffeln mit Kaje, * Upfels
{dharlotte.

Wontag: TLinjen=Guppe mit Sdiiblingen,
T ®ebratene Koblraben, T Birnenfuden.
Diendtag : * Kummel = Suppe mit Gemiije

T Haferbret, Hagebuttenfompott,
Mittwod): Crb3-Guppe mit Sdhweinsfien,
T Gedampfted Kraut, T Kajegesdnfte,
Donnerdtag: Vrot= Guppe, T Pideljteiners
fleijdh, * Quarfjtriehel, * Sdhofolade-Créme.
Freitag: Mebl= Guppe, T Kabeljan mit Ra-
rotten, T Gebadened AUpfelmus.
Gamstag: Kartoffel-Suppe, * Rutteln mit Ges=
miife, * Gpedfuden, * Quittenmus.

Die mit * begeidneten Regepte find in biefer Mumnter jut
finben, bie mit + begeidneten int ber leften,
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Kodyresepte.
Altoholhaltiger MWein Tanm ju {Rfen Gpeifen mit Lorterl
vurd) alloholfreien Mein oder waflerverdinnten Eirup, und
i fanren Epeifen durdy Jitronenfaft erfekt werden.

Riimmel = Suppe mit Gemiife. 10 Gr.
Ritmmel, 500 Gr. Wirfing, 2 Sellertefnollen,
Peterfilie, Laud), 70 Gr. Vutter, 2!z Liter
Waffer, 50 Gr. NWebl, Gal3. Wirfing und
Gelleriefnollen werben gepubt, fein gejdhnitten,
unbd mit bem gefalzenen Wafer aujsd Feuer
getant. Den RKimmel binbdet man in ein
faubered Tiichlein und fodht ihn fo in der
Guppe. Jm belfen Fett wird dad NWleh!
hellbraun gerdjtet, ber fein gejdhnittene Laud
mit Peterfilie darin Fury gedampit und der
Guppe beigegeben. Gie wird /2 Stunde ge=
fodht, bann nimmt man den Kimmel heraus
und ridhtet an.

Aus ,Reformbochbudh® von . Gpiihler.

CSpidbraten bon Wildbret. Dad Wild«
bret wird mit Gped gejpidt, gefalzen, ges
pfeffert; bann mit einer geborigen Vortion
falten Waifferd auf dad Feuer gebradht, 3um
Koden, nidht Braten. Aaddem man abge-
jdhaumt, wird eine mit Wellfen gejpidie Swiebel
unbd ein guted GStud eingejottener Butter bas=
3u gegeben. Jit dad Fleifd jozujagen: gar,
nimmt man ungefabr 1 Liter der 3ugefodten
Briihe herausd, reibt Weilbrot, rojtet ¢ {dhon
gelb, {dhuttet dbie beraudgenommene Brithe
baritber, [dgt auffoden und gieft ¢8 dann
uber dad in der Vfanne befindlihe Fletjdh.
Darn [agt man nod) auffodhen und der VBraten
it fertig. Gowobl Hajen, al8 Neh oder Gemss=
fleifdh Jo 3ubereitet, jhmedt vortrefflich.

Uud ,Rodhrezepte biindbn., Frauen,

Gemiitfe mit Kutteln, Sdhweines oder
Rindfleifd. 30 Gr. Riuben, 400 Gr. RKars
toffeln, /2 Kopf Wirfing, elwad Laud) und
Peterfilie, 600 Gr. RKutteln ober Fleijd, 2
CRloffel Fett, 1 CERloffel NWiehl, 1 Biwiebel,
Gal3 und Pfeffer. Dad Fletjh wird in viers
eFige Wiirfel gejdnitten und mit der ges
badten Bwiebel in raudbheifem Fett ecinige
NMinuten angebraten, dann ftaubt man Webhl
paritber, fiigt Gal3, Vfefjer, Veterfilie bet,
[0fdht mit dbem beigen Wafjer ab, fiigt bie
vorbereiteten, grob gejdnittenen Gemiife bei
und ldgt dba8 Geriht 15 Minuten 3ugededt
bampfen und wdhrend 2 Stunben in bder
Kodfijte garfoden,

Rartoffeln mit RKaje. 1 RKilo Kartoffeln,
1 Teeldffel Salz, 2 ERlofjel Sett obder ein
fleined Stiid Gped, 1 fleine Bitebel, 1 Ei,
5—6 GCgloffel geriebenen RKaje, 1'/2—2 Tafjen
Wi, 1 fleine Taffe Wafler. Die roben
RKartoffeln werben gejdalt, in Sdeiben ge=
fhnitten und ind bheige Fett oder in bden
glafig gebratenen Gped gegeben, die Bwiebeln
und bag Waijfer 3ugefiigt und alled 3ugebedt
12 Gtunbe weidhgedbampit. Der geriebene

Rafe wird mit dbem Gt und der Mild) vers
riibrt, iber die RKartoffeln gegeben und unter
Fraftigem Wenden gebraten, bid bdie Wlaffe
anfdangt, feit 3u werben.
Aus ,BeitgemdBe Nezepte”
beraudg. v. b. Geft. Biirid) bed Sdhiwets.
Gemeinn. Frauenvereins.

Quitten=Wus auf fiiddeutidhe Art. bt
bi8 3ehn Quitten werdben gejdhalf, in 6—8
Teile 3erfchnitten, vom Kernbausd befreit und
mit Halb Waifer, bhalb Wein weidhgefodt.
Dann durd) ein Haarjieb geftrihen und mit
bem nodtigen Suder vermifdt 3u Tijd gegeben.

Quark=Striesel. Ein Liter frijder Quart
wird gut audgepreft, mit ber RNeibleule 3ers
rieben, mit 3 Eidbottern, etwad Galz und fo
ptel feinem Web! vermijht, dbaB man einen
feften Teig erbalt; ausd bdiefem formt man
fingerlange, fdhmale Gtriefel, die man in
jtebend petgem Gdymalz unter beftandigem
Gddiitteln ded RKafjerold badt. GSobald fie
braun 3u werben beginnen, jpringen jte auf
und werben ringdherum fraus. Wan ent=
fettet fie auf BVrotjdnitten, beftreut fie mit
Buder und gibt fie warm mit Kompott, Obijts
ober Mild=GSauce 3u Tifjd.

Fipfelfdarlotte. SBeit 1Y/2 Stdbn. 300 Gr.
Ginbad, 125 Gr. BVutter, 125 Gr. Suder,
100 Gr. Nojinen, etivad Simmt, 6 bid 8 jaure
dipfel, 1 Desil, Frudtjaft. Dad Broi wird in
3 Cm. breite, diinne und jo lange Streifdhen
gefdnitten, ald die betr. Uuflaufform hod ift,
und aud) fiir ben BVoben ecin pafjender Bes=
lag aud dem Vrot juredht gejdhnitten. Tn=
swijden hat man die Butter in einem fleinen
Pfannden 3ergehen und flar werben laffen,
3teht jebed Brotitid rajdh bdburd die Butter
und Ffleibet bie Form o gut bamit aud, dap
nirgends eine Cude ift. Wan bringt nun bid
sur balben Hobhe dber Form gebiinjtete pfels
fhnigdhen mit bem Suder unbd ben gewajdenen
Rofinen hinein, legt nodhmald eine Lage ges
butterte8 Brot auf und fillt mit den Apfeln
3u. Buoberft fommt Brot. Wan badt in magig
beigem Ofen 3/« bid 1 Gtunbe und {tirst bie
Gdarlotte auj etne runbe Platte, in deren
Fond man Himbeer= ober etnen andern Frudt-
faft giebt.

Sdololadecreme, Seit '/2 Stunde, 100
big 125 Gr. jiBe Sdofolabe (ober ¥4 fiiBe
und /4 bittere), 8 Dezil. Rahm ober MWild),
130 Gr. Buder, 8 Gigelb, '/« Liter Wafler. Die
Gdofolade wird mit 3wei CRIOTfel Waffer und
bem Buderin ber MWejlingpfanne aufjdwadem
Feuer geriibrt, bid etn glatter Teig entitebt.
Miti dbem Reft ded Wafjerd ablojden, jorgs
faltig riihren und ben Rabm ober bie Mild)
nad und nad jugieen. Die Fliiffigleit wird
nodhmal8d vord Kodhen gebradt und bebutjam
3u ben mit wenig falter Wild) gut 3erquirlten
Gigelb geriibrt. Die Creme wieder vord Roden
bringen und bdann bdburd) bdad Gieb in bie
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Cremefdyiifiel gieBen und von Seit ju Seit
rithren Bbid zum erfalten.
Aus ,Gritli in der Riidhe.

Chweizer Gped =Ruden. Wan vers
rithrt 4 gebdufte GHIoFFel MWehl und eine
gute Prije Galz mit falter Mildh 3u einer
glatten MWafje und mijdht & Eier, 4 CRIGffel
boll twitrflig gefdnittenen Gped und eine
feingebacdte Swiebel hinzu. Nlan verteilt diesd
auf einem '/? Cm, bid aufgerollten, mit einem
Rand verfehenen Kuden von gewdbhnlidhem
Weikbrotteig und badt diefen bet maiger
Hitse bodygelb.

Cingemadite Friidte.

Hagebutten=armelade. Die febr retfen
Hagebutten werben von ben Kernen befreit,
in einen jteinernen Topf gelegt, fparlidh mit
etwad Waffer ober Nofwein befeudtet und
6—8 Tage in den RKeller gejtellt, wdhrend
man jie taglih mit einem jauberen Holzldffel
umritbrt, damit fie redt gleidhmdgig weid
werben. Wad) WUblauf diefer Seit reibt man
fie burd) ein feined8 Haarfieh, {o dak nur die
Gdyalen 3uriidbleiben und ldutert auf jedes
2 Rilo Narf '/z RKilo Buder. WWan Fobt
ibn 3um Faden, mijdht ibn Fodhend 3u dem
Hagebuttenmarf, verriibrt Had Ganze eine
Gtunde lang nad einer Seite hin und fiillt
e8 in fleine Gteintdpfe.

HagebuttensPaften. 3Bu 250 Gr. Hages
butten=Wark, weldhed man dburd dad Durd=
ftreiden bon wetdgeworbenen Hagebutten
gewinnt, mijht man 80 Gr. Jipfel - MWar-
melabe, Tocht 300 Gr. Buder 3um Flug, rithrt
e8 nacdh und nad) 3u dbem MWart, [akt alles
einmal auffoden und jeit runde Vajten das
von auf ftarfed Papier. Wan jdnetdet jie nad
bem Trodnen mit einem in DheiRed Waffer
getaudhten Wejfer [08, feht je jwei und 3wet
jujammen und bewabrt fie in Papier ge=
bullt auf.

Gdlehen einzumaden. AWuf /2 Kilo
©dylehen nimmt man !/ Kilo Suder, etwad
ganjen 3imt und einige Gewiirynelfen, legt
die moglichit reifen, von ben Gtielen befreiten
Fridte in einen Topf, [dutert den Suder
3u binnem Girup und giegt ibn dariiber.
©o lagt man fte sugededt 24 Stunden ftehen,
{dhiittet Den Gaft ab, Fodht ihn did ein, jdHdumt
ibn ab, tut die GSdlehen binein, [4ft fie
eintgemal barin aufiwallen, tut fie jamt dem
Girup wieber in den Topf und dedt fie 3u.
Am folgenden Tage feibt man den Strup
wieder durd), fodht ihn mit Bimt und Aelfen,
Dif ein und gteft thn nad) bem Grfalten auf
bie in die Gldfer gejdichteten Friidhte.

Quitten-Sdnige. 1 RKRilogr. hergeridhtete
Quittenidnite, 3/ Liter Wafjer, 400 Gr. Suder.
Die mit einem Fudje abgeriebenen Quitten
werden in adt Teile gejdnitten, gejdhalt und
Dad RKernbaugd entfernt. Wun ftellt man bie

Gdnie mit o viel Wajjer und etwasd Suder
auid Feuer, bah e8 darob jujammengeht, und
fodht fte weid), aber nidht 3u weidh, jonft wers
ben fie unanfebnlidh. Godann {dhiittet man
fie auf ¢in Gieb, et bem abgelaufenen Saft
ben notigen Suder bel, fodht ibn etwa fiinf
Winuten und gieht ihn an die Shnife. Um
folgenben Tage gieht man den Gaft ab, fodt
Die Gdnife barin auf, legt fie mit bem SdHaums
[5ffel tn bie Gldfer und gieht ben didlidh eins
gefodhten Gaft dbariiber. Wad) einigen Tagen
muf man nodhmald nadjehen, und den Saft.
wenn er wieder diinn geworden ijt, didlid
etnfocdhen.
Aus ,Die Subereitung ber Konjerven”,

== Gesundheltspﬂegeﬂ

3ur Hautpflege im Herbft. AUl Haupts
grundia bei ber Hautpjlege gilt immer eine
verniinftige Hngtene. Die richtige inbividuelle
Crndhrung und Kleidbung, fleihige Vewegung
in frifder Cujf, geniigende Wadhtrubhe in gut
geliifteten Rdaumen befdrdbern bie gejunde
Blutbilbung und Blutzirfulation unb vers
[eiben ber Haut Weidhheit uud eine gejunbde
Farbe. Bu ben Einfliiflen, die den Feint
{dhadigen, gebort 3. B. rajdher Temperaturs
wedfel und dbauernber Uufenthalt in feudter,
Falter Luft, woburd) die iibermagige Rotung
be8 Gefidhtd und der Hanbe, namentlid bdie
entitellende ,rote Nafe” entjteht. Jn jolden
Fallen benufe man 3um Wajden redht marmes
Waifer und ftatt ber Seife Manbdeltleie, iiber=
giege bann die gerdteten Gtellen mit faltem
Walfer und tupfe fie mit cinem weidhen Tudye,
obne 3u reiben, vorfidhtig troden. Wudy joll
cin GRloffel Jotletteefitg, ber dem Wajdhs
waffer 3ugejeit ird, vorteilbaft 3ur BVejeitig-
ung der Note wirfen. Wird die Haut raub
und rijftg, fo it fie, namentlich vor dem Uuss
geben, mit Golbcream einzureiben und 3zu
majfieren. Bur Pflege und Verjdhonerung der
Haut dienen aud) Wajdhungen mit warmem
Wafjer, bem man VBenzoétinftur beifiigt. Dasd
Tragen Ded Gdyleierd, befondberd bHed fars
bigen, ift fir dte Haut dhadlid. —a.

gl iyl

Fir die Aufbewahrung ded Winters
obfted eignen fidh unjere Objtfeller im allges
meinen recht gut; nur jolte man bejorgt jein,
baB dad Objt vor bem Cinbringen der Ernte
fauber gereinigt, eventuell bie Rifjten ausdges
jhwefelt und bdie Wdande mit Kalfmild) ges
ftrichen werden. Die vorhanbenen Holzhurden
find 3u twafden, an ber Sonne 3u trodnen
und wenn moglidh mit einer 3weiprozentigen
Kupfervitriollojung 3u bejtreiden.

Gartenbau- und Blumenzudit.
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Ferner hat man 3u beobadyten, daf bdie

Semperatur tm Keller nidht 3u bod) jteigt; ed-

fann lefitere dbaburdy beeinflufgt werden, dak
wadbrend ber warmen Tagedzeit die Feniter
gefdloffen und erft nadtd geofinet werden.
Durd) [dliegen ber Fenjterlaben ober durd
BVorhangen von Embalage ift der Sutritt dbed
Gonnenlidhted 3u verhindern. Fe niedriger
bte Temperatur im Lagerfeller gehalten werden
Fann, bejto vorteilbafter ijt ed fiir bad Obft.
Die Criabrung hat geseigt, dbah in trodenen
Qellerraumen bdad8 OBt bald jujammens
fdhrumpft; vor allem find bie RNeinettenjorten
bierin fehr empfindlid. Da Apfel und Birnen
80 und mebr Prozent Wafjer entbalten, jollte
bie relative Luftfeuchtigfeit im Lagerraum nidt
unter 85/, finfen.

€3 it nidht abjolut notwendlg, die Friidte
einfdhidhtig auf bie Lagerburd 3u bringen,
fonbern man fann grofere Quantitdten ders
felben Gorten in Gdidten von 70-80 Cm
lagern. Geniigen vorhandeneLagerrdumenidht
fiir bie AUufbewabrung ber diedjdbrigen retdh=
lidjen Grnten, jo fann man 3ur Ausdbilfe aud)
anbere Lolalitaten, [eere Wobnrdume, Heus
btelen, ja jogar Grbmicten benuben. €8 fei
aber aqudbriidlidy betont, dap Diefe leBteren
Aufbewabhrungdmethoden nur ald Wotbehelfe
3u betradhten find unbd nur fiir weniger wert=
volled Obft, bad im Laufe ded Winters ents
weber verfauft ober im cigenen Betriebe vers
wertet twird, jur Unwendung fommen jollten.

®Gut getrodneted Stroh und Heu find
{hlehte Warmeletter, und ed hadlt jidh dbaber
bas Objt barin gut. Wir findben aud in reidh=
[idden Objtiabren nidht felten auf ben Heus
dielen grogere Quantitdten Obft. Bei Cintritt
ftarferer RKalte wirb badjelbe mit einer Gdhidt
Heu oder Groh zugededt. Obft, bad im Laufe
be8 Vorwinterd gebdrrt werden fjoll, fann
man an frodenen Gtellen unter Baumen, auf
trodened Laub ober Gtroh audjdiitten. So-
lange dbie Temperatur nicht alzu febr finit,
ift ein Subdeden nidht notwendig. Wur bel
bauerndem Froftetter jollte dad Obft mit
trodenem Laub jugebedt werben. Gdlielidh
fann OBt aud) in Erdbmieten dbnlid) wie
Runfel= und Weifriiben aufbewabrt werbden.
G3 ijt abjolut notwendig, dbaf bie Erbgruben
mit Caben audgejdhlagen werden; dod) ditrfen
diefe nicdht bireft auf bie Grde 3uliegen Fommen,
fonbern miiffen auj Balfen liegen, damit eine
Cuftididht von minbdeftend 20 Cm. beftebt.
Auch bier hat bad Subeden erft 3u erfolgen,
wenn ftarfere RKdlte eintritt. Hie und bda
werben aud Sorfmull, Kalfitaub, Sageipdne,
Holzajdhe und anbdere Gtoffe fiir die Aufbes
wabhrung von Objt benubit. Ste haden aber
alle den Nadteil, dbap die Friidhte leicht be=
{chmugt werden.

Gdwei3. Seitidrijt fir Obit=
und Weinbau.

" |

Ej-n-c}q Tierzudht. ]-EH:I-E;E]‘
Gin guter Hithnerftall ift nidht nur eine
Bierde fir jebed Unwejen, jondern aud von
groBem Vorteil fiir eine eintraglidhe Hitbner~
sudt. Cr joll nidht 3u flein jein, Damit die
Hithner im Winter darin etiwad Bewegungs=
freibeit baben. Liegt er neben dem RKubitall,
nur dburd ein Gtiter von ibm getrennt, jo
[egen bdie Hithner den ganzen Winter. Der
Hibneritall muf o bod fein, dbal ein erwadhy-
fener Wann gut darin fteben fann; da bie
Hithner aber weber Adjje nod) ftarfe Kalte,
nidht einmal 3ug vertragen, muf der Stall
moglidhit gefdiiht liegen und aud) bdidte
Wande haben. NMlan fordert fiir Budhthiithner
140 R, far Wajthitbner 9 R Stalltemperatur.
Retnlidhleit und gute Luft jind dben Hithnern
Bediirfnid. Der Gtall jollte alle Wodyen 3wetls
mal gereinigt und mebrmald im Fabre mit
RKalfwafjer, bem man etwasd Gdyiwefel oder jehr
perdiinnte Karboljdure 3ufeBen fann (100 g
friftalijierte Gaure auf 51 Wafjer), getiindt
werben. Ferner miifjen alle Rifen, audy die
im Holzwerl, mit Sement audgejtrichen werben.
Diele Alittel, {owie dad Raudern mit Wad)=
Holberbeeren haltendad Ungesieferfern. Ebhen=
fo ift bag AUusdftduben mit dbem Pulver frijd
gelojdhten Kalled vorziiglidh gegen Ungesiefer.
Dann geben aud die getrodneten BVliiten ded
Rainfarnd (Panacetum vulgare), bad billigjte
und vorsiiglichite Injeftenpulver. Die Fenijter
tm Hiibnerftall muf man hodh anbringen lafjen,
jo dbap die Hiihner fein Sug trifit. €8 miifjen
Gdyiebefeniter, tnnen mit abgejdragter Brift«
ung, fein, dbamit fidy die Hithner nidht auf jte
feen Fonnen. WuBerdem mifen die Fenjter
sum Gdul gegen Warder, Jlti3, Kafen nnd
anbere Hubnerfeinde mit guten Drabtgittern

berfehen werden. A.

Frage-Edke.

—— —_— l

AUntworten.

76, Dad Dorren Dder BVWirnen bejorgte
ih auf 3wet WUrten: a) mittelgroBe VBirnen,
aud jolde, die gefallen find, reibt man gut
ab, jdneidet fie entwei, entfernt Kernbausd
und Fliege und legt jie etwad an dte Sonne,
wenn died miglich ift. Dann bringt man fie,
nebenetnanber liegend, mit der Gdnittflache
nacdy oben, auf die Dodrrburben und jdiebt
fie in den Ofen. Gobald die Rindenjeite
braun geworben, wendet man bie Birnen
unbd dorrt weiter. GSind fie fertig, legt man
fie nod etiwad an die SGonne ober an trodene
Luft und gibt fte in Sadlein, die in frodener
Bodenfammer Hangend aufbewahrt werben.
b) RKlecinere BVirnen, 3. V. Wiojtbirnen, reibt
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man gut ab, {dneidet nur die Fliege heraus
und trodnet fie wie oben. — Weitere Vers
wendbungen der Birnen find: Wan {dalt und
Halbiert fteTund madt fie wie Swetjhgen in
Gifig und Buder ein. — Halbierte obder in
Fleine Gdnifie geteilte Birnen fodht man in
Bucerfirup (1 Liter Wafjer, 350 Gr. Buder),
bem ettwad Bimtjtengel, 2 bid 4 Welfen und
3itvonenrinde beigegeben wird, falt weid,
nimmt fie Heraud und lagt den Girup 10
Winuten weiter fodhen. Dann gieft man
ihbn fiber Die Birnen und fodht ibn nad 2
Tagen wieber anf; nad weitern 2 FTagen
wiederholt man bdied. Wad) Crlalten pers
binbet man den Topf gut 3u. Solde Birnen
halten fih 2—3 Nilonate und {dhmeden jebr
gut. Refa.
77. Stod= und Obftfleden laffen fidh
mit Sitronenjdure entfernen, dte man auf bie
Fleden traufelt unb gut ausdwadjdt. Weile
Wajhe hanat man darnad, moglidhit nab,
in dbie Gonne, weld)e bdie Fleden bleiden
wirh. Gind fie nodh nidht verfdhwunden beim
Srodnen, {o benee man die fledigen Stellen
nodhmald. Wad 3wet Wadjdyen werden fie
gan3 verjdhwinden. i Refa.
78. Wajde, die flectig ift, lagt fidh aqut
nad oben angegebenem Verfabren bleidhen.
Man nele von Seit 3u Beit wieber die fleds
igen Gtiide und bdange fie moglidhit in bdie
SGonte. Wasd nad) bem erften Wale nicht aud=
aebt, wird nad) einigen Waldhen verjdhwinbden,
&3 it ratjam, derartige Wajdhe gleich wieber
in Gebraud 3u nehmen. Reja.
80. AIZ WViigeleifen verwende id feit
Sahren ein gewdbhnlihed RKobleneifen, dad
ih aber, ftait mit Hol3= ober jog. Gejunds
beit8fohlen mit Lucta=Roblen (wie fie fiir
Dalp=Cijen gebraudht twerden) biigle. Cin
Patet & 50 Ct3. reidht pon morgensd 8—1'/;
big 2 Ubr fiir Gtarfes und andere Wajdye;
idh probierte fiir bad Biigeln ber Wajde
verjchiebene Verfabren und bleibe bet biefem.
Bet Hausdjhnetdberei ober um {dnel 1—2
Blujen 3u biigeln, vertwende idh ein eleftrijdhesd
Gijen, basd jebr gut und billtg tm Gebraude
ift. Refa.
81. Golden KRitt erhalten Sie wahridein=
[idh in einer groBern Drogerie. Fb batte
aud) groBe Fugen und I[tef fie durd) den
Gdyreiner mit feinen Holzjtaben ausdbeffern,
wo3zu idh [Fbnen aud) raten fann.  Reja.
81. Wit aufgelditem PVapier, dad in Form
eined biden Vreted in die Fugen geftopit
wird, onnen Sie jolde gut aqudfiillen. €3
mufy aber redht feft gejdheben, bamit, wenn
Dad aufgenommene Waffer verdunitet, bdie
Gpalten wirflidh) nidht wieder 3um BVoridein
fommen. Leferin.
Fragen.
82, Wie i bhorte, fommen bie frither
viel gebraudten Grudeherde wieder in Aufs

jbwung. RKann mir eine WUbonnentin mit-
teilen, wo Diefe famt Waterial erhaltlich jind 2
Krau B. 9. in K.
83. RKonnte mir jemand ein Rezept 3u
jdbwarzer Sdubcreme angeben? Beften
Danf 3um voraus. Sba.
84, &b bitte um Nezepte 3ur BVerwendung
von Quitten, bauptiadlid modte id) wifjen,
ob man fte aud) fterilifieren fann und ob
marn fie nidt aud) al8 Kompott 3u Mehl-
jpeifen pertwenden fonnte., Sum voraus herss
lichiten Dant. ANeue AUbonnentin.

Dal_3ur BVehbandlung und Erhaltung desd
gegenwartig obnebin o teuern Sdhub= und
Lebertwerfd nur basd BVefte wirflih gut genug
iit, wird vieleidht im allgemeinen von manden
Hausdfrauen nod) ju wenig beadtet. Ein in
jeber Besziebung vollig einwandfreied und
unitbertroffened Ghuhpul= und Ledererhalts
ung@mittel ditrfte wobl obne Nbertreibung bie
fett FJabren von der Firma G. §. Fijder, dem.
Fabril in Febraltorf, fabrizierte und unter
ber gefehlidh gejdhiiiten Nlarfe ,Jbeal* in
ben Hanbel gebradte Hodglanjcreme fein.
Frel von dlenden SGtoffen, dabet von grofer
Audgiebigleit und fiir jeded Leber pafjend,
ftellt ,8beal” ein Ledererhaltungdmittel dar,
bad ben boditen Unforderungen, weldhe an
cine Gdubwidie iiberbaupt gejtellt werden
fonnen, vollauf geredht wird. Die hervorragens
ben Cigenjdaften ded Praparated wurden
benn aud {dhon vor ldngerer Jeit in einem
Fadblatt, ber ,Ghwets. Ghuhmaderseitung,
rithmend ermdabnt und dem PVublifum ein BVers
juch mit gutem Gewiffen empfohlen. Wer alfo
fetne ©dyube erbalten und jidh Beit und NMiihe
fparen will, verlange bei jeinem Sdhub- oder
Gpesereibandler ausdridlidh Hodglanzcreme
p3Deal®, in Dofen 3u 25, 40 ober 60 Ct3, fiber=
all erbaltlih und laffe jidh im eigenen [ntes
refje feine anberen minberwertigen Griage
praparate aufidhwaten.
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