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Sdwetserifde Vldtter fiir Haudhaltung, KNiide, Gefundheitsds, ﬁranten- und Kinders
pflege, ®artenbau und Vlumentultur, Tierzudt.

Crpebition, Drud und Verlag von W. Corabi=MWaag, Birid 4.

Abonnementdpreid: Jabrlid
unb fedbes

. 2. —, halbjdbritd Fr. 1. —., Ubonnementd negmcn dte Egpedition, Eddntalitrake 27,
oftbureau (bet der Boft beftellt 10 Bt3. Beftelge

fihr) entgegen.

M. 1. XXIIL Jabrgang. “

CGrideint jabrlid in
260 Nummern.

‘ Biirid, 2. Sanuar 1915,

Fefter Grund fei deinem Jdb:
Aie dein Wort 3u bredyen;
Drum vor allem biite didy,
®rofed 3u verfpredhen.

Uber auf dbid) felbft gejtellt,
Hanbdle grofy im Leben;

Gleid) al8 batteft dbu der Welt

Drauf bein Wort gegeben.  pammer,
oF
Mahrbafte Mittagessen ohne Fleisch und
Alkobol.

BVon Jda Spiibler.
(Raddbrud verboten.)
Bu Dbewetfen, daf man obhne Fleijd)
und Ultohol wohlgendhrt und billig leben
fann, wadre Seitveridwendung, denn bdied
it eine befannte Tatjade. Die AUnficdht,
man milfle bann grofere Quantitdten ges
niegen, ift irrig, denn bei vegetabiler Gr=
ndbrung bleibt ber Nienfdh mindejtens jo
frdaftig, leiftung8fibig und gejund, wie
bet gemiidhter Roft, aud) wenn er nur
bretmal taglidh magig ift.
" Was den WUlfobol anbelangt, wird nies
mand behaupten wollen, daf bdiejenigen,
bte glauben, ibn nidt entbehren 3u tonnen,

weniger Durjt empfinden, im Gegenteil,
gerabe bie fletfhloje Crndabrung trdgt jehr
viel bazu bei, den Durft 3u vermindern.
Die Freunbe von Objt, Gemilfe und Nlild
find und werden nie Trinter. WUud) beim
RQodjen fann man bden WUltohol jehr gut
weglaflen — baB feine Uroma der Friidyte,
Dad in ben ©dyalen enthalten ijt, fommt
biel befler jur Geltung, wenn man fie
obne Wein fodht. Wil man 3. BV. bei
Upfelidnifen die Upfel jddlen, fo Fodht
man bie Sdalen gut aud unbd benit
pa3 Waijjer bdavon fiir bdie gejddlten
©Sdnie. Go audy bet Virnen, die aber
tmmer frdftiger werden, wenn man fie
nidt jdalt. Geniigend Buder, aud) ein
wenig 3imt, und Jitronenfaft find gute
Bugaben. Dad Upfelmud wird viel aros=
matijder und braudt feinen Wein, wenn
man die Upfel mit den GSdyalen Fodt,
nadber dDurdytreibt und erft 3ulest verfiifst.

Die fletidhlofe Erndhrung tann man jehr
reidbaltig geftalten, aber fie ift nament=
lid) beute in der einfadjten Urt 3u ems
pfeblen. €8 ift gar nidt ndtig, baf man
sum GCria von Fleifdh mebr Cier und
Wiild) brauden miifle, um genug ANdphrs
ftoffe 3u erbalten. UAud) fonjt liefe bdie
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begetarijde Riide alled, wad wir brauden.
Daf man aber fiir bad Gemiije mehr Fett
berwenben foll, wenn man feine Fleijd=
brithe und Fletjdeinlagen ur Verfiigung
bat, ijt einleudhtend. AWeben guter BVutter
ift da8 Olivendl und ba8 billigere WUms
brofiadl fehr 3u empfeblen. G8 ijt eine
iible Verjdhwendung, dad Wafjer, in dem
Gemiife und RKartoffeln gefodht wurden,
in ben ©diittjtein 3u giefen, denn darin
find bdie bodit wertvollen Ndhrialze in
ibrer natiirlidhen Form enthalten, die man
vielfach al8 Finftlih bHergeftelite Hanbelds
ware um teured Geld fauft. Gewdhnulidh
fut man am beften, an da8 Gemiije nur
fo viel Wafler -3u geben, ald e8 braudt,
um Darin weid 3u Foden, dann it 3
febr Irdjttg und mit geniigend Fett ver~
mijdt, gar nidht von {darfem Gejdmad.
®ibt man aber mehr Wafjer baran, jo
ijt bied8 immer febr gut in Suppen 3u
gebrauden; die Nahrijalze fommen dann
auf diefe Weife sur Verwendung. Wenn
ba8 Gemiife, jei e8 nun frifjd ober ge~
borrt, gritndlid) gereinigt wurde, jo
barf ¢8 nadber nidht mehr mit Wafjer
audgelaugt und aud nidht ftunbenlang
im falten Wafjer liegen gelajjen twerben.
Um mit wenig Wiibe reid)haltige Wittags
eflfen bersuftellen, bdie ¢ erleidhtern, fid
ben Fleijhgenuf gans obder teilveife abs
jugewdhnen, bebienen wir und ded Selbjt=
Todyer8 oder ber Rodytifte. Damit wird
Beit, Geld und Brennmaterial gefpart.

©don am WUbend werden wir und iibers
legen, wad am Wiorgen in den Selbits
fodher fommen joll, damit dad Gemiife
und Objt eventuell von den Kindern vors
her geriiftet werben fann.

Um den Haudfrauen den Abergang sur
fletidhlofen Ride und ben Gebraud) der
Rodytifte 3u erleichtern, geben wir einige
erprobte ©peijesettel befannt.

1. ©peifezettel: Gemiifefupype,
Rifotto, Upfelidhnige. WUle dret
©peifen fonnen in den Selbitfoder, bei
Gebraud) der RKRodlifte, in bdiefe gefehst
werden. Sind die dret Topfe aufeinanbder
geftellt, hoher al8 bdie Rijte, Jo legt man
redht viel Seitungdpapier bereit, um alled
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gut umwideln und abjdlicgen 3u fonnen.
Wan dedt jum SdHluf nod ein Jud
fiber ba8 Ganse, bamit feine Warme ents
weidt. 3u unterft fommt die Suppe, 3u
welder veridyiedened tleingefdnittened Ges
miife im Fett geddmpft, mit Wehl vers
rithbrt und mit fodendem Wafjer iibers
gofjen, 15—20 Winuten angefodt wurde.
Darauf ftellt man dben Topf mit den
Apfeln (10 Winuten angelodht) und 3u
oberit den Rijotto, dber gar nidht vorges
fod)t werden foll.

Aatiiclid) feit man alle drei Topfe
gleidhzeitig ein, bereitet aljo ben Reid
sulegt, indem man dad fodhende gefalzene
Waffer (11/z Liter auj 500 Gr. Reid) an
ben im Fett mit Swiebeln gerditeten Reid
gieft, fofort sudedt und einftellt. Den
geriebenen RKadfe mijdt man beim AUn-
ridten ober auf dem Zijd dbazu. AUuf
bieje Weije wird RNijotto jehr {dHon, die
Rornden werden weid, ohne 3u 3erfahren.
Dicjed Wiittageffen fann man nad) bdem
Morgenefjen {don einftellen, odber aud
erft um '/s11 Ubr, um 8 weidh und gut
um 12 Uhr Heraudnehmen 3u fdnnen.

2. ©peifegettel: Gerdjtete Wehl=
fuppe, Rartoffelfdnige, Nitlis
falat, ®riegpjfluten, Birnens
fdnige. Um dad Alehl fiir die Suppe
3u roften, verwendet man 3iemlidh viel
Fett, bamit dbie RKRartoffeljdnite, die man
in ber Suppe foht, beim WUnridhten nidht
mebr abge|dymalst werben miiffen. Suppens
gritn Dazu gegeben, vberbeflert Suppe und
RQartoffeln. Die Birnenidnige gibt man
mit wenig Waffer und Suder 3uerit aujd
Feuer, da fie /2 Stunbde vorfodyen miifjen,
bie Suppe mit den RKartoffeln 10 Niin,,
der Grieg 5 Winuten. Ule8 wird 3u
gleidher Beit in bdie Rifte gegeben, aufs
einanbergeftellt, ber Grief 3u oberft. BVeim
Unridhten werben bdbie Kartoffeln ausd der
fertigen Suppe bheraudgefijht und auf
eine Platte gegeben. Eine gute Bugabe
in bie Suppe ift geriebener RKdje. Den
Grieg jtidht man Idffelweife aud, legt die
Piluten auf eine erwdrmte Platte und
jhmalst mit gerdjteten Brojamen gut ab.
Diejed Efjen fann man nad) bem Wlorgens
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effenr, ober audy erft '/211 UhHr in bie
Rifte fegen. Der Witglijalat wirb gut ges
wajden und wenn er grofy ijt, flein ges
{dnitten und bdie gewobnten Zugaben das
jugegeben. Wird ein bartgelodhted Eit,
fein gefdnitten dazu gemijdt, fo erhobt
bie8 ben Woblgejdmad.

8. 6peifezettel: Reid8fuppe mit
Rofenfohl, Rartoffeln mit Sauers
fraut, Gelberbien, WUpfelrvofti.
Die itber Nadyt eingeweidten Erbjen wers
ben gleidh nad) dem Aorgenefjen !/2 bid
8/4 Stunben, da8 Gauerfraut mit viel
Gett, ein wenig Kummel, Bwiebeln und
NMeh!l !/: Stunde, die Reidjuppe mit bem
mit Bwiebeln gebdmpiten Rofenfohl 10
NWinuten vorgefodyt. Die balbierten Kars
toffeln fonnen am bejten in die Suppe,
aber aud in bad Sauertraut oder in bdie
Grbjen eingelegt werdben, miiffen aber
immer von Flitjfigleit bebedt fein, um
weid) und gut 3u werben. Diefed Efjen
muf dret Stunden obder langer im Kodyer
bleiben. Die Upfelrofti wird 3ubereitet,
indem man 250 Gramm fein gejdnittened
Brot in 100 Gramm Fett gelb rojtet, e8
mit einer Taffe Wild verrithrt, 500 Gramm
geriebene Uepfel und 125 Gramm Suder
mit einwenig 3imt dazu mifdt.

4, ©peifezettel: SGuppe, Blus
menfohl, Rartoffeln, Butterfauce,
Upfelmud mit gebadenen Brots
fdnitten. ©Suppe, Blumenfohl unbd
RKartoffeln fommen in einem Fopf in bdie
Rodyfifte; man gibt darum jo viel Wafjer
bazu, bap e8 fir Suppe und jum ane
rithren ber BVutterfauce reidht. Hat man
einen fdhonen Blumenfohl, jo ldft man
bie Blume gans, {dneidbet aber bad Barte
pom Strunf und von bden BVlattrippen
gan3 flein fiir die Suppe. Diejed RKleins
gejdhnittene wird mit einwenig Swiebeln
in Fett gebdmpft und einige Lofiel Wehl
Dazu geriithrt, dem gefalzenen Suppens
wafjer beigegeben, in weldem bdie ganzen
Rartoffeln liegen und wobinein der Blu-
menfohl fommt. Dad Ganze {oll 10 bis
15 Minuten vorfoden, dbann gut juges
bedt eingefetit werden. Die8 tann nad
dem Wlorgeneffen oder aud erjt um bhalb

11 Ubhr gefdhehen. Beim Unridhten wird
ber Blumenlohl forgfaltig auf eine Platte
beraudgehoben und mit guter Vutterfauce
itbergofjen, bdbie Qartoffeln fijht man ebens
fall8 heraud, braudt fie aber nidht abzus
jdmalzen. FalB3 die Suppe 3u diinn fein
folite, gibt man einwenig Vrojamen dazu,
dpie man immer vorrdtig bat, indem man
alted BVrot 3eridneidet und e8 3wijden
Papier dorrt, um e8 vor Staub 3u jdigen.
Nad)ber wird e8 gut zerdritdt unbd ges
mablen. Uud) geriebener RKdje erhobt den
Adbrgehalt diefer Suppe. Dad Upfelmud
wird mit [fleinen Brotidnitten, bdie in
heiger Butter (mit WUmbrofia vermijdht)
{dwimmend gelb gebaden wurben, ringds
um beftedt, jo daf die Sdnitten einwenig
weid) werben.

(Fortiebung folgt.)
of

Die Konservierung der Kartoffel.
Bon ©. 6. ‘

Die Bebeutung bdber Winterfartoffel fiir
bie Crndbrung von Wlenjd) und BVieh ijt
fo allgemein anerfannt, bdag eine eine
gehendbe Crorterung berfelben bier unters
laffen werben bdarf, wohl aber erfdeint ¢8
unter den gegenwadrtigen BVerbaltniffen
angebradit, nadpridlid bdarauf phinzus
weifen, dbag aud) famtlide Rartoffelabfdalle
im Haudhalte, wie bejonderd die Sdalen
ber Gpeifefartoffeln, fiir die Wiehfiitterung
nugbar gemadt werden. Die Niidjtdnde
ber tedniid verwenbdeten RKartoffeln wers
ben bereitd reftlo8 al8 Futtermittel vers
wertet.

Cinen wefentlidhen Fortidritt in ber
Uudnupung der RKartoffeln bebeutete die
Ronfervierung durd) Dorrung und Srods
nung. BVon ben bidlang nur in Wlieten,
©Speidhern und Kellern gut, froden und
froftiider gelagerten Rartoffeln waren etwa
10 Prozent al8 Saatgut 3u bewabren,

- weitere 10 Vrogent famen tedhniidh 3ur

BVerarbeitung, 25 Prozent dienten Speifes
3weden und 40 Prozent der WViebfirtters
ung, bdie feblenben 15 Prozent mufiten
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ald ©hwund und VWerlujt in Redhnung
geftellt werben. ‘

Der Verlujt durd) Verderben der Kuollen
wdhrend bder Lagerung wird durdy bdie
unmittelbar nad) der Crnte vorgenommene
majdyinelle Rartoffeltrodnung und RKars
toffelflodenfabrifation  erbeblidy einges~
jdranft, auerdbem aber audy eine bes
tradtlide Criparni8 von Lagers und
Srandportfoften erztelt. Die fomprimierten
Rartoffelfabrifate find Pauerwaren, bie
itberwiegend fiir die Biebfiitterung Ppers
geftellt werdben, aber aud)y ald wertoolle
Roft fiir die menjdhlide Crndhrung bes
ftimmt find. Bum Viebfutter werden die
gereinigten Futterfartoffeliorten mit Sdas-
len, 3ur menidliden RKojt bdie geiddlten
Gpetietartoffeln in WUpparaten 3erquetidt,
Der wadjjerige Vrei fallt auf Walzen, die
burdy geipannten Dampf hod) erhift find,
jo dag da8d Wafjer auf ihnen verdunitet.
Der RNidjtand wird in Flaben von der
Walze abgejtridhen und laft fid) ald Floden
ober Pulver in RKijten, Saden, Veuteln,
Fajfern verpaden, bverfenden und aufbe-
wabhren. Dad RKartoffelfabrifat befift nur
etva Den vierten Teil ded Gewidhted bder
rohen Rnollen. Die fomprimierten Nabhrs
ftoife der KRonjerven befinden fidh in dem
quellbaren Suftand, der gebampjten oder
gefodhten Rartofiel, und fonnen nad) Su-
jaB von Waijer und den fonit iiblihen Sus
taten {dnell und fait mithelo8 3u Speijen
und Futter hergeridhtet werbden.

Beim Koden mit Wafler werden bie
Bellpaute der frijden RKRartoffel 3errifjen;
Die in denjelben enthaltene Stdrte quillt
unter Cinwirfung be8 warmen Waffersd
auf und geht bei weiterem Crwdrmen in
die Ioglide ©tdrfe fiber; indem bder Saft
Der Bellen durd) dad Quellen ded Starfes
mebled aufgelaugt wird, erideint die RKars
toffel wafferarmer (meblig), und dad in
um o boherem Wafe, je groBer die in
Der Rartoffel enthaltene Starfemenge ijt.

Wenn nun audy die RKartoffel ein bils
[ige8 und vorziglihed Aahrungdmittel
Darftellt, fo ift fte dod 3u arm an Eiweif
und enthalt gar fein Fett, fo daB man
nicht dbaran denfen darf, jie ald audjdliefs

lidhe Nahrung 3u benupen; mit einer Sus
jpetfe aber, etva von fettem Fleijd), Sped
ober aud) mit geniigendben Niengen Alild
und RKdje genoffen, fann man in der Tat
mit ber RKartoffel al8 Hauptbejtandtetl eine
audreidende Crnabrung liefern.

of

Bausmittel bel Verbrennungen, Uerbrilh-
ungen und Hetzungen.

Bon Dr. Otto Sdroder.
Nadidrud verboten.

Wobhltuend fiir den RKranfen und
jdhmersjtillend wirft 8, die bverbrannten
Stellen bdburd) einen umbiillenden Uebers
sug von Oel ober einer trodenen Sub-
ftan3 vor bem Einfluf der Luft 3u dhiigen.
NMan begieft 3u diefem Swede die Brande~
wunbden rveidlidh mit Oel (Salatdl, Brenns
bl) ober bejtreidt fie mit Fett (Sdmals,
Butter), oder bejtreut fie did mit Niebl
und hitllt fte dbarauj jorgfdltig in Wunbds
watte ein (aud) in reine gewdhnlidhe
Watte, pon der man 3uvor Den gldnzens
ben Ueberzug entfernt hat). Sebr geeigs
net ijt die in Upothefen vorrdtige Vrands
falbe, aud gleiden Teilen Leindl und
Qalfwaffer 3ubereitet, mit der man bdie
Wunbden gehorig bejtreidht, worauf man
fte mit Watte bededt und bdiefe mit Bins
Den befeftigt. Der Verband muf fo oft
al8 notlg borfidhtig gewedielt und bdie
perbrannten gejdwiirigen Stellen bdabei
mit gefodhtem lauwarmem Waijer gereis
nigt werden. Die Vranbdblajen werden
por Dem Werbinden aufgeftoden und ent-
leert, am beften mit einer reinen abel.

Sdmerzitillend wirft aud) Soba; man
taudt ein Leinwandlippden in Sobdas
[6fung und legt e8 auf. Um wobltuends
ften und peiljamjten aber ijt itbermangans
faured Rali. Dr. . Goldjtein hatte fidh
im Laboratorium den gangen Handriiden
mit fiedbendem Wafjer verbritht; er bes
pinfelte nun einen Feil der verbrannten
Flade mit Sobdaldjung, den andern mit
aufgeldjtem iibermanganjaurem Kali. Wah=
rend der lejte Tetl bereitd nady vier MWi=
nuten polig fdmer3lo8 war, blieb bder
erftere nody langere Seit fehr empfindlidh.




Bet Verbrennungen durd) Lauge obder
ungeldjdten RKal! wird bdie Uehwirlung
durd) UebergicRen bon bdiel verdiinntem
Giitg abgefhwadt. Dann Einbiillen in
Watte wie oben.

Sit Ralf ind Uuge gefommen, jo ent-
ferne man ihn durd) Cingtefen von viel
Oel. Cintrdufeln von Juderwafjer lindert
bann die Sdmerjzen.

Bet Verbrennungen durd) Sduren
(Sdwefels, Gal3s, Galpeters, Rleefdure,
Bitriol, Sheibewaifer) fpitle man die vers
brannten Teile reidlid) mit retnem Wafjer
ab nnd bedede jte mit Nagnefia obder
Rretde, foblenjaurem atron, Sobdas,
Getfen= oder RKaltwaffer. Spadter ijt wie
bei Der gewohnliden BVerbrennung 3u
berfabren.

Bujammengefate WWerfregeln:

Gdiige die verbrannte Stelle
durd) ecined bder folgenden Haudmittel :
Uebergiefen mit Oel; mit Lojung dvon
©obda oder fibermanganfaurem RKalt; uf-
fragen von Fett oder einer didten NWlehl-
jhidht. Darauf Umbitllung durd) Watte
und Feftbinden bderfelben.

BVerbrennung durd Lauge ober
ungelojdten KRall: AUbjpiilen mit
bielem verdiinntem GEijig. Umbiillen mit
Watte.

Ralf im Auge: Audjpiilen mit viel
Oel; Cintraufeln von Juderwaffer.

BVerbrennung dburd SGduren:
Reidlidhed WUbfpitlen mit viel Wafjer und
Bededen mit L0jung von Soda (Kalt
oder Geife). Umbiillen mit Watte.

Bei Werbrithbungen bdurd Eine
wirfung von bHeifem Wafler oder Dampf
perfdhrt man wie bei ben Verbrennungen.

Warum fieht man ,,Sonnenftaubden”
fliegen, wenn dad8 Gonnenlidht in ein
duntled JFummer fallt? Weil nur unter
Dtefen Beleudhtungsverbhdltnifjen die winzigen
Gtaubteildyen fir unfer AUuge jidtbar wers
ben AUn fidh betraditet find e8 gar [feine
»Gonnenjtdubden”, denn fie fliegen feinesd-
wegs nur im Gonnenlidhte. BVielmebr ift .bie
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Quft {iberall und 3u allen Beiten von thnen
erfilllt, Gte find aber jo winsig, dbaf wir fte
mit bloBen Wugen nidht wabrnehmen tonnen,
Wenn aber Gonnenftrablen in einen fonit
nidt beleudtaten Raum fallen, fo heben fidh
bte grell bBeleuditeten Gtdubdien von ibrer
bunfleren Umgebung ab, und jwar um fo
beutlidher, je bunfler die Umgebung iit. Da=
burd) werben fie fiir unfer Uuge uberhavpt
erit wabhrnehbmbar, und dadburdy erft erbalten
wir ein gerabeiu grauenerregenbded Bild von
dem, wad wir tm Laufe Ded Taged etnatmen.
Wobher aber rithren bdiefe Staubden? EB
find die Fajern, dbte fih pon unfern Kleibern,
pon unfern Sdubjoblen, von unfern Teps
pidhen ujw. abjcdhaben; e8 find winzige Erds
tetldyen, dte an unjern SGtiefeln getrodnet unbd
bann abgerieben find. €8 find aber aud)
Gporen von Sdimmelpilzen ujw., Bazillen
und andere Kranfhettdfetme.

Warum jdmedt der Thee bitter, wenn
er 3u lange ,,ge3ogen bat? Wel durd)
bad lange ,3iehen” eine grofe Wlenge ber
®erbidure ded Theeblatted aufgeldit wird.
Die Theeblatter enthalten viel Gerbjdure (bid
itber 20°4); und 3war enthalten bte ausdges
wadfenen mebr al8 die jungen. Von biefer
®erbjdure [oft fidh ein Teil im Wafjer auf,
und das ift nottg, wenn der Thee feinen ridy=
tigen ®ejdymad erbalten foll. L3t man aber
su lange 3iehen, Jo [Bft fich eine viel 3u grofe
Menge auf, und nun tritt dber herbe, bittere
Gejdymad der Gerbjdure ftart hervor unbd bes
eintradhytigt den Wohlgefdhmad ded Thees.

Gefrovene pfel werden leidht weidh) und
bretig, weil durd) die Froftwirfung bie Sellen
abfterben und bie Bellbdute thre Elaftizitat
verlteren. Wenn alip ein WUpfel gefriert, fo
gefriert nicht etwa ber Fnbalt der SBellen,
jondern nur bad Wafjer in den FInterseNulars
rdumen, unb Diejed Eis8 iibt von aufen her
einen Drud auf dte Sellwande aus.

War die Cisbilbung nur gering unbd wird
der Upfel vorfidhtig aufgetaut, jo iit ber Gda=
ben gani unbebeutend., Die Bellbdute haben
wenig gelitten und die Bellen faugen durd
fte bindburd)y bad8 Wafjer wieber juriid. Gie
werden bdadburd) wieder voll und prall, und
pann fablt fid) ber Upfel feft an. WUnbders,
wenn ber Froft ftarf eingetwirft bat. Dann
jterben bie Bellen ab unbd verlieren dadurd
thre Fabigleit, dbad8 ausdgefdtedene Waffer
wieder juriidjujaugen. Gie find dann welf
und jdlaff und thre Selbaute find unelajtijch
geworbden.

Um einen gefrorenen WUpfel aufjutauen,
legt man tbn in moglidit falted Waffer. €8
bildet fih bann nady furzer Beit ¢ine Gids
rindbe, dbie bald dbarauf abtaut. Durd) diefed
Verfabren Fann ein Upfel, dber nod) nidt
vollig erfroren war, nod) gerettet werden.

Haafe, ,Ulderlet Kidenweidheit”.



Kodyrezepte.
Wiloholhaltiger MWein PTaum jn {hfen Epeifen mit Sorterl
Surd) alfobolfreien ¥ein ober wafferverdiinnten Girud, nud
i fauren Gpeifen durd Bitronenfaft exfegt werden.

Hausmannsdfuppe, nabrbafte. GSpars
Rezept., 1'/2 Liter Waljer, 40 Gr. Wlebl,
60 ®r. Fett, 2 Wiirfel pon MWaggid8 Reid
mit Tomatenfuppe, Sals. 1 Teller = 5'/2 Np.
Dad Mebhl mit bem Fett bellbraun roiten,
mit bem fodhenden Wafjer abldjdhen, die Reid
mit Tomatenfuppentoiirfel leidht 3erreiben und
in bie Guppe ftreuen. Buaededt ungefdbr
20 Minuten fodyen lajjen. Nad) Gutdbiunfen
Galj beifiigen.

Geddampited NRindfleifd auf italienijde
Art. Cin guted Gtiid von den Knodhen bes
freite8 bided RNippenfleifd wird geborig ge-
Hopft und mit Gpeditreifen, Gewiirznelfen, 3us
gefpititen Swiebelitidden und Iitronenjdhale
gefpidt, ftarf mit Pfeffer und Salj eingerieben,
und 12 Stunbden in Eifig gelegt. Dann legt
man e8 in eine Pfanne, gieht den Veizeeliia,
nebit der gleidhen NWienge Waffer 3u, bedt
ben Dedel bariiber undb dbampit ed [angfam
weidh. Wady Verlauf von dret Stunbden wiirst
man bie Gauce mit Galz und Prieffer nebit
etlichen Bitronenidetben und fiigt etiwas braun
gerditete8 NWlehl bei und I[af: dad Fleild
nod cine Stunbe rubtg fortloden. Wlan
;eid)t- fornig gefodhten Reid oder Wlaccaront

asu.

Gejdneselte Cunge. 600 Gr. Kalbs= pber
Gdyweindlunge, '/2 CRloTTel Fett, 2'/a GR'oifel
Mehl, 1 Bwiebel, Sal3, Vfeffer, 1 Taife
Wafjer, 1—2 GERloffel CEliig. Die gut ge-
wafjdene Lunge wird fein geidhnelelt ober
gebadt unb mit Wiehl beftaubt. Die Bwiebeln
werben in Fett gelb gefdwift; dbann gibt
man bdie Lunge bei und riubrt fie auf dbem
Keuer, bi8 fie niht mebr blutig ijt, figt
Wafjer bet, wiirst mit Sal3, PVfeffer, Ejitg
und fodht bie Lunge 10 Minuten aquf bem
Herbe und I[dpt fie ca. 2 Gtunben in bder
Kodytifte. Su diefem Geridyte pajjen Sdalens
oder Galzfartoffeln.

AUus ,Beitgemadahe Rezepte
beraugg. v. b, Geft. Biirid) bed Sdhweis.
Gemeinn. Frauenvereins
und der Bentralitelle ,Frauenbhilfe®.

Rotiraut auf rufjijde Art. Die Krauts
Iopfe werben gehobelr, worauj man eine grofe
Bwiebel, eine PVeterfilienwursel und eine
mittelgroBe Gellerietnolle fein 3erbadt, in
Butter jhwift, mit bem Kraut vermifjdht und
diefed in Fleijhbriithe weidydiinjtet. Wenn
e8 betnabe weidh ift, ftdubt man einen Loffel
MWebl daruber, qibt etiwas Eifig, einen Loffel
Buder und eine Prife geftofene Wellen daran,

perriihrt alle8 gut, [aRt basd RKRraut nod) eine

jeitlang bamit verfodhen und ferviert e8 mit
Bratwitriten ober gebratenen Fleifd)=Sdheiben.

Maistnopfli mit Kdfe. 1 Liter Mager~
mild), 8 Gr. Galz, 120 Gr. Maidqrieh, 80
Gr. ®rie, 40 Gr. Rale, 40 Gr. Fett, 3wiebeln
ober Gtogbrot. Die Pfanne wird eingefettet.
Sn bdie fodhenbde, gelalzene Mild) gtbt man
unter beftanbigem Riibren ben Waid und
®riep und fodht thn ju einem biden Vrei
wabrend 20—25 Winuten. Fn einem Pfanns
den madt man dbad Fett DHeif und taudt
einen Loffel darin und {tidht bibide KIdge
ab, bie man auf eine erwarmte Platte legt.
Bwifden jebe Lage Kiofe fommt eine Lage
gertebener RKadfe. [Jm RNejt ded Fetted roftet
man bad GtoBbrot ober bite Bwiebeln und
pertetlt fte gleihmagig auf den NlatdtndpFli.
Woblidymedended, nabrhafted WUbenbdgericht.

Aus ,Die Wild)y unb ibre Verwenbung
im Haudbhalt”, von M. u. L. BVarth.

Maronen mit Apfeln. Wlan briiht die
MWaronen in todhendem Wafjer eine Weile,
entfernt bann bie aufere und innere Gdyale,
fefit etwad Vutter in einem gut glafierten
Topf aufd Feuer, bampft die gejdhdlten Wa=
ronen barin, gibt etiva8 heijed Waffer, wenig
©al3 und stemlidh viel Suder au und jdmort
alled sufammen. Unterdeffen hat man gute,
fleine Apfel gewaidyen, von BVlume und Stiel
befreit, wenn moglidh ba8 RKernbausd auss
geitodhen, in eine Pfanne mit etwad Vutter
gefest und mit Buder fiberftreut in ben Brat«
ofen gejchoben ; find fie gar geworben (in /s
big Yz Gtunde), jo legt man fie rund um bdie
3u einem BVerg angeridhteten Waronen und
gibt fie beif 3u TFildh.

WBriegled ,Die vegetarijdhe Kiidhe”.

Gejuliter Shlagrahm mit Ananas.
Hiezu verwendet man eingemadite Unanas.
8n gut !/s Glad Unanasdjaft (lauwarm) [oft
man 7 Blatt weiffe Gelatine auf, gibt 60 Gr.
Buder binzu und ecinige GBIoffel in fleine
Wiirfel gejdnittene Unanasd, vermifdht bied
mit /2 Riter Gdhlagrabhm, bem man nad) BVes=
[ieben etwad Vanillezuder belqefiigt hat, Fillt
alled in cine qudgefdwentte Form unb ftirsyt
fie nady bdbem GErfalten. Subereitungsjeit:
/s Stunben,

Uus ,Grofed Sdweizer Kodhbud®.

Gefundheitdtorte. Jeit 2 Stunbden. 60
®r. fige Butter, 125 Gr. Buder, 2—3 Citer,
/2 gebadte Bitronenidale, ber Gaft einer
balben 3itrone, 1'/2 Deszil. MWild), 250 Gr.
gefiebted3 Mebl, 10 Gr. Vadpulver. Die
Butter jhaumig ritbren, ben Suder, bie Ji~
tronenichale und die Eigelb nadh und nad)
baju geben und bad ®anze nodh 30 Winuten
lang jdhaumig riihren. Dad Wiehl und bdie

" Mildy abwedhfelnb beifiigen, erftered gefiebt,

[etitere Ibffelweife, ben Jitroneniaft jugiefen,
dbas Badpulver in wenig Wild) auflofen und

—aa . m oaa
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por bem fteifen Gierjdhnee bdarunter 3iehen.
AUled in eine gut audgeftridene Form fiillen
und bei mdBiger Hike 3/«+—1 Gtunbde im Ofen
baden. AUusd ,Gritlt in der RKitdye.

‘ Gesundheitspflege. ;

©. B dHneider gibt in jeiner ,Gefundheitds
lehre* folgenbe Ratidhldge 3ur Pflege bdes
WVerdauungsapparates:

1. Raue gut! Je jorgfaltiger die 3abne
arbeiten, bejto mebr werben bie iibrigen Vers
bauungsorgane entlajtet. ,®ut gefaut — halb
perbaut.”

2. Nberfiille ben BVerbauungsaps
parat nidt! Unmagiglett veranlaft Stors
ungen bed Verbauungsvorganges, bvertrdgt
fth aud) nidht mit der Wiirde bed Wlenjdyen.

3. VBermeibe fturfe NReize auf dte
VBerbauungsorgane! Fir RKRinber {find
Reizmittel geradbezu Gifte. GSdiwer verbaus
lide Gpeifen, jdarfe Gewiirje und jtarfe Ge=
tranfe binbern bdie nod zarten, unvolfoms
menen Organe an threr Cniwidelung. Die
Folge bavon ift nie weidende Verbauungs-
{bwdde. Uber aud) fir Criwad)jene ijt 3u
{harfe Wabrung jdyadlid; fie fiibrt 3u AUppetits
lofiglett und erfordert bann bdie Unwendbung
immer ftarferer Retzmittel.

4 Unterftiige dte Werfluffigung
Der aufgenommenen Gpeifen burd
maBigen Waffergenuf! Durd) suviel
Wafjer aber werden die Verdbauungsjajte 3u
febr verdiinnt, und thre RKraft wird 3u ftarf
verminbert.

5. ®onnebirunmittelbarnad ber
Mabhljeit etwad Rube, bamit dbad Blut,
welded 3u biefer Jeit in groferen Wlengen
al8 fonijt 3um Wlagen ftromen muf, nidt nad
anberen Organen abgelenft werbe!

6. ©Gorge aber taglid) fiir forpers
[idhe Bewegung! Aur badburd) fonnen
bie Ildjtigen BVerftopfungen, welde baufig
dbie Folgeeriheinung figender Lebendweije
find, auf natiirlidhe Weife vermieden werben.

7. Gewodbne didh) an Regelmapiglett
fn ber Wabrungd8aufnahbme und an
regelmadBige Gntleerung bde8 Verbauungss
apparated! §B immer 3u berfelben Seit unb
immer gleiche Wlengen! BVermeibe bet ber
AufiteNung ded Gpeijesetteld 3u haufige Wies
berfebr fogenannter Leibgerichte; jorge viels
mebr fiir regelmagige Ubwed)jelung!

Rinderpflege und -Erziehung. H

. Der Sdhnupfen fibrt beim eine und 3wets
jabrigen Kinde fehr leidht 3u ernften Komplis
fationen. Latfadhlih find piele Obrens unbd
Lungenentiiindbungen, an benen Sdaren von

Ileinen RKindern in ben Wintermonaten leiden,
nur bie Folge cined im BVeginn faum bes
adteten Sdnupfens,

€38 lobhnt fidh dbaber wobl, alled aufsue
bieten, um bdie Unftefung eined Sauglings
mit Sdnupfen 3u verbiiten, Wer daran [etdet,
jolite fidh vom Pleinen RKindbe fernbalten. it
bted nidht angdngig, fo miiffen alle Ibers
tragung@aelegenbeiten tunlidit eingejdyrantt
werben. Jn vielen Spitdalern mup die {hnus
pfenfrante Pflegerin ausd dbitefjem Grunbde eine
NMunbd= oder Gefihtdmasdle bon angefeudteter
®a3e tragen. Die unappetitlidhe Unijitte vieler
Mutter, den Lutiher mit Spetdhel 3u bes
feudten ober bdie Wild in bder Weife 3u
tojten, bap man aud der Flajde trinft, wird
unter diefern Umijtanden mit ber Sidyerheit
eine8 Grperimented 3ur Unjtedung fiibren.
Daf man bad Kinb nidht fiffen, nidht mit
itbm basfelbe Tajdentudy beniifen und e8
nidt anbuften joll, ijt ebenfall8 jelbitverftanbds=
lih. Danbelt ed fih um Brujtlinber, jo wird
man wefentlich rubiger fjein fonnen. Gie
erfranfen dburd)idnittltd) wentger leiht, und
weifen aud) eine geringere Sterblidhfeit auf,
wenn fie von einer ber oben erwabnten
Folgefrantheiten der Grippe befallen werben.
Damit 3eigt fih wieder die nun o oft
jhon Hervorgehobene Ilberlegenheit der na=
tirlidhen Grndbrung.

Dr. Bernbheim
»Oejundbhertdpilege ded RKinbed”.

IE Gartenbau~ und Blumenzucht, El

Dad SGamenbejtellen, dad {dHon im Januar
vorgenommen wird, fann fiir einen Unfanger
febr foitiptelig werben, wenn er fid dburd
bie fdyonen Bildber ober bte Ilebhaften WUne
preijungen im Gamenverzeidhnid su nutlofen
AUudgaben bverleiten [at. E3 mag mandyesd
febr gut und empfeblendwert jein, manded
interefjant fiir Werfudye, aber fiir ben WUns
fanger ift e8 dbod) nicht8. Fiir thn barf 3us
nadyit nur dad Crprobtefte und Vewdbrtejte
audgefud)t werden. Erft muf ein genauer
Plan fiir die Beftellung bed Gartend vors
liegen; ¢8 muf flipp und far feftgefetst fein,
wad gebraudt wird — von jeder Gemiijeart
findb nady ben fpater nodh folgenden AUngaben
nur bie allerbeften Gorten auszuwadablen. Die
geringite notige Wenge wird aufgejdyrieben
unb bdann 3ujammengeredhnet. E8 fommt
fdon eine reidhlidhe Gumme 3ujammen, wenn
nur ba8 Notwendigite beftellt wird. WAeigung
3u Verfudyen Idnnen wir bann befriebigen,
inbem wir 3wet ober bret Weubheiten, die unsd
febr interefjteren, mitbeftellen — mebhr nidt,
Da ben regelmadptgen Kulturen nody die volljte
Aufmerfjambeit 3ugewendet werdben muf, ijt
bag8 vollauf genug. Wer fid erft 3um ers




fabretten Gartenfreund ausdgebildet hat, wird

mit jebem Fabre durd neue und {dhone Pflan=

senarten und ©pielarten die Liebhaberei 3um

Garten anregen und dad Fnterefle erhohen,
Aud ,Gartenbud fiir Unfanger®,

fiber Die udyt Der Bimmervogel Fum
Griwverbh ober dody ebenverdienft, beren
voliswirtjdaftliche Bebeutung nidht 3u unters

{hagen {iit, jhreibt U. Wulf in Grethleind
praft. Hausdbibliothel: Fiir {te fommen naments

Tierzudht.

- Ith die Kulturvdgel in Betradt, gan3 befons .

Derd Der Ranartenvogel, beffen Sucht eine
wejentlidhe Cinnabme fiir viele Lente bringt,
aber febr eingebende Gadyfenntnid erforbdert,
Da nur Liere befter Qualitdt guten Preid ers
stelen. Die Bidytung der anbderen RKulturs
vogel, fowie Der am leichteften niftenden
Pradtfinfenarten ift 3war aud) stemlich jicher,
aber bet Deren niedrigem Preife weniger ers
fragreid), Die meiften anderen Vogelarten
find nicht jo suverlafgig im Wijten; hat man
aber einmal erprobte Paare teurverer Urten,
fo &gt fid) audh bon thnen ein oft gang nams
bafter berihuf erreichen. Won bden eins
heimijdren Vdgeln eignet fidh 3ur eintrdgs
lidhen Budt hddyjtend der Gimpel vder Doms
piaff, Deflen Junge fidh 3um Liederpfeifen abs
ridhten laffen und dann hody bezabhlt werden.

Die Budt Der anberen Heimijhen Vogels
arten fann etnen Nuben nidht gewdbren, da
fie 3u unfider in thren Grgebniffen ift, und
audy der geringe Verfaufspretd faum einen
Grja ber Uniojten bringt.

Wer aug bder Budt itberhaupt Gewinn
erzielen will, ber beginne erjt recht im fletnen
- und erwerbe fich gebiegene eigene RKRenntniffe,

benn ohne foldye ift an einen Griolg nicht 3u

Denfen. v
Antworten.

93. Die BVeobadhtung, daf trof der Vers

e e

EC%D{%[LFmge-dee.

Wwendung der KodhEifte die Gadredhnungen

nidt fletner geworden find, riihrt meined Gre
achtend Daber, weil thre erjte Verwenbdung
wretit in bie Beit fiel, tn der bag Wafjer Falter
und die Brenndauer fiir Veleudytung ldnger
wurbe. Gewdhnlich hat man fa nur eine Gags

megubr fiir Kody= und Leudtgas. Obhne Koy -

fifte Diirfte der Verbraudy in diefen Wonaten
(AWovember, Degember) dod) erbeblid grofer
gewejen fein. Dann muf man aud bebenfen,
Daf dad Gparen an Brennjtoff nur etn Vor-
jug der Riite ift; bas rationellere Cinteilen der

Beit, bie beffere Betdmmltchleit der Gpeifen, -
jotvie bie grogere Sdmadhaftigleit, find meines :

Gradtend bie Haupivortetle diefer Kodart.
@3 it ibrigend aud) moglich, baf ,Unfdnger,
in fibergroBer AUngjtlichfeit und weil fie der
Geidhrhte oft nodh nicht ganz fraquen, bdie
Gpeifen 3u lange vorfodhen. Audh hHier macht
Ntbung ben Wictiter. G. 6.
94, f[m allgemeinen gilt, dbaf auj dem
Lande und in den Vororten dbie Gleftrizitat
billiger fommt al8 da8 Gasd. TFe nady dben
Gemeinden 3ablt man einen Paujdaljabhreds
preid fiir bie Lampe, Der febr niedrig ift! {n
Der Gtadt ift in der Unlage dad Gad meiftensd
billiger. Am beften erfundigen Gie fid) bet
Sbren uftandigen Ort8behorben 1iber bie
Unlages und durdidnittlichen Verbraudd=
fojten. Gleftrijched Licht tit aber viel gejunder
ald Gag, denn ed 3ebrt feinen Gauerftoff aus
der Luft und it ohne Frage allezeit bequemer.
Da wir in der Schweis jehit mit bem Kohlens
verbraud) redynen (ber ja audy 3ur Gag:=Gr=
3engung nbtig ift), ba wir andererfeitd die
notigen Wafferfrafte tmmer baben werben,
fo rate i unbedingt sum eleftrijhen Licht.
' Leferin.
96, Gauerfraut wird oft 3u wenig lang
unbd 3u wentg fett gefocht; an mandjen Orten
jhwimmt e8 audy faft= und frajtlog in einer
biinnen Brithe. Wenn Sie bag Kraut furs
eingefodht, fchon gldangend, recht weich, mit
einem Gt rofigen, ebenfalld weichgeFochten
Gdywetnefletidh garniert aufitellen, jo jhymedt
e8 Jhrem Manne gewif, So wird ¢3 audy ,die
Wiutter” gefocht haben!
Sreue Ubonnentin,
97. Wenn Gie bie Linoleumboden alle
14 Tage ober dret Wodyen von bder Buferin
grindlich bebandeln laffen, fo Fdunen Gie
swijdyendurd) qut ohne Blodybiirfte austoms
men. Der Wolllappen, den Gie unter eine
gewdhnliche Biirite nebhmen, tut dann gute
Dienfte. An Gtellen unter dem Tiih, bdie
burdy Gchube leicht serfratit werden, legen
Gie Teppidye, die fich leidht audichiitteln laffen.
Go fdonen Gie die BVdden und ibre AUrbetids
fraft! : Minna.
Fragen. : :
1. Wie fann man dte Warne der Nadias

| toren in Wobnungen mit Bentralbeizung am

beften_audnuBen? Gigentliche Warmerdhren
sum Warmbalten von Fellern e, find nicht
norgan%esn. ' : C.

A te richtet man den aqusgedienten
Chriftbaum Fir die Bdael Her? %n lefter
Nummer deg Ratgebers witrde auf biefe Vers
endungdmoglidyfeit ‘bingeivtefen, ‘

’ Leferin.
3. Wie pubt man Vorflinoleum tti einem
Wobngimmer am leidyteften YWie oft follte
gewidit werden? Wird e8 mit per Beit ims
mer {o dunfel, wie man 3 bielerortd fieht ?

Hausfraau,
of
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