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,Ein Eigen 3u bejiben, bad ijt gut,

Gei e8 im Haufe, feid im Herszen.

Jn allen Leiden madt e8 Alut

Uud it ein Sroft in allen Sdmerzen,

Bu neuem Leben ift8 ber KReim!

Werd nidht vermift in hHeitern Tagen —

Wenns finjter wird, wobl ibm, fann er
bann fagen:

Seht geh’ idh heim!«
OF

Vom Crandyieren.
(Nadbrud perboten.)

Cine fjorgfdltig gefodhte NWlabhlzeit joll
aud) jorgfdltig angerichtet werben, denn
nidht nur unfere Sunge, aud) dad Wuge
will etwad haben. Dad ridtige Jrans
dieren erfordert aber SGadfenninid und
GejdyidlidhIeit. Mit ANad)jtehendem feien
pazu einige AUnleitungen gegeben.

Bum Srandieren gehoren ein Trandyiers
mefjer, jiir weldyed fid) am beften ein fpifes,
nidt 3u breited Neffer mit einer biegfamen,
jdharfen Riinge eignet, eine 3weis ober dreis
3intige Gabel und fiir Gefligel eine Srans
dierfdere. Fiir Frauen ijt bad Trandyieren
oft eine mithevolle Arbeit, denn eB8 erfordert
neben Der genauen Kenntnid der 3u jdHnei-

Trojan.

benden Fleijditiide audy phyfijde RKraft.
€8 gebhort aud) grofe Geldidlidhfeit das
3u, die gejdnittenen Gtiide wieder jo 3u-
fammensulegen, daf fie appetitlidy auds
jeben.

WIB Hauptregel fann gelten, dag man
bie Fafer bed Fleifded niemald der Lange
nad, jondern jtetd quer durd)jdneidet und
bag beim Sdneiden {o wenig Saft wie
moglid) verloren gebt. Aiemald darf bad
Sleijdy geidnitten werben, wenn nody aller
Gajt in Lojung, d. h. wenn er eben aud
ber Qody= ober Brathife fommt. Fe nad
Grofle der Stiide mup bad Fleijh 5—10
Wiinuten auf warmer Stelle ftehen bleiben.
Die Gdyiifiel, welde dad trandyierte Fleijdh
aufnehmen joll, muf beif jein.

Beim Serlegen eined Hafen trennt man
suerit 3u beiben Seiten dber Wirbel dad
Fleijd didht am Knoden ab, o bafy man
jwet gleihmapige Walzen Hat, die man
in jeine, jdhrage Stiide teilt und wieber
anlegt. Die Reulen werden in Querftreifen
gefdnitten. WUud bdem iibriggebliebenen
Gerippe vergeffe man nidht, die fleinen
&iletd auBzuldfen und 3u beiden GSeiten
De8 RNitdend auf die Sdyiifjel 3u bringen.
it ber Sauce dedt man die Sranden 3u.
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Gebratene Reulen, cinerlei ob vom Ralb,
Reh, Hammel oder Sdhwein, beginnt man
beim unteren Gelenf 3u jhneiden und swar
tmmer von der Wlitte der Keule nadh dem
duferen Ranbde 3u. Wuf bdiefe Weile er~
balt man jwei Reihen gleihmaiig jdhoner
©dnitte von der oberen Halfte der Reule,
ba man tmmer nur bi8 auf den Knoden
{dhneidet.

Groge8 Gefliigel, wie Ganje, Vuten,
Fajanen, PVoularden u. dergl. fann man
nady VBelieben in grofere und Fleinere
Stiide jerlegen. €8 fommt hierbet darauf
an, ob Died Gefliigel die Hauptmaplzeit
ober nur einen 3wijdengang bildet. Veim
Srandhieren Ddiefer Tiere frennt man 3u-
erft die Reulen genau am Gelenf ab, die
Fliigel {dnetbet man mit etwvad Vrujts
fletiid BHerunter, I6jt fauber von beiben
Seiten ded Vrujtbeind die Fleijdhbrujt ab,
teilt biefe in beliebig grofe Stiide, weldhe
man fofort auf a8 Gerippe eng jujammens
legt, um die volle Vrujt Herzujtellen.

DaB Filet {hneidet man 3uerit am diinnen
Ende an und madt nidht 3u dide Sdheiben.
€8 erfordert Heim Srandhieren wenig Ars
beit und wird aud) ungeiibten Hanbden
faum miglingen.

Ganz Fleined Geflitgel laft man unsers
jdhnitten und reidht e8, jeded einzelne Stitd
auj einer gerditeten Brotjdeibe liegend,
herum. Grofere8 Gefliigel, wie Rebhithner,
Hajelbithner, Sauben u. a. werben halbiert
und mit gebratenen ©pedideiben ober 3is
tronenjtiidden garniert.

Bum Zrandyieren He8 Sdinfend wurbde
jhon in Ar. 6 (Seite 42) AUnleitung ges
geben. Wir empiehlen unjern Lejerinnen,
fid jene beadhtendwerten Ratjdhldge in
ibrem gangen Umfange in Grinnerung ju
rufen.

Ralted Fleifd und Sdinfen mug mit
bitnnem Wleffer in feine Sdheiben ges
{dnitten twerben und 3war o gejdhidt,
bag man nie den Wlefjeranjal auf bder
Sleiidideibe fieht.

€3 wird eine 3eitlang dauern, bid AUn-
fangerinnen dad Srandyieren tabelod ge=
lingt. AUm dnelften lernt, wer fidh beim

taglidhen Nlabl 1ubt! Febed Geridht muns
bet Doppelt fo gut, wenn fein Audjehen
appetitlidh ift, darum jollten alle Hausd-
frauen dem Srandyieren grifere Sorgfalt
juwenbden. Sie werden dann aud), wenn
fie ®djte 3u bewirten bHaben, 3weifellod
Unerfennung finben. M. Srott.

of
ZeitgemidBe Beizung.

(Naddrud bverboten.)

Der dieBjdhrige Winter hat und um
Beginn einen redht empfindlihen Nangel
an  Qoblenmaterial, fjeien e8 VBrifetted,
Braunfohlen ober anbere Kobhlenarten,
fpitren laffen. DeBbalb hat mande vors
forglidhe Familie in der Unjdaffung von
Hol3 einen GCriaf gejudt, und in lanb-
lihen und bejdeibeneren Werhaltnifien
baben viele a8 zum teil in Wlikredit
geratene, jum teil verbotene Holzjammeln
wieder aufgenommen, um bdem BHarten
Winter einigermafen geritjtet begegnen
3u fonnen.

Weil nun bdie Verwendung von Holz
al8 Heizmaterial da und dort der Kobhlens
betsung gewiden ift und man vielerorid
Der Weinung war, diefer und jener Ofen
eigne fih nur fitr RQoble, mag ¢8 mander
Hausdfrau etwad jhwer fallen, nun mit
9ol3 3u feuern. Cinige Orientierung und
Ratidhldge mogen daber willfommen jein.

Wo bdie tednijdhen Crrungenjdaften
unferer 3eit aud diefem ober jenem Grunde
nod) nidt vollig Cingang gefunden haben
—- und bdiefe Hadaufer diirften immer nodh
3ablreid) fein — ift ber 3plinberofen, der
ein Feuern auferhalb bed 3u erwdrmen-
pent Raumed geftattet, ald Warmejpender
eingebiirgert. Bid anbin wurbe er 3u-
meift mit KRof8 oder WUnthrazit gejpeijt.
ge nad) defjen Ronftruftion (grogere ober

[leinere Heizdifnung) eignen fid in Hols

entiveder ReiBwellen, budjene Sdjeiter,
beibed sujammen oder aud jogen. , Stode,
D. b. jtarfed Wurselwerf von Walbs, evens
tuell audy von BVirnbdumen. Dad Heizen
mit Dem ungewobhnten Waterial muf neu
gelernt werden und e8 gilt vor allem,
jeinten Ofen einmal richtig Fennen ju lernen,
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Fede Haudfrau hat jdhon erprobt, wie fidh
a8 Feuer am Dbejten und dnelljten in
den Detreffenden Ofen ent3iindet. Sie
Palte daran fejt und ridte fidh beim Uns
feuern barnad). GEB8 fet wegleitend bes
merft, daf ¢8 Ofen gibt, die fidh bei gans
gedfineter Klappe jonderbarerweife dHledt
anbetzen lafjen. Trof den {Honjten diirren
©panen ,3ieht” der Ofen nidht, die Flamme
Brennt nur mithjam und erlijdht am Enbe
nod. Da gilt e8 auBsuprobieven, bei
welder RKlappendfinung dad Feuer am
bejten brennt, WVei ganj gedfineter Klappe
Fann oft, je nad der Windridhtung und
bejondberd bei ftiirmijdem Wetter, wo die
Luft ftarf bewegt ift, suviel Luft in8 Ramin
dringen, die bann die Feuerflamme 3urirds
blajt. Wirb bie Klappe ein wenig 3us
gebrebt, Jo biljt bie8 bdem Iibelftand ab,
aber natiirlid nur dann, wenn bdie Urs
fade die genannte iit. €3 Fann ebenjo
gut eine anbere Urjadye {dHledhten , Sichend”
borliegen, 3. B. ein Sdhabden im Ofen oder
Ramin ober aud) 3u jtarfe Rupanjesung,
bem ja durd) den Raminfeger leidht abs-
gebolfen wird. Fedenfalld muf fiir einen
gutziehenden Ofen geforgt twerden, bdenn
ein jolder mit Dem erwdbnten Wiangel
braudt suviel Heizmaterial, dad aufers
dem nidt jeine ganze Heizfraft entwidelt
und nur e¢in langjamed, fjtet8 mit viel
Aithe und Seitverlujt 3u unterhaltendeld
Feuer ermoglidht.

Ofen mit grofer Offnung find vorteils
hajter fiir die Holzverwendung, ald {olde
mit fleiner. Lefitere geftatten nur daB
Feuern mit auf den Centimeter abge-
mejjenen, gewobhnlid audy im Umjang
fleinen ©deitden, die wohl gut brennen
und bald einen fleineren Grad von Wadrme
entwideln, aber feine nadhaltige Heizfrafjt
befien. [mmerhin jehe man beim Cin-
fauf folden Holzed neben dem leidht 3u
verfleinernden fiir ben Beginn der Heizs
ung auf fnorrige8d, da bdie Verdidhts
ungen folder Holsjtiide viel nadhaltige
Heizfraft entwideln. E38 ijt aber 3u einigers
maBen fparfamer Feuerung durdaud nots
wendig, daB am SHluf der jeweiligen
Feuerung nod) einige Vrifetted3 auf bdie

®lut gelegt werden, damit die Warme
anhalt. Wer alfo Ofen mit Fleiner Offnung
3u Beizen hat, jehe fidh gerabe fiir den Dieds
jahrigen Winter nady RKoplenbrifetted um.
Leidhter ijt e8, fiir ben Ofen Wlaterial
3u erbalten, der eine grofe Offnung befitit.
Die Sdyeite fonnen jowohl in der Lange
ald aud)y im Umfang grofer gewdhlt wers
ben, Inorrige Uudgeftaltungen find raums
lidh nidht im Wege; Wurzelwerf, ebenjo=
wenig wie budyene obder aud) birnbaumene
Reidwellen, die eine nadbaltige Warme
erseugen. Freilid joll man fidh babor
hiiten, Hen Ofen mit grofer Offnung dems
gemdf ftarfer 3u jpeifen, auj eine joldhe
Weije witrde ihr BVorteil aufgehoben. Feder
Ofen ijt eben audzuprobieren, auf welde
Weife er bei Fleinjtem Werbraud) am
meiften Warme entwidelt und bebalt.

Bur Feftitellung der Semperatur ift in
Da8 3u erwdrmende, frifd gelitftete Simmer
bor Dem Heizen ein Thermometer 3u
bangen; bei guter WUujmerfjamfeit [dft
fih dann letiht ermitteln, wieviel und von
weldem Heizmaterial e8 braudte, um eine
Semperaturerhohung von 3wdlf ober finfs
jebn Grad 3u erlangen. Aad) bdiefem
Befund ridtet man fid jpdater mit Vors
teil, denn man feuert und verbraudt auf
biefe Weife niht planlod Brennmates
rial. Dad blofe ,Sdaken” der Simmers
wdarme iff unzuverldjjig. Dad erwdbnte
Audprobieren bhat nod) einen weiteren
BVorteil. Hat man ndmlid) bei den erjten
Feuerungdverjuden den Ofen genau bes
obadtet, |» weil man nadher beftimmt,
wann die Ofenflappe teilweije ober gang
3u jdhliepen ijt, man lernt abjdhdgen, wann
a8 Wiaterial verbrannt jein fann. Died
ermogliht, dad Ofentor gan3 wenig 3u
offnen; durd) leftered geht befanntlid
biel Warme nulod verloven. Cine weitere
Sparfamieitdregel ijt ¢8, bdad brennende
9ol3 &. nidht verftreut in den weiten
Ofenraum 3u legen, jondern aufeinander
3u jdidten, aber natiirlih nidht jo didt,
baf Dad Feuer Ddabei erftidt. Hat man
ba8 Vrennmaterial beinahe gany vers
brannt, {o {dhiebt man jdhnell, mittelft der
Ofenidaufel die Glut von allen Seiten
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3ujammen, wobei die Wjdhe ebenfalld 3ur
Glut geftofien werben fann, da fie bie
Warme lange fefthdlt, nur darf fie durdy
ungeijtitme Vewegung nidht auf die Glut
fommen, fondern {oll diefe nur getwiffers
maBen einrabmen, Jest jdliege man bdie
Ofentlappe gans, fofern man nidt nod
Yrifetted aufgelegt hat. J[n diefem Falle
muf} fie etwad offen gehalten werden, um
bie fidh entiwidelnben Rohlengaje ausd-
jtromen 3u laffen. Worteilpaft ift e3 aud,
wenn die Glut tm BVorberraum Hed Ofensd
jujammengeftoen ijt, den BHintern Raum
anjufiillen mit dem Brennmaterial, dasd
bei Der ndaditen Feuerung sur BVerwenbds
ung fommen joll. Gogenannted ,jaures*
Hol3, D. b. folded, bad etwad feudyt oder
nidht gut geddrrt ift, erlangt dann den
ndtigen Dorrgrad und it nadbher leidht
brennbar. €3 ijt aber ftreng barauf 3u
adyten, daB 3 nidht Feuer fangt. Gefabrs
liy it die Gadye bei guter Aufmerfjams
feit nidt; fie bat fidh in Gegenben, wo
der alte Radyelofen nod) heimijd ift, gut
bewdbrt und wird nod) immer geiibt. Sur
Siderbeit fann man iiber ANadht die Ofens
flappe um ein teniged dffnen, um all=
falligem Anbrennen bed Holzed8 die Sug-
ujt nidht gan3 3u entsichen. Dod ijt ein
jolde8 ungewollted Vrennen immer ein
eidien ungeniigender Aufmerfjamfeit.
Bet Kobplenfeuerung heizt man in vielen
Familien nur einmal am Tag, aber jtark.
Bei der Holzfenerung it dad nidht von
BVorteil. Man heize 3weimal, morgend
und abendd und man wird finben, bag
ein Ofen, der feit 24 Stunbden feine ANabrs
ung mebr erbalten hat, alfo v6llig erfaltet
ijt, mebr Heizmaterial erfordert ald per
jweimal gebeizte. Cinmalige jtarfe Heize
ung bringt notwenbdig fiir eine ober 3wet
©tunbden i b e r heiste Simmer, bdie Fenijter
erden gedffnet, fo geht unniiy Warme
berloren unbd der andere Niorgen erfordert
iederum febr viel fozufagen unfrudts
bare8 NMaterial, bi8 der ganslid) erfaltete
Ofen auf dben Grad erwdrmt ift, wo dald
Feuern gut und rajd) vor fidh gef)fti .

o

DBaushalt,

Warum bejdlagen an falten Tagen
die Fenfter und Vrillen? Wetl bie Luft
tn Der Umgebung bded falten Glajed ftart
abgelitblt wird und wetl jidh infolge biefer
Ubkiblung der darin enthaltene Wajferdbampf
abjet. An falten Tagen wird in den Bims
mern ftarf eingebeist; die Wenjdhen Halten
fid) mebr al8 fonit in gefdhloffenen Raumen
auf ufw. Die Folge bavon tit, bag bie Tems
peratur und dber Feudtigfeitdgehalt der Luift
in Den gebeisten Simmern febr bodh find. Nun
ift aber bad Fenjterglad an feiner duferen
Geife ftetd mit falter Quft in Berithrung und
ift infolgebeffen tmmer falt. Dadurd) wird
aud) die Luft im J[rnern ded Simmers, in
unmittelbarer Nahe bed Fenjtersd ftart abges
Fiiplt. Die Folge davon ift, ba§ jie bad Wafjer,
basg in ibr entbalten ijt, nidht mebr in gags
jormigem Suftanbe 3u balten vermag. Das
Wailer wird baber in Geftalt feiner Sropfden
abgejdyieben, unb 3war an der Faltejten Stelle,
auj dem Glaje jelbit, Die 3uerit abgefeften
Sropfdhen find fehr wingig und bilden einen
itberaus sarten fibersug. Vald aber befommen
fte Buwach8 unb werben immer grofer, bis
fie jblielih an ber Gdyeibe herabilieken.

Haafe, ,Alerlei RKiihenweidheit®,

Gweater u. andere geftridte Jaden etc.
werden ganjlid) verjogen, wenn fie 3um
Srodnen aufgehdngt werden. MWWan bringt
fie nidt mebr in ibre urfpriinglihe Form
und jo find fte bann trof der jorgfdltigjten
Wajdarbeit perdborben. Dagegen lafjen fie
fid) leicht Jelbit reinigen in lauwarmem Waifer
mit 3ufa einer milben Geife. MWan reibe
moglidhit wenta, fondern prefie bad Wolljtict
mit dben Handen und wed)8le dad laumwarme
@cifenafier fo lange, bid bad Stid jauber
erfheint. Niemald barf ein geftrictted Woll=
ftid audgerungen twerben, weil fid) bag Ges
ftridte versieht. Wan bdriide ed in den erjten
Waffern nur gany mdRtg aud und nur im
leften (Gpitlwafer) jtarfer. Dann (ege man
e3 auf eine mebrfache Jaubere Sudlage auf
einen Fijd) und fpanne e8 nur foweit aus,
alg man_fidjer ijt, den Gegenitand nidht 3u
ftreden. €8 darf fein Teil (Armel &) hangen.
Uuf diefe Urt trodnet bad Stiid erft nadh
[dngerer 3eit, al8 ed beim Uufhdngen bder
Fall wdre, aber bafiir wird e8 aud) nidht vers
borben. -I.

Wollene Stoffe dirfen beim Wajden
weber mit Heifem Wafler nod) mit ftarfer
Lauge behanbdelt werben. Bu ibrer griinbs
lihen Reinigung benutt man eine Abfodye
ung von Quillajarinde (500 Gr, auf 5 Liter
Waifer). Um farbigen Gtoffen bdie frijden
Farben 3u erbalten, gieht man Gjiig in bas
Gpiilwaffer. Helle Woll» und Seidenjtoffe
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Ponnen in einer warmen Ubfodung von
weifen Bohnen getwajdyen werben, wobet jes
dod) jtarfed Neiben 3u vermeiben ift. Fir
bie meiften bicfer Gtoffe fann ohne Sdhadben
Gallfeife vertwenbdet werben.

Hﬁd)e.

—
—rr————

©peifesettel filr die Biirger[icbe Rildye.
Gonntag: * Reidfuppe, * Gans auf rufj. Art,
T[Q‘Ceuenburger Rartoffelgericht, * Birnens
glace.
Montag: Iwiebeljuppe, * Waccaroni mit
Reftenfleifdy, T Quarfcreme.
Diendtag: Gemiifefuppe, Warin. ShHiveinss
?ratten, * Raftantenfugeln, Rotlraut, * Lingers
orte.
Mittwod: Kimmeljuppe, T Gelfrofe, T Ab=
gejdymalzter Reis, WUpfelfompott.
Donnerdtag: Mebljuppe, * Gebad. Ham=
ge{)f[ﬁﬁe, T Hulfenfrudtfidlein, Geddmpiter
[}

Freitag: Haferarijuppe, T Falidher Salm,
* ®ebratene Rartoffeln mit Laudy, +Apfel-
Hidhlein.

Gamstag: Cinlaufjuppe, T Weige Riiben
mit Gdweinefleifd), T RKaftantenturm.

Die mit * bezetdhneten Rezepte find in biefer Nummer ju
fiubent, bie mit + begeldneten in der legten.

Kodyresepte.
Altoholhaltiger Wein Pamn ju {hfen Gpeifen mit Borterl
burd) allofolfreien Wein odber wafferverdiinnten Sirup, und
i fanren Epeifen durd) Jitronenfaft exfegt werdem.

Neig=Guppe. Gpar=RNezept. 12 Liter
Wafjer, 100 Gr. Reid, 20 Gr. Webl, 70 Gr.
Gemiife (Gelbriben, Laud), Gellerie unbd
Bwiebeln), 30 Gr. Kodfett, 10 Gr. (‘/z Che
[offel) Waggi8 Guppenwiirze, Gal3, Vfeffer,
Mustatnu. 1 Teler = 4 Rp. Die Gemitfe
fauber wajdhen und fein verwiegen. Dasd
MWehl mit dem Felt rdften, obne ed8 Farbe
annehmen 3u lafjen, ben Reid 1—2 Minuten
mitdbampfen, dbann mit dbem fodhenben Wafjer
abld|dyen, dad ndtige GSal3, eine Prife Preffer
und MWusfatnuf hinjugeben und unter Bets
fiigung Dder Gemiije langjam Fodhen laffen,
Vor dbem Unridhten WMagai8 Guppenwiirie
einriibren. Durd) diejen fleinen Sujal von
Maggid Guppentiirze erreicht die Suppe
um billigen Preid die gleihe SdHhmadhaftigs
feit wie bet Werwendung ber jonit ibliden,
teuren Fleijhbriihe. Kodhdauer: 3/« Stunden
ober in ber RKodfijte 1'/s Gtunbden.

Gebratene Gand auf rujfijde Art. Dte
bergericdhtete ®and wird mit geftogenem Riims
mel und Gal3 von innen und aufen einges
rieben und entiveber mit Fleingefdhnittenen
Upfeln, dte mit Sal3 undb Majoran bejtreut
find, ober mit feingehadtem Gauerfraut, bad
mit Butter und jerjdnittenen Bwiebeln Halb

wetdygediinjtet ift, jugendbt. Hierauj legt
man die Gand in eine Pfanne, deren Vobden
mit fleingebadten 3Bwiebeln iiberftreut ift,
ibergteft fte erft mit einigen Loffeln Bouillon
opder Waffer und fpater mit dber cudgebratenen
Brithe. Die jebr furze Gauce verribhrt man
bor dem WUufgeben mit einem Loffel NWlebl
unbd verdiinnt fie mit Fleifdhbriibe, naddem
man dad Fett abgejdopft bat.

pammelfiife, gebaden. Die Hammel-
flige terden gut gefaubert, abgefengt, mit
fochendbem Waffer qebritht, pon den Fups
Inodhen befreit und 4—5 Stunbden in Wafjer
mit Gal3, Bwicbeln, Vieffer= und Gewiirzs
fornern gefodht, big fie wetd find, dag fidh
alle Knodyen peraussiehen lajjen. Dann legt
man fte eine Gtunde lang in eine warme
NMarinade von etivasd jtarfer Bouillon, Eitras
goneffig, Lorbeerbldttern, Gal3, Bjeffer,
einigen elfen, Chalotten und Peterfilte, lakt
fie barin erfalten, trodnet fie ab, taudt jie in
acfhlaaened Gt und geriebened Brot und badt
fte in Feit. Nlan garntert fie mit gebadener
Peterfilie ober gibt fie al8 Beilage 3u Gemiifen.

Maccaroni mit Reftenfleifd oder Wurft.
250 Gr. MWaccaroni, Galzwaffer, 1'/2 EHloffel
Fett, 1 Cervelat ober einige Fletjdyreften,
4—6 Ghivffel gertebenen RKaje (mager). Die
Maccaront werben in vtel fiebendbem Salz=
waffer in ca. 15 Winuten weidy gefodht, etwasd
abgefdltet und in8 raudbethe Fett gegeben
und einige Wlale gewendet. Hierauf fiigt
man bdad in fleine Wiirfel gejdnittene Fletjdh
unbd den geriebenen RKaje bet und dbampft alled
nod) einige MWinuten. Statt Waccaroni
Eonnen Aubdeln ober Hornli perwendet werben.

Gebratene RKartoffeln mit Laud. 750 Gr.
Rartoffeln, 1 Theeldffel Sal3, 3 Lauditengel,
2 Qiter Wafifer, 4 CRIdifel geriebenen RKafe.
Der gewajcherne, in Streifen gejdnittene Laud
wird mit bem Waffer und Sal3 etwa 10 M-
nuten gefodht, dann werdben bdie gejdalten,
wiirflig gejdnittenen, gewajdenen Kartofieln
betgefiigt und dad Geridht 3ugededt /2 Stunbde
gefocht. Buleft fiigt man nod) den geriebenen
RKafe bei. i

Aud ,eitgemdape Rezepte”
beraudg. v. d. Seft. Biridh ded Gdweis.
Gemeinn. Frauenvereind
und ber Sentraljtelle ,Frauenbilfe”.

Rajtanienfugeln. 1 Rilo RKaftanien, 4
Gier, 1 Bwiebel, 50 Gr. Fett, 50 Gr. Alebl,
©Gal3, Badjett. Die RKajtanien mwerben von
ber dufern und innern Haut pefreit, mit
/s Qiter Waffer /2 Stunde gefodht und nod
bei burdy ein weite8 Drabhifieb pber durd
bie MWajdine getrieben. Die erbaltenen
Rriimdyen werden nun mit Salz, Webl, ge=
quirlten Giern, und fein gejdynittenen, im
Fett gebampiten Swiebeln wohl vermijdt, 3u
nuBgroen RKugeln geformt und in Bheifem
Fett jhivimmend Hellbraun gebaden,
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Wiaisbraten, 350 Gr. WMatdgried, 1!z
Liter Wilh, Galz, 80 Gr. Fett, 4 Gier. Der
Waid wird dem fodyenden Galzwaffer beis
geriibrt unb /2 Gtunde gefoht. Den ftetfen
Brei [dgt man erfalten. Dann wird er in
fleine Gtiide gejdynitten und im heifen Fett
unter dfterem Wenbden jdhon gelb gebraten.
Nad) etwa /2 Gtunde, wenn der MWaid eine
fhone RKrujte Hat, werden dbie gequirlten Gier
dazu geriithrt und nod /s Stunde damit ges
braten. Die Gier fann man aud) weglaffen.
Nimmt man jtatt Mild) Waijjer, fo braudt
man 400 Gr. Nais.

Aud ,Reformlohbud” von J. Spiihler.

Birnenglace. Gebr reife, jaftige und
feine BVirnen werben gejdalt, zerfdnitten und
mit Suder und dem Gaft einer Bitrone fein
jerrieben, bann in einer Gdyiifje! mit faltem
Wafjer itbergoffen, mit gelautertem Suders
Girup und etwad Weikwein oder Sitronens
faft gut vermijcht, durdy ein Haarjieh gefetbt
und in die Gefrierbiidhie getan. Aud fann
man bie Birnen mit wenig Waifer weidh
bampfen, dburd) ein Haarfieb reiben, mit Wein
und Buder-Sirup vermengen und gefrieren
[affen,

_Upfeltiidlein. Beit 1 Stunbe. Ein ges
wobnliher Viannfudhentetg, 4 groffe Apfel,
100 Gr. Buder, Gal3, Vadjett. Nian [dHneidet
bie gejdhdlten Jipfel in der Rundung in /2
Cm. bdide Gtide, naddem bdad RKernbaus
entfernt ift, beftreut fie mit Suder und I[aft
fie eine Viertelftunde jtehen. Dann taudt
man fie in ben Leig, badt jie in jHwimmen=
bem Fett und beftrent fie nod) heif mit Suder.

Lingertorte. Beit 1 Stunbde. 200 Gr.
gejdyalte, feingejtogene Wanbeln, 7 harte Gis
Dotter, 200 Gr. Butter, 150 Gr. Staubzuder,
200 Gr. Webhl, 1 Prije Stmmets und Welfens
pulver, der Gaft von !/ Bitrone, 1 Chldffel
Rabm, Warmelade. Aud Wanbeln, Gidotter,
Butter, Rabm und Suder wird ein Teig ges
wirft, und dad Webl, Simmet, Gewiirsnelfen
unbd ber Bitronenfajtlangjam hineingearbeitet.
Die Teigmaffewird bann fingerdid ausgewalt,
mit Jobannidbeer= ober Himbeermarmelade
bejtridyen big auf 3 Cm, pom Rand, von Feig=
ftreifdhen ecin Gitter unbd ein Ranbditreifen
Dariibergelegt, mit Gigelb beftrihen und im
Ofen bet mafiger Hige gebacken.

Aud ,Gritli in dber Kitche®.

R Gesundheitspilege. ﬂ

Der Wert bon Siefatmungss u. Surns
itbungen bet Frauen liegt in einer befjeren
Gaueritoff = Aufnabme j und Erndhrung bei
Bleidjudt, Blutarmut, Sdhwdde, in einer
RKedftigung der Rumpfmusfulatur und der
Baudwande. Die jdhlajfen Baudwadnbde find
beututage mit den Blutitodungen die hHdus

figite Urfadye Der Frauenleiden. Ttefatmnen
mit Surnen regt ben Gtofiwedhfel in allen
Cingeweiden an. Vet der EGinatmung dridt
bie Lunge bie Eingeweide Herab und nadh
porn unbd finbet ba an den fejten Vaudydeden
einen Wiberbhalt. Wuf diefe Art werdben bdie
Gingeivetdbe bei jeber Cinatmung leidht ge=
pregt, bet ber Uudatmung twieder frei ges
gelaffen. Dad ift eine Urt Wafjage, beffer
al8 jede Ffinftliche, und gegen Leberleiben,
Gried, Gteine, Darmirdgheit und Verjtopfs
ung und gegen veridiedene itbel im Vaudye
ein audgezeichneted Nlittel. Die Verbrennung
bed niber{dhiiffigen, {dlaffen Fetted bringt bem
RKorper RKraft und Gddnbeit, darum find
regelmafige Fiefatmungdiibungen aud bas
befte Gdonbeitdmittel und 3war eined, bas
nidt nur erlaubt ift, jondern eined, dag jo-
gar geboten ift, tm Fntereffe eined gefunben
BVolfed und gejunder MWad)fommen.

Ausd ,Wie heilen wir Frauenleidben,

pon Frau Dr. Lucci.

e s e —————

‘ Kran[umpFlegta._—j M|

Dad Crivieren fann {idh auf eingelne
®lieder und auf ben ganzen Korper erftreden.
Jm eriten Falle entjtehen Froftbeulen, deren
Bilbung burd) Hemmung dbed Blutfreidlaufesd
burd) 3u enge Handbidhubhe, Gtiefel ujw. bes
giinjtigt wird. Gie {ind nur jdHwer wieber 3u
entfernen, da jie bet neuem Froft leidht twieber
sum Vor{dein fommen, UL Wlittel dienen
Ginretbungen mit Glpzerin, BVabden in Wlauns
[0fung, Kampferol u. a. Unter [dngerer Gin=
wirfung jebr jtrengen Frojted fritt Crmiidbung
und Gdlafbediirinid ein, die um Sdeintod
und {dlieglidh 3um Tobe fiihren. Crirorene
werben 3unddit in einen ungebheizten Raum
gebradt, vorfidhtig entfleibet und mit Sdhnee
oder faltem Wafjer abgerieben, wobei 3u bes
adten ijt, dag durdy Frojt erjtarrte Glieder
(Obren, Finger, Sehen) leidht bredhen. Dann
bringt man den Kranfen in ein falte8 Vabd,
bad allmadblich dburdy Sugiehen von warmem
Waifer bid auf 37° C. erwarmt wird, Gtodt
bie AUtembewegung gans, jo bringt man den
Qranfen in ein [falted Vett und leitet bie
Finfilidhe Utmung ein. Bur Velebung fann
fpater jtarfer RKaifee, Thee vder Kognaf ein=
gefloBt werden. GCrit wenn Warme, Atmung
und Beweglidhfeit wiebergefehrt find, i1t der
Reranfe in ein warmed Bimmer 3u bringen.

Hliinderpﬂege und -Erziehung.

Widtig fiir dad Gedeihen ded3 Sdugs
[ing$ ift,: Daf er moglidhit viel hinaudgebradyt
werde injbietfreie Lufjt. Dad Ginatmen reiner,
faueritoffhaltiger Luft in Lidht und Sonnens
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fdyetn {jt fiir dad erfte Lebendjabr unerfes
lid, um bie Lungen 3u friftigen, ben Gtoffs
wedyjel und bie Blutbildbung 3u beleben, bie
Haut abjubdarten. Jn der wdarmeren Fabress
3eit (SGommerfinber) geborene Kinber fonnen
fchon in ben erften Lebendwoden an den WUufs
enthbalt drauBen im Freien gewobhnt werben.
Fit dad RKind in der warmen Fabredszeit ge=
wohnt worben, tagtdglidh moglidhit viel in
ber freten Cuft su fein — e¢in Vorzug bder im
Gommer geborenen Kinber —, jo it e8 ein
leichtes, Dicje Gewobnbheit aud) in bie fdltere
Sabredseit binein durdzujeen. Gdwieriger
ijt biefe Gewshnung natiirlich bet , Winters
findern“. Jndbejonbere wird man ein Kind
in den erjten Lebendwoden nidht rauber Luft
ausjefen wollen. Dann aber fommt ¢8 darauf
an, bie wdarmeren und jonnigen Winters und
BVorfrithlingstage audzunufen, die in unjerem
Klima bod) felten gan3 feblen. €8 veritebht
fich von felbjt, dbak dad nod sarte Kind da=
bet entipredhend warm bebedt jein muf.
Aud Dr. Shmidtd ,Gejundbheitdlebhre”.

IE Gurienbuu:—ﬁrd Blumenzudt, [

Sn febr falten Wintern entjtehen Frofts
fdhaden verjdiedener Urt. Widht nur zeigen
fih Froftplatten und Froftriffe, e8 erfrieren
nidht nur einzelne Jljte, fondern mitunter
ganie Rronen, ja ganje Vaume, befondersd
Pfirfidys, Uprifojens, Tafelbirnbdume ¢fc. Aber
bie Heilung joldher Froftjdaden bemerft Fr.
Heinzelmann in RKraftd ,Haud= und Gemiifes
garten“ folgenbed: Die Stamme und Ijte
ber verlefjten WVWaume werdben 3unadit vom
Wood und ber alten Rinbe befreit und bie
bejhdbigten ©Gtellen ausdgeidnitten. Haben
bie Hauptajte nur einzeln gelitten, jo entfernt
man biefelben, ijt aber eine groBere 3abl von
Hiten erfroren, jo verjiingt man die Krone
big auf gefunded Hol3. Uud) ift dbad Bes
jtreichen mit einem bdiinnen Brei von Lebm
und Kubfladen anzuraten.

Unjere Fenfterblumen im Winter.
®eranien, Welfen und andere Blumenges
wadfe miiffen im Winter, jobald Frojt ein=
tritt, in ein Bimmer verbrad)t werben, wo
nidt gebeist wird, dad aber neben einem tags
lid gebeizten Raum liegen foll, jo bdah in
dem ungebetsten Simmer die Temperatur nie
auf Aul finft. Jn diefem Stmmer, bei durds=
jdnittlid 2 bi8 4 Grad Warme balten fid
nun die Bimmers und Fenfterpflanzen vors
3uglid), Gie miifjen aber in bie Adbe Des
Fenjters gejtellt werdben, denn Lidht und frijde
Luft ijt ibnen aud) in ibrer BVegetationdrube
ein Vebiirfnisd! Giegen dbarf man nur
fo viel, daB fie vor bem WUbwelfen gejdhuht
bleiben. <Biel notiger ift e8, diefe Vflanzen
fowohl 3ur Winterdzeit wie 3ur Gommersseit

bte und da mit etner feinen Staubiprifie ober
in beren Grmangelung nur mit einer nafjen,
etivad mweidhen Viirfte von Staub ju reinigen.
Diejer GStaub verjtopft bie PVoren der Vlaiter
und bamit jugleid) bie Utmungdorgane bder
Vilanzen, jo daf bdieje nadh) und nad ab-
fterben. o behanbelte Blumen bliithen 3war
im Winter nidht, wer dbaber bliithende Pilanzen
baben will, balte {ih einige Primeln, Cpn-
clamen und Gteinmprihen ., welde uns bet
der namlidhen Temperatur aud) in diefer toten
Jabredzeit mit ibrem Flor erfreuen. G.

o< o)

Wi man die Cnten mafjten, wad man
fpateftend im Wovember madht, pferdht man
fte nicht ein wie die Ganje, jondern [aft ibnen
ihre Freibeit, dbamit fie fidh ibre getwohnte
Nabrung fuchen fonnen, gibt ihnen aber da=
3u Gdrot, MaiBd, gebrithte Klete, gefodhte
RKartoffeln, Joviel fie mogen. [n pvier Wodyen
find fie fett, wad fidh baran 3eigt, dap jie bie
Fligelipiben nidht mebr [freuzen Ionnen.
Langer darf man fie nidht mdjten, jonit nehmen
fte oieber an Gewidht ab. WOLN man Enten
fhneller, in 2—3 Woden madjten, jo bringt
man fie in einen bejdranften Raum unbd gibt

thnen 3erdriidte, mit RKleie vermijdhte RKar-
toffeln und vtel Hafer.

Die Febern der Cnten werden nidht Jo
bod gejhdt wie die Gadnjefedern, weil fie
nidt jo elaftifd find und einen eigentiims
lihen Gerudy baben. Nn.

Tierzucht.

[}

E-__EI-D-D-E

Frage-Edke.

Untworien.

79, Folgenbde gaier%rtcbte find fiir mid
und meine Kinder ein Gdhmaus:
Haferauflauf. 50 Gr. Haferfloden in
/2 Qiter MWild 3u Brei focdhen und abfithlen,
40 Gr. Butter 3u SdHaum rithren, 3 Ctgelb
und Buder barunter geben und dte Flodens=
mafle dbazu, den jteifen Gdnee leiht darunter

geben und dbie Wiajfe in gut gejtridhener Form
baden.

9afergriige mit Apfeln. 60Gr.Hafers
griifje einweidhen, dann mit 500 Gr. Jpfeln,
Suder unbd Stmt tn 2 Liter Waijer weid) fodhen,
durd) ein Gieb jtreichen, mit etwad Butter,
Gultaninen und etwad Sitronenjaft furse Seit
fochen unbd iiber gerditete Gemmelwiirfel an=
richten. Gtefi.

82. Aug eigener Crfabrung fann id) Jhnen
die Unjdaffung eined Grudeherdesd jebr emp=
feblen. Wir waren ganz ungludlid obne
biefen und jefst tn diefen Rriegdzeiten letjtet
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et und befonberd gute Dienite, ba man aud
Obit darin jHon borren fann, Unfern Herd
baben wir §. 3. burd) bie Firma Waller & Cie,,
Biiridh=-Jndujtriequartier, bezogen, Dicndtigen
RQoblen beiehe th burd) meinen RKoblenhanbdler.
Der Ofen braudyt hoditens fiir 5 Fr. Waterial
im Wonat. Fr. A. Gd. in Bajel.

84, €8 ift ratiam, Quittenjdnife 3u jte=
rilifieven. ) gehe Dabei vor wie bet ben
Bivetjdhgen, nur jdhneide id) die Quittenapfel
in runde Gdeiben und lege fie glatt ein, die
Birnen aber in GdHnifje; fie jind fein. Jb
lege fie roh ein und gebe Den Judergup fo=
fort bariiber, ber Farbe wegen, WUudy Quittens=
pajten jind gut. Frau P. in K.

85. €3 fommt hier ganj auf dbie BVerbalts
niffe an und ob TFhnen mebr obder weniger
Reit fitr diefe Urbeit ur BVerfiigung ftebt.
Gaduglingswdide (aud) dbie Windeln) ollte
tenn trgend mbglid), jedbe Woche einmal ge=
Fodht werden. Eine Hauptiacdhe ift die WVer=
wendung jodafreier Seife und griindlides
Gpiilen der Wajdye in warmem, nidt faltem
Wafjer. Frau Gonne wird aud) dbasd ibrige
beitragen (wenn fte fdheint). Glfe.

86. [d) fenne die Glarner Kafefuppen
nidht, eninehme aber ein febr guted RNezept
ben , Rodyreaepten biindnertider Frauen”. Gie
erjdheinen tm BVerlag der Geftion Graubiinden
ped GSdwei3. Gemetnniifigen Frauenvereins.
Gie finben in diefem Budye febr viele frdftige
Geridhte, die in Diefer temern Jeit alle Be=
adhiung verdienen,

,Gine ttefe PorzeNanjdiiflel mit Dedel wird
gut gebuttert, mit diinnen Sdwarzbrotidnitten
audgelegt, dbann lagenweife feingejdnittener,
gan3 fetter Rdfe (Cmmentaler) und bdiinne
Gdwarsbrotidhnitten eingefiillt. Die Iefte
fage it Brot, auf dad man einige fleine
Butteritiidden legt. Hierauf gieht man 3wei
pig drei ©dydpilofiel Heige Fletid)briibe da=
ritber und badt die Rdsjuppe Jugededt ca. /4
Gtunbden in mapig heifem Ofen. 10 Winuten
por dem WUuftragen wird der Dedel wegges
nommen, damit bie Gpelfe oben Farbe bes
fommt.“ Lena.

87. Vor furjem wurden im ,Frauenhetm®
perfchiedene gute Haarmittel empfoblen, die
gewi audy Fhren dienen werden. Fn unferer
Familie bat Gogonin gute Dienfte geleiijtet.
Das Mittel wird fiir fette und trodene Haare
jubereitet. Wenben Gie fich Jum Bejug an
Frau €. Gugiter, Guggaditrage 8, Biirid) 6.

Leferin.

88. [h wiirbe 3ur elefirijhen Heizung
iibergeBen (fitr bie bergangdseit). Wan wird
purd) ben Vetroleummangel jebenfald in Bu-
Funft mebr al8 je auf diefe BVeleudtung und
Hetzung angewtefen fein, wo beizbare Hfen
fehlen ober bdie Bentralheizung nidht mebr
arbeitet. Fiir ben Winter Fame die eleftrifche
Rraft freilich 3u teuer, aber bei jtundenweifem

Gebraud) eined Ofensd wird fid die Redhnung
nicht 3u bod ftellen. {In Stadten, wie Jiirich,
fann man niberdied Ofen billig mieten. E8
werben audy Unfirengungen gemacht, ben
Gtrompreid der eleftrijden RKraft berabzue-

felen. Lifel.
Fragen.

89. [ Dbefifje feit bald drei FJabren einen
Gelbijtioder (Shitem Suf. Wiiller) und bin
febr 3ufrieden bamit. T fodte die Gpeifen
immer auf einem Petrolapparat vor. Wun
iit e8 ploylich hier verboten, PVetrol 3um Kodyen
3u benufien und e8 ijt iiberhaupt nidht mebr
erbaltlidh. [ modhte aber gerade ielst, wo
man #ikerall jparen muf, den Gelbjttodher
nicht gern unbenuft in eine Gde ftellen und
bitte bedhalb um Rat, wie man die Gpeifen
anderd vorfodhen fann., €8 ijt nur ein Herd
fiir Holzfeuerung vorhanden und dazu paffen
bie RKafjerollen gar nidht. Kann man btefe
pielleicht in eine Pfanne mit Waffer ftellen?
Wiirben Die Gpeifen o heif genug? Wer
bat bierin Crfabrung? Hausdfrau.

90. CLajfen fidh RKieiber, die in der Farbe
perblichen jind, aud) vorteilhaft Jelbit farben ?
Fir guten Rat dbanft Gparfame.

91. Man empfiehlt die Verwenbdbung ber
RKaftanien im Hausbhalt. Tdb finde, bdasd
Gdydlen ift aber eine jo mithjame WUrbeit, daf
man wentg profittert, wenn man die Beit in
Anredhnung bringt. Ober gibt e8 ein Wers
fabren, bad dieje Prozedur erleichtert ?

' Hausdfrau.

92. RKonnte mir pieleicht etne Leferin mits
teilen, wo man Dad Nezept bejiehen Ffann,
fiir bte befannten Chiledi aus ber ,Chitemli=
wirtjchaft“ an der Landedausditellung in BVern ?
Fiir giitige usfunft 3um voraus bejten Dant.

- Hausdmiitterdhen.

Der neue, Hpgienijhe Selbittoder THP
191% wird in einer Beit, ba die Hausdfrau auf
jparfame Hausdfithrung mebr denn je anges
wiefen jt, jeinen Bwed aufd befte erfiillen.
Befannt tjt, daf bei Verwendung ded Selbit=
fodherd in der RKRithe ecine erbebliche Cripar=
nig an ®ad obder Vrennmaterial ersielt wers
ben fann dadurd), dap bie Gpeifen nur furze
Beit vorfodyen miiffen und dbann jum Gars
werben 2 bid 3 Stunden in den Selbitioder
fommen. Aidht 3u unteridhaen ijt aud) bie
babet erielte Griparnid an Beit, die fir ans
bere Hausdarbeit frei wird, Jm Selbitfoder
fertig gefochte Gpeifen 3eicdhnen fid) subemdurd
grpBeren Nabhrwert und erbobte Shmadbaftigs
feit aud. — Der ausd haltbarem Wletall mit
verjd)loffener Fiolierung bergeftellte Gelbits
fodher Shp 1914 ijt in verjdtedenen Grofen
3u besiehen burdy die Firma Karl Ditting,
Renntveg 35, Jiiridh 1.
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