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Sdhweizerijdhe BVldtter fiir Hausdhaltung, Kilde, Gefundheitss, Rrantené und Kinders
pflege, Gartenban und VWlumenfultur, Tiersudt.

Crpedition, Drud und BVerlag von W. Coradi=MWaag, Birid) 4
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und febed

oftburean (bet ber Poft beftelt 10 Ct3, Beftelgebiibr) entgegen.

No. 2. XXIL Sabrgang.

Grideint jabrlidh in
26 %ummern. ,

Iitvidy, 16. Sanuar 1915,

Um Liebe nur wird Liebe dir gegeben,
Und wer mit fprobem Stol3 jie will erlangen,
Dem ift der Liebe Grundgejel enigangen,

Und er vergeht fidh an Watur und Leben.
B. be Argentola.
%

Die Milh und ihre Verwendung im Haushalt.
. (Machdrud verboten.)
Unter diefem Sitel ift — Furz bor Jabreds
jhlup — ein jebhr beadhtenBwerted Viidlein
peraudgefommen, dad fidh mit Redyt einen
,Beitrag 3ur Lojung der ~Erndbhrungss
frage® mennt. €8 will, laut jeinem Vor=

wort, eine Liide in ber vorhandenen Qody=

literatur audfitllen und bat den Grunds
gebanfen, ber Nitld) 3u der Wirbigung
3u verbelfen, die ihr al8 VollEnabhrung
gebiibrt. Bur vielfeitigiten Uudniifung
ber NVl it eine ben umfangreideren
Setl Der ©drift audmadyende RNezeptiamms
lung beigegeben. Dem Cridheinen diejed
Viihleind gingen DemonjtrationBovortrage
fiber MWildyverwertung, gebalten von Frl.
NMarie VBarth, KQurdleiterin fiir MWildywirt=
jdhaft, im Ranton Sdaffhaujen und in
Biiridh voraud, wo bdie Unwefenden i
"pon bem guten Gejdmad der mit Wager=

mildh zubereiteten Speifen durd) RKoften
perfelben iiberseugen fonnten. Ein grofed
Gewidht ift denn aud) auf die Werwenbs
ung von Wagermildy gelegt und an Ves
redhnungen wird geseigt, daf fidh fo 3u-
bereitete ©peifen billiger jtellen al8 jolde
mit Vollmilch, felbft wenn der durd) Ents
rabmung  entjftanbene Fettmangel durd
anbered (billigere8) Fett erfesst wird. Die
Befommlidhfeit und Wahrhaftigfeit der
Gpeifen leidet nad) den jadhgemdfen Ers
lduterungen durd) ein joldhe8 BVerfahren
nicdht.

Die Nlildh ift da8d einzige Uaturpro=
puft, dad gleidhzeitig alle zum Wufbau
und 3ur Erhaltung ded menjhlihen KRors
per8 ndtigen Subftanzen (Ciweil, Waffer,
ett, RKRoblenbypdrate und Wiineralfalze)
in leicht verdauliher Form und vollfoms
mener Bufammenjebung enthdlt. Selbit
fite Den erwad)fenen Wienjdhen wiirbe die
Mildh in Werbindung mit ftarfemephlhals
tigen LebenBmittelri, Vrot, Nais, Reis,
Rartoffeln, eine audreichende Wahrung
bildben und nur dad BVebiirfnid nady Wb
wedBlung lief ihn nad) anderen Uabrs
ung@mitteln juden. Die grofe udwabl:
an folden und nidht weniger an Genufs
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mitteln Hat den Wiildfonjum anj ein
Windeftmaf herabgedriidt; ald Folge das
pon Haben wir eine verteuerte Lebend=
haltung. ,
Reihlidher Mildhgenup neben reids
licher Fleijh= und CEiernahrung witrde
jelbitredend dDie LebenBweife verteuern und
wdre aud) fiir die Gejundheit von Aach~
“tetl; bagegen bilden geniigend Nlild
und  pijlanglihe AahrungBmittel neben
wenig Fleijdh und Eiern genoffen, Ddie
rationellite und billigite Crndhrung.

Drei Liter Wil Dbefifenn ebenjo bviel
ANadhrivert ald 18— 20 Eier, die dodh be=
tradhtlich teurer 3u ftehen Ffommen, Dad
Fleiidh ift je nad) Art und Qualitat durdy=
fhnittlich dDreis bi8 viermal teurer ald gleidh=
biel PVrozente an Udbhrwert der Mildh.

AUn Ddiefen Veifpielen wird in fraps
panter Weife flargelegt, weld) veridhiedene
Preije fiiv die einzelnen Adbhrwerte ges
3ablt werden.

Sn  allgemeinverftandlider Weife bvers
breitet fih die ©drift itber Den numerijdhen
Gehalt der veridhiedenen Adbhritoffe Der
Milh und fiber bie Cigenjdhaften bdiejer
ANapritoffe; ferner iiber bdie BVehandlung
per MWild) vom Wlelfen an bi8 sum Ges
braudhy und deren WUufbewahrung. ,Erit
wenn bad Wolf aufgefldrt ijt fiber den
LWert etner réinen und die Urjadhen und
Folgen einer durd) Bafterien verunreins
igten MWilh“, beifgt eine Stelle in dem
Biidhlein, ,und wenn dag Wolf gleidh-
seitig  praftijchen Gebraud) madht von
diefer Crienntnid, wird bdie Wildh bad
twerden, wad fie fein jolte: dad Univers
- falmittel fitr jung und alt.”

- Die Rezeptiammlung umfaft Suppen,

Mildys, Quarf= und RKdfefpeifen; Ferner
Pubdingd, Sdhmarren und Auflaufe, fiige
Gaucen und Crémen, warme und Falte
- Getrdanfe, unter weld) lefteren die Ve
reifung von Vogbhurt und Wiolfe figuriert.
ANiht weniger ald adtzehn Rezepte Fitr
Quarfipetfen (auger der WVerwendung fitr
Sdymarren und Wufldufe) 3ahlt Dad Biich=
lett; fie fehen eine vorteilhajte Werwerts
ung von geronnener Wlild vor.

Gebr begriigendwert fdheint und bad
Rezept fiir Hafermildhjuppe 3u jein. Aur
wenige effen auj die Dauer dad Habers
mud gerne, troff der Crienninid feined
gejunbdheitlichen Werted. iyt felten mag
ber Grund in der 3u difen Bubereitung
Dicje8 Gerichted liegen. Habermud mit
Milh verdiinnt jdymedt weit beffer ald
Da8d gewobhnliche und hat den BVorzug,
nicdht o bald ,verleiden® 3u maden.
~ Ginige Guppen verlangen eine balbe
Faffe Rahm. Uuf den erjten Blid erjdheint
pagd nidht eben bfonomijdy; bedenft man
aber, bafy neben einer jolchen Suppe mandye
Geridte Magermild) verwenden laffen, o
fallt biejed BVebenfen dabin, da auf einige
Liter NMagermildh ber ndtige Rahm ges
wonnen ift. Gade der Haudfrau it 3,
burdy bie BujammenjeBung de8 Gpeifes
setteld Da8 Wlengenverhdltnid 3wijcdhen
BVorrat an Wagermild und Rabm in
Cinflang 3u bringen. CEine weife Eins
tetlung {deint wirflidh eine auferordents
lih auBgiebige und bvieljeitige Verwends
ung der MWildh 3u ermdglidhen, mit dem
Doppelten Worteil der BVilligFeit und grofen
Befommlichfeit der Gerichte. ‘

Die ,Haudfdferei”, ein weitered Rapitel
Ded reidhhaltigen BViihleing*) gibt allges
meine Negeln 3ur Vereitung von Napms,

Wiinjters und Weidhtdjen ., fiir welde

audy die notigen Formen mit WaRangaben
genannt und abgebilbet find. Der b=
jnitt ,Butterbereitung® verbreitet fich
fiber Da8 Rentrifugieren der Mildhy, Vors
au@feung 3u vollfommener usbeutung

‘be8 Rahmes, iiber ButterungBtemperatuy

und sdauer, Rabmbehandlung vor bdem
Buttern, Behandlung ded BVutterfafied ufw.

Cin lefite8 Rapitel fiibrt die Quarfbes
reitung vor und fdhliefst die BVerwendung
diefe8 Wildhprodutted aufer in 3ablreicdhen
Rezepten ald Anfftrich 3u belegten Vrit=
den ein. :

AUled in allem madht Had BViidlein den
Cindrud einer wertvollen Ergdnzung der
RKRodliteratur, %.

faﬂ*), G3 erg)(eint éné @g[bﬂberrag ber Ber=
evinnenn M. und L. Varth i !
Preid 50 Gta, -Barth in ©dleitheim.
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Die Bebandlung des Sdyubwerkes.”)

Dad gute Uudfehen und bie Haltbarfeit
der Fupbefleibung hdangt felbjtveritdndlich
auth von der PVflege und Vehandlung ab,
bie man ihr suteil werden laft. Cin jhledht
gepufter Stiefel madht natitrlid) ftetd einen
unorbentliden und bdaber unangenef)men
Eindrud.

Sdon allein der Ordnung Halber jollte
a8 Reinigen der Shube fogleidh nadh dem
Aussziehen vorgenommen werder. Itbers
Died leibet aud) bad Oberleder, twenn der
Sdhmuf nidht jofort und 3war mit Hilje
einer Biujte grindlih, befonderd umnter
Beritdfihtigung der Fldhte entfernt wird.
NMan tragt dann Creme moglidhit dinn
auf und reibt mit einem wollenten Lappen
ober bitrjtet mit einer Glangbiirfte nad.
Laditiefel veibt man mit Swiebelfcheiben
ab und mit einem wollenen Tudhe nad.
Beugidhubhe jhldgt man gegeneinander und
biirftet fie nady Joldhem WUuBflopfen aus.
©ind Beugidhube febr {hmugig, fo fann
man fie mit Regenwaffer vorfidhtig abs
wajdhen, danad muf man fie iber einen
Ceiftenn 3iehen, Damit fie die Form nidt
perlieren. Gelbe Sdhube reibt man mittel3d
eined mit Vensin angefeuchteten Lappdhend
ab, bejonberd etwaige Fleden. Braune
©tiefel werden mit einer Wlifdung von
Mildh und Terpentinipiritud gereinigt:
Nlan gibt Dabon etwad auf ein Wattes
baujdchen, reibt fie ab und gibt, nadhdem
fie gut getrodnet find, Creme darauf. AUtlads
fdhube werben ebenfalld mit einem Wattes
bauidhdhen und Spiritud gereinigt.

Bur Vilege ber Sdyuhe gehort audh dad
Cinfetten. Won Seit 3u Beit mup Ddie
Widhle abgewajdhen und dad Leder mit
Ol oder Fett eingerieben merben, Damit
e nidt rijfig wird.

Wenn die Sdubhe fleine ©haden aujs
weijen, jo milfjen jie geflict werden. Eritens,
Damit bie Shaden nicht grofer werden und
ein Reparieren unmoglich madyen, 3weitens,
Damit man die Flidarbeit nidt bemerft,
mei[ file nodh unbedeutend ift, Denn ein

*) Aud ,Hausdbaltungdfunde” von Luife
Deftermis.

grofer, jihtbarer Flecen jieht unjdon aus.
Auferdem ftellt e8 fich billiger, fleine Sdhad-
ben al8 grofe auBbeffern 3zu laffen. -

Wenn die ShHhube dburdyndfpt find, darf
man fie nie didht am Ofen trodnen, weil
Dag Lebder badburd hart wird. Aur in ber
Wiarme, D. H. nidht unmittelbar am Ofen
fann man die ©dHube jum Irodnen aufs
ftellen. Gin jehr guted Nlittel, najfe Sdhubhe
31 trodnen, ift bad Uuditopfen mit Papier.
&ind die Shube jebr {hmubig, wdfdt nan
fie mit einem Lappen ab und jillt fie datin
mit weidjem Beitung8papier oder Vapiers
jebnifeln; biefe ziehen Die Feudptigleit an
fidh. Uuf foldhe Weife werden die écf)ube
trodent und behalten ibhre Form.

Um Sdubwerf wafferdidht zu maden,
[aft man Wadh8 Heify werden, untermengt
e8 mif audgelaffenem Hammeltalg und reibt
mit Der warmen Nlajfe die Scdhube ein.

Yeue Sobhlen reibt man ebenfalld ein;
man nimmt dazu Glpzerin oder warmesd
Leindl. Die ©ohlen werden durd foldhe
Ginreibung hHaltbarer. NWan muf dad aufs
geftrichene O aber erft etwa adt Sage eins
trodnen laffen, damit man feine Spuren
beim Geben bdarin auf dem Fupboden
hinterldpt.

Dad phaglihe KRuarren ded Sdubwertsd
fann ebenfalld durd) Cinreiben befeitigt
werden. Hilft died nidht, fo muf der Sdhub=
madyer 3wifden Brandiohle und Oberjohle
einen {Fily einlegen.

Bum Sduge gegen Adffe und um

©donten der Sdhube tragt man Gummi-

jhube, Galofdhen oder iberihube geheifen.
Sie miiffen bequem anzuziehen jein, diirfen
aber aud nicdht 3u loder figen, weil fie jonit
pad Oberleder durdhreiben. Sum Sdhonen
beim Un= und WuBsiehen it e8 gut, wenn
per Gummijdubh einen Sporn Hat, Ges
reinigt werden Gummifjhubhe mit einem
Lappen oder einem Gdhwamm und Waifer,
panad. reibt man fle mit einem wollenen
Lappen gldnzend.

©dubhe bewabrt man nidht in Sdhrdanfen
auf, weil fie darin leidht jHimmeln, man
ftellt fie pielmebr an ein moglichjt (uftigen
Ort, am beften auf ein befonbdered Geftell.

R



Die Berstellung der Topfwaren.

- Der Herftellung der Sopfwaren, die wir
im Haudhalt verwenden, geht wie beim
Porzellan bdle Gdrung der Tonmaife,
,Cinjumpfen® genannt, voraud, ebenjo
bie jorgfdltige Rnetung und Reinigung.
Dad Formen ober Vilben rundwanbiger
Gegenjtanve gejdhieht auf der jdhon in
borgefdidtlidher Beit erfundenen Topfers
jheibe. Died ijt eine Sdheibe von etwa
bem. Umfange eined Stublfifed, die bder
Dabor fiende Urbeiter in IJijdhohe vor
- fih bat. &ie it durd eine ftarfe Stange
mitten auf etner unteren Sdyeibe befeftigt,
auf welde der Topfer bequem feinen Fuf
feen fann. DaB ganze Gejtell dreht fich
leidht im Rreife. [ndem der Wrbeiter nun
einen 31t formenden Donflumpen auf die
obere Gdeibe legt und dieje durdh ents
fpredende Fupbewegung 3um Drehen
bringt, rundet er mit der Hand den Jons
Flumpen und BoHIt ihn gleihfalld mit
Hilfe det Hand und einiger FormpslzGen
nady Gefallen aus. ‘
Bet obalen, edigen oder jolden runden
Gejifen, die mit halberhabenen Versiers
ungen berfehen werden follen, fritt an
Die Gtelle ber PHerftelung mitteld Her
Sdyeibe. Diejenige mitteld der Form. Die
Form beftebt gewdhnlidhy aud Gips, der
pie Feudtigfeit jdhmell auffaugt und it
in 3wei {ibereinftimmende Hialften getetlt,
wodurd) dagd leidhte Heraudnehmen bes
geformten Gegenftande8d ermdglidht wird.
— Jn beiben Fallen miifjen die geformten
Gegenitdnde erit an der Luft getrodnet
erden, bevor fie die ,Glajur® empfangen.
Die Glafurmafle — gewdhulid) ein Ges
menge von Bletoryd (Bleiglitte) mit Son,
Lebm oder Sand — wird ald Ddiinner
Brei auf. bad Gefdf aufgetragen, ober
durd) Cintaudben dedjelben in den Vrei
angebradyt, Der Buja von Bleiglatte
mad)t die Glajurmaffe allerdingd gefunds
heitBgefahrlid), aber nur dann, wenn fte
nidt bart genug aufgebrannt ift. Gine
Probe darauf pilegt durdy balbitiindbiges
Roden mit gewdhnlidem Cifig angejtelt
ju werdben. Gejdirr, das in diefem Falle

2

Blei ,abgibt” ift fiir den Verfauj vers
boten. Bu beanftanden find in erfter
Reihe die nidht fharf gebrannten hellgelb
glafierten Geldyirre, bderen Glajur bald
Gpriinge und RNifje erbdlt, durdh) weldhe
namentlid jauernde Flitffigfeiten und Fette
Blei in fidh aufnehmen. — Wie vorges
jritten die Tonwaren-Jndujtrie in der
©dwety 1jt, Hat dbie LanbeBaudjteNung

geseigt.
E CHAH : I

Die Hefe beftebt aud mafienbaft veretnigten
Hefenpilzen, welde ald RKennzeichen dber Gars
ung in jid entwidelnden, alfvbolijhen Ges
tranfen auf ber Oberflide erideinen. Die
Hefenptlse, winzig fHeine, nur mit bem Witro=
{fop erfennbare pflansliche Gebilde, dringen
aud Der warmen Luft aud obne Finftliche
Withilfe in alle fidrfes vder uderhaltigen Flitj=
ftgfetten ein unbd bringen biefe sum Gdren,
jo-int Die Wlaifdye, in ben Badteig. WMWan pflegt
Diefe natiirlihe Gdarung durd) Sufah {ogen.
Suchthefe (vber Reinhefe) 3u bejdhleunigen.
Budithefe wird eigend in einer Waijdhe von
Wal3, Roggenichrot und Scdhlempe ersengt,
jpater mit Rartoffelftdrie verjeit, und einges
preft und getrodnet ald jog. ,Prehbhefe” fitr
Bader und Hausdhaltungen tn den Handel
gebradht. Durd) Bufaf derfelben wird abs
wetdhend vom Gauerteig tm FTetge nur AUls
fobolgdrung (nidht aud Witldjduregdrung)
bervborgerufen, , .

Der Ralk iit einte Der verbrettetiten Gtein-
arten der Crde, die fiberall, und felbjt in Ge=
ftalt ganzer Gebirge auftritt, daber aud) im
Wafjer, in der Vlangze, unbd dburd) dieje beiden
audy in den tiertidhen Kobrpern vertreten ift,
Died it vor allem in ber BVerbindung mit

Baushalt, -

‘Roblenjdure der Fall: RKalfjtein, Marmor,

RKalfjpat, RKretdbe. Der veine RKalf muf erjt
burch Brennen (Glithen tm Feuer) von feinen
Berbindungen abgejonbdert werdben. Das ges
jbiebt mafientveife in Raltdfen ; Der fo ge=
brannte reine Foblenfaure Ralf ift aber o
wafjergierig, daf er beim Lojden mitteld
Waffer in Glihbite gerdt. Crit geldjcht, fann
er fitr ben Hausban alg Midrtel, und vom .
Landwirt 3ur Berbefferung ded falfarmen
Bodens, fowte vom Chemifer, Gerber und
Farber 3u Gewerbssweden beniit werben.
Fiiv dle organifdhe Welt tit der Ralf naments
lidh in fetnter Verbindbung mit Bhodphoridure
—_ pboﬁpbnriaq.rer RKalf — widttg. Das ijt
baraus 3u erfldren, baf bad ganze Knodhens
geruft der Wenjchen und Ttere jum weitausd
groten Teile aud Ralf bejteht. Diefed Ges
rift erforbert von AUnfong an Stoffsufubr
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und Gtarfung. Gie wird ihm durd die Mabrs
ung suteil, und bdiefe muf dbaher Kalf in auf-
nehmbarer Form entbalten. Dad it audh bet
allen unjeren wefentlichen Wabrungd8mitteln
Der Fall, namentlidh bei bem Srinfwaffer und
bet Den Pflanzen, die wir in Form von Ge=
mitfen genfefen. Aud bdiefem Grunde jind
Diefelben fiir und unentbehriich, 3umal da der
Ralf retcher in den Bldttern ald den Gtengeln
pvorfommt. .

- Wadhsfleden in Kletdern lafjen fich leicht
mittelft FlieBpapter und Glattetjen entfernen,
ANtan legt dDad Papier auf die flecige Gtelle
und fabrt mit dem warmen Cifen dariiber.
Dad8 Wadh@ wird dadurdy, ohne Spuren 3u
binterlaffenr, bon Dem Vapier aufgejogen.

Sigarrenafde ift ein jebr guted Puhe
pulver fiir Wietalle. E8 dient aud, etwasd
angefeudhtet, 3ur Cuifernung von FTintens
flectent auf polierten Wobeln. Die nadh der
Behandlung bheller gewordene Stelle wird
nacdypoliert.

Flet{dhwaiier, d.h. bad Waifjer, in weldhem
. Dad Fletidh -fur den Wlittagdtijdh getvdffert
pber abgewalidien worden ift, eignet fich vor=
suglih al8 Dingmittel 3um Begiehen bder
Topipflanzen und befdrdert dad Wadh3tum.

Gpeifezettel fitr dDie bitrgerlidhe Riide.

Gountag: Ginlaufiuppe, *Rindfleijhaulajch,
@a;toffelicbnee, Cnbdivienjalat, *Fiderifers
forte.

MWontag: *Gauermildjuppe, *Brafwourit mit
Genflauce, fRaftanien und RKartoifeln.
Diendtag: THaudmanndjuppe, *RKRoteletten ausd
getrodneten Pilzen, Fleijdialat, TGejunds

heitdtorte. pe _

Mittwody: Wlebljuppe, RindfleifdiHnitten,
TRotfraut auf ruifijhe WUrt, TGefulzter
Sdlagrabnt.

Donnerdtag: GSdwarzbrotiuppe, *Gefitllter
Robl, Galztartoffeln, *WUpfeltatidh.

Frettag: Luitfuppe, TGedampited Rindfletjch
auf ital. Art, Waccaront, Birnenfompott.

Gamstag: Reidfuppe, Gefhnelelte Lunge,
*Quarfauflauf, VBlumenfobhl.

Die mit * Degeldhneten Rezepte find in blefer Nummer 3u
findben, bie mit + Begetchneten in ber leten.

RKodrezepte.
NiEoholhaltiger Wein fann ju fiifen Speifen mit Vortell
_burdg alfoholfreien Wein osder wafjerverditnnien Sirup, und
au janren Speifen durd) Jitronenjafl erfest werbden,

Gauermildjuppe. 30 Gr. Wieb!, 1 Liter
joaure Wagermild), 1 Prife Galz, Sdnitt=
laudh, 1 €t nady Belieben, 20 Gr. Fett und
‘Broiwiirfeldhen. — Dad Mebl wird in ber

eingefettetenr WVianne mit etiwad NWildy glatt
angerithrt und unter beftandbigem GSdlagen
mit dem Sdhineebefen 3um RKoden gebradt
und gefalzen. Dann gieht man den Reft der
Gauermild dazu und [ajt die Guppe nod
bi8 3um Gieben fommen unter fortwabrendem
Gdlagen. Nlan ridtet fie iiber fein ge=
fhnittenen Sdnitilaudy und dad verflopfte
Gi an. Vor dem Gervieren fann wman im
Fett gerpitete Brotwiirfel Hinein geben. Die
Gauermild)juppe ift jebr beliebt unbd eignet
fich vorsziiglich al8 Rranfenjuppe (jedodh obne
Brotwiirfel). Wian fann 3ur Bereitung diefer
Guppe Wildh verwenden, dDie beim Sieden
getinnen wiirde. :
Ausg ,Die Niilh und ihre Werwendung -
im Hausdhalt®, pon W, u. L. Barth.

Rindfletfdh=Gulajdh. Beit 1°/+ Stunden.
1 Rilp Rindileijdy, 30 Gr. Fett, 1 fleiner
RodIdifel Wieh!, 2—3 gehactte Bwiebeln, Sal3
und Pfeffer, 1 Vrife Vaprifa, 3 -4 Loffel
faurer Rabm, 2 Desiliter Walfer. — Dad
Fleifh wird in Wiirfel gefdhnitten, mit den
gebadten Swiebeln, bem Wiehl und ber Vas
prifa in bad beiRe Fett gegeben und gerditef,
big fih bie Wirfel 3u braunen beginnen,
Dann giept man dad hHeife Waifer hinzu und
[afgt bad SFleifch unter dfterem Gdyiitteln, 3us
gedectt, weid) werden. Die Gauce muf furs
gebalten feirn. Sobald bte Fletiditiide balb
weidh find, verfodht man dad Geridht mit bem
jauren Rahm, gibt wenn ndtig nod) Galj
und Vieffer 3u und fiigt nady Belieben in
Wiirfel gejhuittene rohe Kartoffeln Dei pder
ferviert fie extra gefodht, dazu.

Bratwvurit mit Senfiarce. Seit 3/: Gtuns
Dett. 4 Vratwiirite, 40 Gr. Fett, 1 Kodloffel
Nlehl, 2 Desiliter Weikwein ober Fleijdh=
brithe. 1 Cgldffel Genf, 1 Prije Buder, 3i=
tronenjaft, @al3. — Die BVratwiirjte twerden
burd) warmes Waffer gezogen und vorfichtig
abgetrodnef, /2 Ded8 Fetted zergeben laffen
(ntcht heiB mwerden) und die BVratwiirjte ringd
braun anbraten. Dann bereitet man in einer

anbern Vfanne folgende Gauce: Fn der ans

Dernt Halfte Ded Fetted wird dad Wlebl ges
jhoilt bid ed jhdumt, der Genf bdarunter
gemifdht und mit Flijfigleit abgeldoidht und
mit Den pbigenn Butaten getoiirzt. Wlan ldit
bie Bratwiirite nodhy ein bidhen siehen in
ber Briihe, aber ja nidht fodhen, wodurd fie

hart wiirben. Wud ,Gritlt tn der Kiiche”.

Koteletten bon getrodneten Pilzen.
Die getrodneten Pil3e werben etwa 2 Gtuns
ben in Wafjer eingetweidht, fein gewiegt und
in Butter gebiinftet. Hierauf mengt man die
Pilze mit etwad eingeweichter Gemmel, Pilzs
ertraft, €i, feingehacfter Bwiebel, Vfeffer und
Gal3. Ausd dem Gemenge werden Koteletten
geformt und in BVuiter gebraten. Dad jum
Ginwetdhen ber Vilze beniifte Waffer pers
wendet man al8dann mit der sum BVraten



beniifiten Butter ur Heritelung der Sauce,
welder man aud) etwad Jitronenjaft Hinzus
fiigt. Durdy WUnftduben pon Mebl wird bdie
Gauce jamig gemadt,

AUug ,Unjere efbaren Pilze”.

_ Raftanien und KRartoffeln. /2 Kilo
biirre Raftanien werden am Abend mit Waffer
iibergoffen unbd ftehen gelajjen. Um anbern
MWorgen werden fie rein abgejddlt, mit fo
biel Wafjer, baf e8 handbbod) bariiber jtebt,
3um Feuer gebradyt, eine Prije Sal3, ebenjo
biel Watron und cin Gtid GSped ober
Gdyweinefleifd) 3ugefiiat und die RKajtanien
beinabe weid gefodit. Hernad) werden 1 Rilo
robe Rartoffelbrod(i sugefiigt, mit dben Kajtas
nien gut durdeinanber gerithrt und alles
faftig eingefodht.

Gefiillter RKohl. Gin fefter RKohlfopf wird
in 3wet Teile gefdnitten, jebr jauber ges
waiden, in fodendbem Galzwafler halb wetdh
gefottert und auf einem Sieb abgetropft. Nun
wird etn Pruntruter Topf mit BVutter ober
Gped beitridyen und mit den auseinanber
gelojten Koblbldttern belegt. Gin guted Hafdhee
von robem ober aud) gefodytem Fletjdh wird
eingefiillt, bagwifdien werben tmmer die Hleis
nern @ob[b[gtter gelegt und dad8 Gange 3u=
let mit Blattern bededt, fo dbak dad Fleifd
ejngebiillt ift. Wun wird ein wenig Fleifdy-
briibe dbazu gegoffen und ber Topf feft suges
bedt ®/i Gtunden in ben beifen Ofen geftelt.
Dann wird bad Kraut al8 ganzer Kopf auf
eine Platte umgeftiryt. Ctwad Gped mit
bem Fletih gemijht ijt jebr gut.

Uug ,Biirgerlihe RKitde“
von Frau Whder-Jneidyen.

Feiner Quarfauflanf. 50 Gr. Butter,
30 Gr. Gtofbrot, 500 Gr. fiiger Quart, 80 Gr.
Buder, Gajt und Sdale einer Jitrone, 20 Gr.
Rojinen, 20 Gr. Gultaninen, 10 Gr. Sitronat,
2 De3il. fitger Rabm, 2 Gier. — Das Brot
ird in der Vutter gedbampft. + Jn einer
Gdiiffel verriihbrt man den durd ein Sieb
gejtrichenen Quart (von 3 Liter Wagermildy),
Buder, Rabm, dbie Gewiirse und bdie Gigelb
redyt gut miteinander. Dad Giweif wird 3u
ftzifem Gdynee gejdhlagen, mit bem Brot jorgs
faltig unter dbie Waffe gesogen. Wan fillt
jte in eine gut mit Butter ausgeftrihene Form
und badt den Wuflauf wahrend 3/+—1 SGtunbde
in mittlerer Hifje.

Qluﬁ »Dte Wild) und ihre Verwenbdung
im Hausbhalt*, von MW. u. L. BVarth.

Fpfeltatid. Auf /2 Kilo Mebhl nimmt
man 3 ' Gigelb, Gal3:und Mildh,bi8 bder
Teig bie redyte Dide bat, juleht wird der
Gierjdhnee baruntergejogen. Gute, nicht 3u
barte le[el werden in dinne Gdyetbdhen ges
fdnitten, in stemlicher Wenge unter den Teig
gemtjht, bann Idffelweije inijdhwimmendem
©dymal3 gebaden, mit Juder und Jimt be=
ftreut, ferbiert,
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Fiverifer Sorte. 375 Gr. Webl, 250 Gr.
Butter, 250 Gr. Buder, 200 Gr. geftofene
MMandeln, 4 Eier, imt, Sitrone, eine Prije
Gal3 und 2—3 Iropfen Rofendl werben 3u
einem Leig verarbeitet, Die Halfte bed Teiged
wird in der Form al8 Boben ausdgelegt,
Himbeermarmelabe darauj gegeben, bie ans
bere Halfte ald Dedel dariiber und die Waije
nicht beif gebaden.

Aud ,Rodrezepte biindn. Frauen”.

ot - e i
IE:D_-[ Gesundheitspflege. @I

Der Lehm ald Heilmittel. Wan bat ge-
funden, dal tm Lebm Radiumaugitrablungen
wirfjam werden; und e8 werben nod) anbere
unfichtbare und unmegbare Krdfte barin jein,
die alle tn ber ridhtigen natiirlichen Dofierung
vporhanden find, um beilfrdaftig 3u wirfen. :

Weldye Crde darf man 3u dben WUnwends
ungen nebmen unbd wie verwabhrt man fie?
Die oberfladhlihen Crdjdidhten find iiberall,
wo Wienjdhen wobnen und Land und Feld
bebauen, wo VPflanzen wadjen und vertvefen,
pon 3Berfehungsitoffen dburd)drungen, man
muf alfo draufen im Freten etwa einen hal=
ben Wleter tief graben, bid man an bie graus=
blaue Crdidhtcht, dben Lebm, fommt. Diefen
grabt man aus, fiillt ibn tn eine jaubere RKifte,
grabt biefe fo tief in feinem Garten ein, dbah
tbr oberer Rand gerade hervorfieht, und be-
bedt fie mit einem fjauberen Holzdbedel; vor
BVerjdhmubung burd) Liere oder Gewadfjer muf
fte fidyer fein und mufp ofterd mit jauberm
Waffer begoffen werben, damit der Fnbalt
nidht verfrujtet. il man etnen Lehmivicel
maden, jo nimmt man {don etwa 3wolf Stuns=
ben porber von diefem Lebm und weidyt ihn
mit Waffer auf. Vor der Veniifung wird er
3u etnem bdiinnen Vret perritbrt und bann
etiva fingerdid auf die feudhte, weidhe Leins
wanbd ded Wideld gejtridhen. Gewodhnlidy lafje
ih ben Lehm vor bem AUnriihren etwad warm
ftellen, aber heip darf er nidyt werden; iiber
den Lehmwidel fommt nodh ein feudtes, jebr
warmed Sudy und eine Woljdidht. Wur bet
febr ftarfen Entjindungen mit grofem Hikes
gefibl wird der Lebm am beften falt aufges
legt. Der Widel bleibt bret bid Jechd Gtuns
ben [tegen, nadyber folgt eine laue ober falte
AUbwaidhung obder ein warmed Ganzs ober
Feilbad, je nad) dbem Fall.

Wie Frau Dr. med. G. Lucci in ibrer Bro=
jhiire ,Wie heilen wir Frauenleiden” jdhreibt,
wirft ber Lebm nicht nur bet Frauenletden,
fondern bei allen Entziinbungen, bejonders
bei offenen Eiterungen, verunreinigten alten
Wunden, Uusfdhldagen ujw. in Firzejter Frijt
beilend.

o




‘@ Rrankenpflege. @

Ohnmadt, Krdampfe. Unter Obnmadt
perftebt man dben ploglidyen BVerlujt bed BVewufpts
jeind, bejonbderd durdy Blutverluft, jdhlechte
Luft, Sdhred. Ohnmadtigen [6it man 3unadit
alle beengenden RKletdbungsitiide, bringt fie in
frifhe Quft und lagert fie fo, daB ber Kopf
erhobt [tegt, wenn dad Gejidht rot ift, tief bas=
gegen, wenn bie Blifle ded8 Geflihtd eine
Blutleere ded Gehirnd angeigt. AUIS Belebs
ungdmittel bienen GCinreibungen ber Gtirn
mit folnijdhem Wafjer, Vorbhalten von Riedy=
mitteln und Cinjlogen von Wein, Kaffee ober
Hojfmannstropfen.

KQrampfe unterjdeiden fidh von Obns
madchten dadurd, bah fie Budungen ber Glieds
mafen, Verdrehungen der Uugdpfel, Sudbriiden
ber Hand verurfadhen. Wan lagert die von
Krampfen befallenen PVerfonen auf einer
MWatrafe odber Deden fo, dap jie fidh an Gegens=
jtanben, bie in der Wabe find, nidht verlefen
fonnen, und wartet dad Cnde ded AUnfalld
rubtg ab. Dann bringt man fie 3u BVett, da
meift ein mebritiindiger Sdlaf folgt.

I L

Rinberfpielzeug erforbert die grofte
Beadtung, namentlid) tn den Fallen, in benen
e8 fich um bie bet Rinbern bdaufigen JInfels
tiondfranfheiten wie Sdarlad), Diphterte,
Reudhhuften, Wafjern, epidemifd)e Geniditarre
bandelt bertragungen bdiefer Kranfheiten
durd) Kinderjpielzeug find, wenn aud) im eins
3elnen Falle {hwer nadyzuweifen, letdht mogs
lid). Cine jorgfaltige Dedinfeltion ift bedhalb
nidht aufer adt 3u laffen. Die AUrt der Des-
infeftion richtet fih nady bem Stoff, ausd bem
bas8 GSpielzeug beftebt, und nadh jeinem Wert.
Wertlofed ober wenig Wert befiended Gpiels
zeug wird am bejten an Ort und Gtelle pers
brannt. Bilderbiidyer find, fald fie nidht vers
nidtetwerden, bem Formaldehyverfabren ausd-
sujefien. Holzerned Gptelzeug lakt fich jhwer,
obne die Farben 3u jeritoren, dedinfisieren
(burd) Ubwaiden mit Dedinfeltionsfliifiig=
fetten, dburd) WUusdfocdhen, im Dampfapparat),
ijt begdbalb am bejten 3u perbrennen. Wietall=
gegenjtande und folde aud Glad lafjen fidh
meift bequem durd) RKodyen im Waffer ober
im Dampfapparat dedinfizteren. Febenfalld
ift naddriadlid) dbarauf binzuweifen, dap es
gewiffenlo8 ware, RKinberfptelzeng, dad von
KRinbern mit iibertragbaren Kranfheiten benuist
wurde, unbdedinfiziert fortjugeben. (Stebe
nabered iber Dedinfeftiondmittel audh in Ar.
50 ded ,Sdweizer Frauenbeim® ded lehten
Sabrganges.)

Kinderpflege und -Erziehung.
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G838 fei ermabnt, baR in unferen Wobhn-
raumen den Jimmerpflanzen mandymal ets
wa8 Gefabr badburd) dbrobt, dah dbas Leudtgas
nidht gan3 frei von jdhwefeliger Sadure ift.
Jm allgemeinen fann man aber annehmen,
bag unfere Leuditgasfabrifation bHeute auf
einer joldhen Hobe jtebt, bap die Gefabr eine
ganj minirtale ift. Wenn dad Simmer regel=
madBtg geliiftet wird, dann ijt faum irgend=
weldhe Sdhadigung der Pflanzen durd)y basd
Leud)tgad oder anbdere in bemfelben entbal~
tene Gafe 3u befiirdhten. Die vermeintlichen
Gdadbigungen der Simmerpflanjen durdy die
Gasdbeleudhtung bhaben in ben allermeijten
%Fallen andere Urjachen.

Cine weitere fiir dad Leben der Pflanze
unerlalide Bedingung ift bie Wdarme. Dasd
Pilanzenleben fpielt fih im allgemeinen in
Temperaturen 3wifdhen 1—50° C ab. Dasd
Warmebeditrfnid der verfdiedenen Pilanzen
ift ein verjdhiebenes. Wabrend unfjere heims=
ijdyen auddauernbden Pflanzen 3um Tell ihre
BVegetation jdon bei niedrigen Temperaturen,
wenige Grabe iiber bem Gefrierpuntte bed Waj=
fer8 beginnen, werben Pflanzen der Tropen
bet biefen Temperaturen oft {dhon gejddbdigt,
wenn fie ithnen Idngere Seit ausdgefefft jind,
und beginnen erit bet wefentlich hoheren Tems
peraturen ibre Vegetation. Wir dnnen bier
alfo aud ein Winimum feftitellen, bet weldhem
bie Vegetation beginnt; aber audy ein Optis
mum der Wadrme, bei weldhem dbie Vegetation
am intenfivjten ftattfindet, [dBt fid fiir bie
ver{dhiedenen Pflanzen fejtitellen, basd fiir die
perjdhiedenen Urten verfdhiedben grof ijt. Enbs=
lidy it aud) bad Waptmum der Warme, weldhed
bie Pflanzen vertragen, veridieben fiir bie
perjdiedenen Pflanzen. CEnbdlid) fonnen wir
nod) eine untere Temperaturgrensze fejtjtellen,
welde die Pflanzen vertragen fonnen, obne
3u [etben. WUucd) biefe Grense it jehr vers
fchteben bet den verfdhiedenen Pflanzen.

!_ Tierzudt. ]-[}Dﬂi

Die Finne bded8 Gdhweind ift ein langlid
runber Vlajenwurm (Grofe: Stednadelfopf
bi8 Grbiengrofe), ausd weldem fid), wenn er
in lebengfabigem Bufjtand in ben menjdhliden
Rorper iibergebt, bort der BVandwurm ents
widelt. E8 gibt fein untriiglided Beidhen
bafiar, dbaf ein Gdhwein frel von Finnen iijt;
bat e8 welde in fidh, und dasd ijt meiftens
bei folden GSdweinen ber Fall, die nidht im
Gtall gefiittert werden, jondern ithre Wabrung
in Diingerjtdtten, Piifen ujw. juden, jo fiblt
fidh meiftend ber Ghwans Inotig an, und an
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Der unteren Geite ber Bunge finbet man fleine
weiflide Kornden. Obwobhl jolde GSdHweine
feine eigentlidhen RKrantheit8er|deinungen 3eis
gen, it e8 bodhy ratfam, fie jung 3ur MWait
3u ftellen; erftend, weil fie jich, wenn jte alter
al8 3wei JFabre jind, nicht mebr gut madjten
laffen ; jobann wetl bad Fletid Jolder Tiere
nur genoffen und verfauft werdben darf, fo=
lange bie Finnen nidht 3ablreidh darin aufs
treten, und aud) dbann nur unter WUngabe
Ded Feblerd unb in volijtandig gargefodhtem
Sujtand. NVur voliged Garfodyen und Durdy-
braten be8 Fleijded (it dben Wleniden
vor Cntwidlung bded Vandbwurms., Durd
Pofeln odber Raudern werben die Finnen
nicdyt getotet. A v, AN,

AUntworten.

93. [ Ponnte nie redht begreifen, daB
nur immer von den Vorteilen der Kodfijte
gefdrieben wurbe. Wan muf fid) ja gerabes
3u al8 Veridwenberin vorfommen, nur mit
Gad 3u fodhen; trodem wurbe mir ald einer
alten K8dhin nod) nie dber Vorwurf gemadt,
eine 3u groBe Gadredhnung 3u Haben. Wit
mir gehen nod) piele Kodinnen einig. Gin
guter ®asdbherd, richtig gehandhabt, madt eine
KQodlijte entbebrlich, bejonderd in [fleinern
Haushaltungen. Dad RKodhen auf einem Gas-
herd geftattet gans wobl, daneben viele hausd-
[ihe Urbeiten 3u verrichten. Und wie froh
ift man, wenn die Simmer nod nidht geheist
find, in ber RKitdhe ein warmed Pladen 3u
finben. — Gtarfed Feuer braudt ja nur joldes
Fletih, welded rajd) jubereitet werden mug,
wie Koteletten, Leberipatilt ujw. WUud) nur bet
ben Gemiijen, welde gebriibt werden, fommt
jtarfed Feuer in Betradt; alled anbdere wird
ebenjo jdhmadhaft, wenn ¢8 einmal ridtig
jtedet auf jebr fparfamem Feuer mit wentg
Waijer, aber in gut veridlieRbarem FTopfe.
Dabei braudt ¢8 wenig Veauffichtigung und
wentg Gad. Go it e8 aud) mit bem Giebes
fleifjd). Uud) bei folgender Jubereitung von
Rindsbraten erztelt man Gagerfparntd und
einen ausdgejeichneten Braten, ber mir nod)
immer gelobt murbe. Das hergeridhtete Gtiid
Fletfch wird mit etrem KalbSInodli und Fett
aujd Feuer getan, mit wenig Waffer tmmer
gebiinftet, bann erft am CEnbe ber Kodzeit
angebraten. Daburd) erziclt man ein jaftiges,
nidht ausgefodhte8 Stid Braten und eine
fraftige ©auce. Nur bdie NWlithe fidh nidt
jdheuen lafjen, den Gasdherd aud) ricdhtig auss
suniien, dann ijt er nidt teurer ald der Ge-
braud dber RKodlijfte. Cine alte Kidyenfee.

97. Waden Gie e8 mit dbem Linolenm
wie ih. Wudh mir Hatte der Urst bad Ploden
perboten. [ nahm dann eine ftarfe Gtiel«

biirjte unb einen Wolllappen. Damit wurben
bie Voden mit wenig Wirhe ebenfo jdhon.
Kr. P. W, K.
1. Laffen Gie vom Gpengler einen hitbjdhen
Uufjag auf die Radiatoren maden, wenn
Gie nidht jhon fertige faufen fonnen. Wuf
diefem Auffa onnen Gie die Teller wirmen
und gefodte Geridhte, die temperiert werben
jollen, aufjtellen. e nad) der Art ded Aufs
faed Ifonnen Gie aud) Wafler barin auf
einen gewiffen Warmegrad bringen unbd ed
enftveder nur jur Feudterhaltung ber Luft
gebraudhen ober 3um RKoden. WUudy lagt fidh
diefed Wafjer am Wlorgen oder WUbend 3ur
Qoilette benufen. Hausdtochter.
2. Pdangen Gie etwad Gped, NWiifje &,
event. aud) Upfel an bdad Chrifthaumden
und ftreuen Gie dite gejammielten Obitferne
dbarunter. Dann maden Ste den WVogeln, bie
nbrigend diefen Winter nod) feinen Wiangel
gelitten baben, groBe Freude. Den Vaum
ftellen Gie tm ,Fug® auf dben BValfon ober
graben ibn tm Garten in die Grde ein.
- Hausdfrau.
3. Rorflinoleum fjollte von Seit 3u Seit
mit Geifenwaffer aufgewajden und bariiber
gewichit werden. Died verbiitet, dbaf ¢8 3u
punfel wird. Jd betradite dbad Dunlelwerden
nidt ald cinen NAbeljtand. Die Voben miifjen
nur von Unfang an nidht 3u duntel gewablt
werben. Minna.

Fragen.

4, b beabjidhtige ecinen Gasdherd mit
Bratofen anzujdaffen und Hanbelt e8 fih um
bie Gpijteme Junfer & Nubh, Lehmann und
Gadapparatefabrit Solothurn. JFd) ware fehr
banfbar, wenn id) durd) die Lejerinnen bie
bejte Warke erfabren fonnte,

Frau G, MW,

5. Wie fann man falte Parterrefufboden
eintgermafen warm halten 2 STrof hoher Tems
peratur im Bimmer babe id) bejtandig falte
Fige. Bureaufraulein,

6, Wie fann man Wollveften am beften
berwerten 2 Wan ol diefe tn gegenwadrtiger
3eit sujammeniparen, aber 3u meld)emg BImsed ?

ulba.

7. Wie ol man foftbare Pelze pilegen
und aufbewabren, daf fie lange gut erbalten
bletben? Um giitigen Rat bittet und dankt

®ertrud.
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