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pflege, ®artenbau und Vlumentultur, Tierzudt.

Crpedbition, Drud und BVerlag von W. €oradi=Waag, Surid 4.

Abonnementdpreisd: Jihrlid
unb febed

t. 2. —, balbjabrlid Fr. 1. —, Abonnementd nehmen die Erpedition, ShHontalfirafe 27,
oftbureau (bel ber WBoft beftellt 10 Gt3. Beftellgebiihr) entgegen,

M. 3. XXII Jabrgang. “

Cridyeint fabriid in
26 Nummern.

Bitrid, 30. Januar 1915.

Beige didh 3u jeber eit

Gtarler al8 dein Herendjammer!
Get nidht Umbof deinem Leid,
Wein, fei deined Leibed Hammer.

Marggt.
R
Habrbafte Mittagessen obne Yleisdh) und
Alkobol.
Von Jda Gpiibler.
(Fortjegung.)

(Nadidbrud verboten.)
5.Gpeijesettel: Gemitjewajjers
fuppe, Gemijdhted Gemiije, Rar=
toffeln, Upfelfuden (Wadbhe) Hage=
buttenthee. Fitr die SGuppe wird ges
-gniigend Waffer auid Feuer gejest und
3war in einem Topf, Der grof genug ift,
um aud) da8 Gemiife und die RKartoffeln
3u faffen, dbamit man alled in dbie Rod-
fijfte geben fann. Ein Wirfingfopf, einige
®elbriiben, nad) Belieben Selleriefnollen,
Lauditengel, ober KRobhlraben ierden ge=
wajden, uredhtgemadt, in Halften ges
jdhnitten und dem Ffodenden GSalzwaijer
beigegeben. Rubli, Sellerie und RKopls
raben gibt man 3uerjt hinein, da Ddiefe
langer foden mitffen, al8 der Wirfing;
aber aud) diefer joll '/s+ Stunde Ffoden.

Dann erjt gibt man bdie hergeridhteten, in
Viertel gejdynittenen RKartoffeln dazu, um
fie mit bem Gemiife nod) 5—10 Nlin.
foden 3u laffen. Darauf wird alled gut
sugededt und 1'/—2 Stunben in bdie
RKRodlifte gegeben.

Der Upfelfuden wird in befannter
Weije bereitet, indbem man auf den ausds
gerollten Wabenteig die Upfelidhnife jdyon
jureditlegt und fie mit einer Creme fiber=
giefit, die man au8 3—5 Desil. Rabhm,
1 Ggloffel Nlehl, 1 Ei und Suder 3u-
fammenquirlt. Diefe8 Quantum ijt fiire
einen KQuden von 30—A40 Cm. beredhnet.
On einer Haudbhaltung, in weldher 2—3
Liter Wild) gebraudt werden, fann man
leicht (befonderd im Winter) Nabm fiir
eine Wadbhe {paren, indem man Wild)s
vorrat fiir 2 Tage fauft und dann immer
erit am 2. Sag den Rabhm abnimmt und
3ugededt an faltem Ort aufbewabrt. Ab-
gerabmte Niild) enthdlt befanntlidh alle
ndhrenden Bejtandteile der Vollmild) mit
Uudnahme ded (Fetted und ift darum
immer nod) ein jehr gute8 Aabhrungds
mittel.

Hagebuttenthee wird bereitet, in=
bem man 50 Gr. gedorrte Hagebutten mit
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1'/2 Riter Waijjer aufd Feuer gibt, '/z
Stunde auf fleiner Flamme fodht, dann
im Ofen, ober in der RKodfijte nodh 1—2
Stunden 3iehen I[aft. Die Hagebutten
fonnen mit wenig Wafjer nodhmald auds
gefodht werden. Hagebuttenthee ijt febr
aromatifd und beliebt. — Um nun das
Cilen fertig 3u madyen, wird 5 Wlinuten
bor Der CfjenB8szeit der Gemiijetopf aud
ber RQRodfijte gehoben, dbie Kartoffeln jorg-
faltig auf eine ermdrmte Platte gegeben,
pa8 gemijdte Gemiife ebenfalld angeridhtet
und stemlidh) viel Fett, in weldem ge-
{dhnittene Swiebeln gebraten wurben, fibers-
gofifen. Dad fraftige Suppenwaijer wird
nodhmald auid Feuer gejest und Fodend
iiber gejdnittened Brot, geriebenen RKaje
und ein Stid Butter angeridhtet.

6. ©peifeszettel: Rartofjfelwajfer=
fuppe, Rartoffelidnige, Rohljalat,
Maidfiidhlein, Orangenjdeiben.
Die RKartoffeljdnite mit bem mnbtigen
Waijer fiir bie Guppe werbden in die Kod-
fifte gegeben, naddem fie 5 Wlinuten an-
gefodht Haben. Wlan gibt aud) Salz und
stemlid) viel Suppengriin dbazu. Verwenbdet
man ein Sweiglein Rodmarin oder Wlajo=
ran, jo erhoht bdie8 den Wobhlgejdhmad.
G8 geniigt, wenn die Rartoffelidhnige '/2
Stunde in der Rijte find; man fann fie
aber aud) unbejdhadet ihrer Qualitdt 2
Stunden bdarin laffen. BVor dem Efjen
wird bann a8 Guppenwafjer an dad
Nlehl gerithrt, welded in siemlid) viel
Fett mit Swiebeln braun gerdjtet wurbde
und nodmald aufgefodt.

Gleidhzeitig mit den RKartoffeln wird
aud ber MWaid fiir die WMaidfiidhlein
eingerithrt und 3war fann died in fodhens
De8 Wafler oder in fodhende Wlild) ge-
jhehen, ober in 1 Liter Waffer und /2
LQiter Alildh (350 Gr. NWiaidgrie und
50 Gr. Wiephl.) Diefer Brei wird mit
Gal3 und einem Stiidden Suder gewiirst.
©obald der Wai8 und dad Niehl einges
riihrt find, ftellt man died auf den RKars
toffeltopf und alled 3ujammen in die Kodh-
fijte. Vi8 die WlaiBfiidhlein gemadt finbd,
[afgt man die Kartoffeln in der Rifte. Dem
Maidbrei fann man audy vor dbem BVaden

2—3 Gier beiriihren; died ift aber nidt
unbebingt notig. Bum Baden fann man
dem beliebten Umbrofia-Speijesl (bad idh
empfehle, weil e8 billiger ift ald8 Olivens
ol und befler al8 gewohnlidhed Speijedl)
aud)y Butter beigeben. EB wird redyt heif
gemadt und 3war in einer weiten hohen
Planne. Nlan tut gut, wenigjtend 1—2
Rilo O und Vutter hineinzugeben. Eritensd
werden die Ritdlein in viel Fett fdhdner
und {dneller gebaden, 3weitend braudyt
e@ weniger Fett 3um Vaden und brittend
fann man da8 Fett nadher durdy ein
©ieb abgiegen und hat dann einen Vors
rat bon gemijdtem Fett fitr Gemitje und
alle andern ©peifen. Der dide Niaidbrei
wird [5ffelweife audgeftoden und in todend
beigem ett gelb gebaden. Bu biejen
Rithlein papt jede WUrt RKompott, bejons
ber8 aud) roh in Flaiden eingemadyte
Preifelbeeren und Rpabarber.

Bu Orangenideiben rednet man
auf 1 Rilo Orangen 150 —200 Gr. Suder.
Die Jriidhte werden gut gejd)dlt, quer in
©Sdyeiben gejdnitten und mit Suder iibers
jtreut. Haut und Kerne muf man griind-
[idh entfernen, jonjt werden die Orangen
bald bitter. Nlan fann die Sdeiben o
fervieren ober nad) Velieben mit alfohols
freiem Wein, Niild) oder Rabhm vermijdhen.

7. ©peijezettel: Ribelifuppe,
®elbriiben, Qartoffeln, Swiebel-
falat, Upfelreid. GFiir 2 Liter Suppe
rehnet man 1 GCi, 150 Gr. Wlepl, /2
Bwiebel, 1 Laudjtengel, PVeterfilie 50 Gr.
Fett und event. ein Sweiglein Rodmarin.
Da3d Nlehl und dad Ci gibt man mit
©al3 in eine ©dyiifjel, zerreibt e8 gleidh-
magig 3wijden den Fingern 3zu ,RNibeli”
— fleinen Qeigfliimpden. Wenn man
Dad gefalzene SGuppenwafjer fodht, o wers
den Laudy und Bwiebeln, die man im
gett gebraten bhat, jowie aud) dbad iibrige
gejdhnittene Griin dazu gerithrt. Dann
ftreut man die Ribeli hinein und lagt die
Guppe nod einige Winuten jiehen. Gelb-
ritben, ©Sdalenfartoffeln und Apfelreisd
fonnen jdon frither fitr die Rodfijte 3u-
bereitet werben. — Pen Swiebelfalat
bereitet man, indem 500 Gramm feins



gejdnittene Swiebeln in wenigjtend 50 Gr.
S mit Salz weid) gedampit, und bann mit
Gifig oder dem Sajt pon 2 Bitronen vers
mifdht werben. Eine Sugabe von Vahm
perfeinert den &alat.

Die ©Shalenfartoffeln miffen fir
bie Qodfifte mit 3itemlid) viel Waijfer auf=
gefefit werden und '/« Stunbe vorfoden,
an die Gelbritben gibt man, wenn fie
tlein gejdnitten jind, nur jo viel Waijer,
al8 man fir die Sauce braudt und lapt
fle je nad) der ©Gorte mit einem fleinen
Stid Suder und Saly 10—20 Winuten
vorfoden. Crit nad) dem Heraudnehmen
aud der Rifte wird den RNitben Dad im
Fett gedampfte Wlehl mit Jwiebeln beis
gerithrf. Den Upfelreid ftellt man 3u
oberit ein. Fiir ein Rilo Upfel braudt
e8 3/+ Liter Wafjer, 150 Gr. Reid.

Die Upfelftiiddhen werden mit Wajjer
und Suder 5—10 Win. gefodt, ber Reid
dazugerithrt und fofort in bdie RKodfijte
gegeben. Beim WUnridhten fann man ein
Gtiud frijde Butter dazurithren, oder dad
Gertdit mit Buder und Jimt bejtreuen
und mit glithendem Sdhaufelden brennemn.
Hat man leidht 3erfallende Upfel, jo fodt
man fie blo 2 Wlinuten.

8. ©peijezettel: Suppe, Knopjli,
Dorrbirnen. Die Dorrbirnen werden
jdhon tagd 3uvor in warmem Wafjer mehrs
mal8 gewajden, wad man mit allem Dorrs
obft und allem Dorrgemiife maden joll.
Dann werden fie mit fodhendem Waifer
iibergofjen (1'/2 Liter auf 500 Gr. Virnen
ober ©dnige) und iber Wadht in die
Rodlijte geftellt. AUm Wlorgen gibt man
fie mit bem Cinweidhwafjer und 150 Gr.
Buder aufd Keuer, — man fann aud
3wei Yelfen beigeben — fodht fie je nad
ber AUrt '/a—'/2 Stunbe und feht fie bid
mittagd wiedber in die Rodfifte.

Rnopfli aud unferm RKriegd8mehl 3u
bereiten, {deint vielen nidht winjdensds
wert, und dod) werben fie frdftig, gut und
nahrhaft. Warum joll und bdie gelblide
Farbe ftoren? Wir wifjen ja, baf bieje
bom bollen Gebalt Ded Niehled herriibrt.
Grabammebl it nod viel duntler und
wurbe immer teurer bejablt al8 Weip~
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mephl. AUlfo nur tidtig Knopflt gemadt,
fie find befjer und billiger al8 Niaffaroni!
Auf 500 Gr. Nephl braudt e8 /2 Liter
Waffer, ein €t und Galz. MWan fann
aber aud) gan3 gut bden Jeig obne Ei
mit Wild 3ubereiten und finbet bald Hers
aud, dap er, um durd dad Knopflifieb
gefrieben 3u werbden, nidht zu diinn, aber
aud) nidht 3u did fein darf. Die Knopjli
bon einem VBrett einzeln in fodhended Salz=
wafjer 3u jdneiden ijt eine langweilige
AUrbeit und bei Veniiung eined Knopfli=
fiecbed Hat man in finf Wlinuten eine
groe ©diiffel voll gleihmapiger Knopfli
bereitet. ©ie werden mit gerditeten Bro-
famen gut abgejdmadlzt und nad Ve
lieben mit Kaje beftreut. AUud fann man
von Der im Sommer eingemadten Fo-
matenjauce dazugeben.

Dad Knopflimaffer [agt fidh 3u einer
guten Suppe berwenden, inbem man
einwenig in Fett redt braun gerdijteted
NWehl mit Swiebeln dazurithrt, aud) Sel=
leriegriin und Peterfilie oder Sdnittlaud
fein gejdnitten darauf gibt. Dann mijdt
man nod) geriebenen RKadfe bdaju. Statt
gerdjtete8 Wlehl fann man aud Brot-
witrfel, die man jdHwimmend in Ol oder
Butter gelb gebaden hat, bazugeben. Dad
Ol wird abgefiebt und feingejdnittene
Bwiebeln mit den Vrotwiirfeln nod) ein=
wenig fertig geroftet.

9. &peifezettel: Griegiuppe,
weie Ritben (Raben), Shalen=Rars
toffeln, Endivien=Galat, Rdje-=
ober 3Jitegerrditi, Obft. Sdalen~
fartoffeln, Riiben und Griegjuppe foms
men in die RKodfijte. ,Warum jdon
wieder Sdalenfartoffeln?“ wird mande
Grau fragen. Critend jdmedt eine eins
fady gefodhte, gute Rartoifel vielen befjer
al8 gebratene, gebadene und gefdymalste
Rartoffeln, 3weitend ift e8 Nberfluf, 3u
fetten Gemitfen nod) fette RKartoffeln 3u
geben. €38 fonnen aber aud) Salzfartoffeln
fein, von welden man dann dad8 Waffer
mit der Griegiuppe vermijdt. Die Sdalen=
fartoffeln (/4 Stunde vorgefodt) felst man
3u unterft in bdie KRodlifte, die weifen
Ritben, die wenigjtend 20 AUlinuten vor-



fodyen jollen, Fommen darauf und 3u oberjt
die ®riefgiuppe, die nur 2 Winuten vors
gefodt wird. Fiir 3wei Liter Suppe rojtet
man 150 Gr. Grieg in CO Gr. Fett (Ums=
brofiasl mit BVutter gemijdt), gieft dad
fodhyende Waifer daju und wiiryt mit Sals,
©uppengriin nad) Velieben. Nlit bem
Grief fann man aud) feingejdhnittene
Bwiebeln rojten.

Wenn bdie Kodfijte audgepadt wird, o
find bie weigen Nitben weid), aber nod
in grofen Gtiiden und miifjfen dburd) ein
grofilodyriged Sieb durdygetrieben werbden.
Dad Waljer vorher weg3ugiepen ift 3war
Braudy, aber nicdht ridhtig. Wer ben Ritben=
geihmad nidht liebt, genieft bad Wud
DeBwegen dod) nidht lieber; wem er aber
sujagt, dem {dHmedt dad8 Geridht umio~
beffer, wenn bdad Wafjer nidht abgegoijen
wird; aud) gibt man nidht 3u viel dazu,
jonit wiirdbe ba8 Nud 3u dinnflajfig. €3
wird 3temlidh viel Fett Hetf gemadt, ein
wentg Bwiebeln und Wlehl bdarin ges
dampft, die durdgetriebenen Ritben dazu
gerithrt und wenn notig mit heiger NWildh
verditnnt und nodymald aufgefodt.

Der Enbdivienfalat wird gut ge~
wajden, dann fehr fein gejdnitten, mit
viel OI, wenig Cilfig und Sal3 vermijdt.
BVerbeffern fann man ihn durd) ein harts
gefodted Ci, welded man fein gefdnitten
dazumijdht, aud) geriebener Raje oder ge-
dampfte Swiebeln find gute Sugaben.

BVerwendet man bet Qdajersjti Kafe,
fo braudt e8 3u 250 Gr. Brot 80—100
Gramm Rale, /2 Liter Nlild) ober Waifer,
50 Gr. Fett und nad) Belieben ein wenig
Bwiebel. WVermwenbet man jtatt Rdje Sieger
(®larner Rrauterfdle), {o braud)t e8 pon
oiefem etwa 30—140 Gr. Dad Vrot wird
in eine tiefe ©difjel Ilein gejdnitten, der
geriebene Radje ober Bieger dazwijdhen
geftreut und mit fodender Wlild) obder
Wafjer itbergofjen und 3ugededt. AWad
etwa 20 Niin. fann man bdied8 Gemild

in8 beife Fett, in weldem ein wenig |

Bwiebel gebampft wurde, geben und unter
fleigigem Wenbden etwa !/« Stunde braten.
Bum Sdhluf gibt man frijded, ober ges
fodhte8 ODIt. Wlan ift im Winter oft
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froh, aud dem RKeller eine Flajde, obder
ein ®Gla8 eingemadted Obft PHolen 3u
Ionnen. Wie billig und cinfad) ift dasd
Cinmaden in gewdhnlide Flajden, jede
Srau jollte fidh im Sommer einen Vorrat
anlegen, der ihbr im Winter oft aud ber
BVerlegenbheit hilft, bejonderd wenn unan-
gemelbete Gdjte fommen.
(&dlup folgt.)

o
{eber die Gewiirze.

Die Wiirsgung der Speijen, jowie aud
mander Getranfe hat den Bwed, Ddiefe
fdbmadbafter, aber audy befommlider 3u
madyen ; Gewiirze 3dhlen daher 3u den Ges
nufmitteln. Shrem Urjprunge nad ftams-
men fie, wenn man von dem eher ANabhr-
ung@= al8 Genufmittel 3u nennenben Salse
abftebt, auBjdlieflidh aud bem Pflanzen=-
reidh, und 3war eniweder von Wurseln
und Wurselftoden, wie Jngwer und Kal-
mud, ober von Rinden, wie Fimt (Raneel)
und Rajfia; von Bldttern: Lorbeer; Bliiten :
Rapern, Getwiirynelfen, Safran, Saflor,
Wermut, Ro8marin, Ejtragon, oder end-
lidh von Friidhten: jdhwarzer und weiger
PVreffer, Aelfenpfeffer, {panijder Pfeffer
ober Paprifa, RKardbamom, Sternanid, Va-
nille, MWustatniifje; ferner Hopfen, Senj,
Riimmel, Unid, Fendel und Koriander.
AUIB Fabrifationd=-Grieugnifje gejellen fid
Diefen natiirliden Gewiirzen 3u der WUl-
fobol und der Ciiig.

Sn madgiger Wienge und ridhtiger Uusd-
wabhl bem Korper 3ugefiihrt, ftetgern fie
Deffen Verbauungdfdbhigkeit, im NAbermaf
genofjen bverurjaden fie Stdorungen bder
WVerdauung und der Tatigleit anberer Or=
gane, 3umal der WWieren. Died ijt nament-
[idh Der Fall bei dben {darfen tropijdhen
Gewiiren, die und 3weifellod bet ridtigem
Betrieb unferer Kiihe ganz oder grofitens=
teil@ entbebrlid) fein wiirben. Unjere ein-
beimijden Gewiirgpilanzen bilden in bden
meijten Fdllen einen trefilihen Gria.
S§hren witrzigen Gejdmad verbanfen jamt-
lihe Gewiirze den in ihnen enthaltenen
flidhtigen (atherijden) Olen und in einigen



Fallen audy beigemijdten harzigen Stoffen.
Beide Ionnen durd) Deftillation aqudges
3o0gen und ald Uudziige (Crtrafte) beniifyt
werden.

Dad erfte Gewiiry, dad aud Siibafien
nad) Curopa gelangt ijt, war der jdhiwarse
Pleffer, den bereitd AUlerander der Grofie
— um Jabr 350 vor Chrijti Geburt —
purd) feine indijden RKrieg83iige befannt
madte. Sdwarzer Pieffer ijt bie gedodrrte
griine Frudt ded Pfefferjtraud)8d; der min-
ber jdarfe weie Preffer ijt diejelbe Frudt
obne die beizende Oberhaut. Der jpanijde
{(Guinea= oder Capennes) Pleffer, aud)
(in Ungarn) Paprifa genannt, ijt dagegen
bie Frud)t mehrerer Beifbeerenarten. Niit
Gelbwurspulver (Curcuma) vermijdht, ers
gibt er bad Qurrppulver, auferdem bilbet
Paprifa ba8 Hauptgewiiry bder NMlired
Pidled. eltenpfeffer (Piment, Jamaitas=
pleffer, Cnglijdhe8 Gewiir;) jtammt ausd
Weftindien.

Jngmwer, Rardbamom und RKalmusd
find verwandte Gewdd)Barten; vom Jngs
ter, der in Jndien und China bheimild
ift, und dem RKalmud, bder uripriinglid
aud) aud dem Orient jtammt, aber bei
und verwilbert vorfommt, beniift man
nur Die Wurselitode, die gejddlt ober
ungefdalt und getrodnet in den Hanbel
fommen. Vom Kardamom, einer oft-
indijden, lilienartigen Pflanze, werden
die ©amenfapjeln vermendet.

3imt, aud) Raneel genannt, ein Straud
bpon Der ®roge unfered Hafelnupftraudes,
ift in Ceplon beimifd); feine Sdyoflinge
liefern die feinwiirzige Rinde, deren Qualis
tat fid nad) ber Spife der Bweige bin
verbeflert. Geine unentwidelten Blitten
fommen al8 Bimtbliiten (3imtndgelein) in
pen Hanbel. Der ordindre braune Jimt
(Holzzimt) ftammt nidt vom edyten Simts
ftraudy ber, fondern vom RKqifiazimtbaum
in China, Java und in ben jidameris
Fanijden Sropenlanbdern.

Die Vanille ift eine RKletterpflanse,
pie im tropijdhen WUmerita gebeibt; ibre
Sdyoten enthalten den wiirigen Stoff tris
ftallini{der WUrt, den die Chemifer Vanillin
nennen. Cr wird aud auf demijdhem

Wege fabrifmadfig nadgemadit und ald
©Gurrogat fiir die edhte Wanille in den
Handel gebradt.

©afran ijt dbie Aarbe oder der Griffel-
faben eciner Qrofudart; er fommt viel in
Pulverform gefdlidht vor und bejteht in
diefem Falle aud Weizenmehlteig, der mit
einem geringen Jeil edhtem Safran und
mit jonjtigen Gewiirzen vermifdht ift.

®Gewitrznelfen ober ,YANdgelein® find
Bliitentnojpen ded auf dben Nlolutfen, dben
Snjelgruppen nordojtlid von Java, vors
fommenden Gewiirynelfenbaumes.

Die WMudtatnup it dle Frudht ded
auf den benad)barten Vandainjeln ein-
beimifjhen Vaumed., Der WUnbau und
Hanbdel diefer Gewiirse it bid in die AWeus
3eit hinein von den hollandijden Hanbdeld-
gefellfdhaften 3u monopolifieren bverjudt
worbden, wad veranlafite, daf man andern=
ortd — im franidfijdhen Siibamerifa, auf
englijhem Gebiet in Gibafien — ihre
Qultur aufd eifrigite und mit gutem Cr-
folg aufgenommen Bbat.

" Rapern find die eingemadten Knojpen
be8 in Giib=Curopa und AWord = Wjrifa
wadjenden Kapernitraudyes.

Baushalt. ]-D-El-q

VWertwendung angeftedter Kartoffeln.
Diefen Winter gibt ¢8 mebr al8 je angeftedte
Rartoffeln. Diefe werden gewajden, alled
AUngeftedte jauber abgefdynitten und dbann die
Rartoffeln in der Sdhale in Galiwaffer weich=
gefodht. Wadh)her werden fie gefddlt und wenn
erfaltet auf bem Rartoffelbobel 3eridhnitten.
Die fo 3ubereiteten RKartoffeln werden auf
bem Herde ober Ofen Jorgfaltig gedoret. Sie
Balten fidh in trodenem Raume aufbewabrt
[ang. MWan fann darausd jehr jhmadbhafte,
feimige RKartoffeljuppen beretten, inbem man
eine 3wiebel in gutem Fett bellbraun rojtet,
dann Wafjer betfligt und wenn e fodt, die
Rartoffeljfloden einribrt, falst und nad) finf
Minuten [angem Kodyen 1iber geriebenen Kafe
und MWudfatnu anrichtet. Wiinjht man bie
Guppe dider, jo figt man ein aud Mild und
Mebl beretteted Teiglein bei, dbodh jolte bann
bie Guppe etwasd langer foden. -1

Die Withe und ber Jeitverlujt beim tdgs
[iden Staubwifden wird erheblidh verringert,
wenn man ftatt deg gewdhnlidhen Staubtudyesd
ein weid)ed Wajdyleber verwendet. EBentfernt




~ den Gtaub griindlidher und jdneller und lapt
_einen ebenjo jdonen Glanz juriid wie nadh
[angem Reiben mit dem Gtaubtud). Sur
Reinigung ded Wafdhleberd [ofe man ettvad
Gobda in heigem Waijer, lajje biejed abfiiblen,
bi8 e@ lauwarm ift, und wajdhe dad Leder
mit viel Geife aud, Obne ed 3u fpiilen, ringt
man e8 aud und bdngt e8 an fiilhlem Ort
sum Srodnen auf. Wad)her wird 8 gedebhnt
und gerieden, bid ¢d wieder vollig weid) ift.

Bet taltem Wetter gejdyieht bad RNeinigen
Der Fenfjterfdeiben am beften mit denatus=
riertem Gpiritud. Wan taudt dben GSdHwamm
darin unbd fabrt iiber bie Gdyeiben, wobet fid
aller Sdhmup jofort [6ft. Dasd Leber befeudhte
man ebenfalld, dbody nur gan3 twenig mit der
genannten Fliijligleit, und poliere dagd Glad
pamit. Die Sdyeiben werben jofort troden
unb erjdeinen febr flar. Sind mebhrere Fenjter
ju reinigen, empfiehlt ed fich, ben Gdhwamm
ofterd 3u fpiilen.

Aufbewabrung von Iwicbeln. Der
Probuzent mup die Swiebeln, bevor fie in ben
Hanbel fommen, gut trodnen. Selbjtredend
foll audy bie Hausfrau auf einen trodenen
Konjervterungdraum jehen. Grofere Quans
titdten jollen rubig liegen, nidht pon einem
Raum oder Bebalter ofterd in einen anbern
gebradht werben. Sujammengejdidytet er=
iragen fie bie Warme gut, wogegen jtarfer
Semperaturmedjel Faulnigd und Criveidhen
ber Bwiebeln bervorruft. -T.

RKodrezepte.
Altoholhaltiger Wein fann ju fhfen Speifen mit Borteil
durd) altoholireien Wein oder wafjerverdiiunten Sirup, und
s fauren Speifen dburd Jitrouenfajt erfelt werben.

Hitlfenfrudtiuppe. 250 Gramm Erbien,
Bobhnen oder Yinien, 1'/2 Liter Waijer, 1 Gtird
Laud), Gellerie, Riibe, 1 Gpedidhmarte, 1 Thees-
5ffel Sal3, 1 GRlofiel Fett, 2 GRIDFfel Webl,
3 GCgloffel MWild). Die Hitlfenfriichte werben
erlejen, gewajden unbd iiber Nadt eingeweidt,
bann mit bem Cinweidwaffer aufgefesit, Wafjer
und Guppengemiife 3ugefiigt und die Guppe
1'/2 bt8 2 Gtunden auf jhwadem Feuer gar
gefoht. !/2 Stunbe vor Cflendszeit wirb bad
Mebl im Fett gejhwoit falt abgeloidht, bie
Guppe 3jugefiigt und fertig gefodht. Bu diefer
Guppe fonnen gerditete ober gebabhte Vrot=
wiirfelt jerviert werben. (20 Winuten Vor=
fodhzeit und 3 GStunden in ber Kodfijte).

AUusd ,3eitgemdpe Rezepte
beraudg. v. b. Gelt. Biirid) dbed Sdhweis.
Gemeinn. Frauenvereinsd
unb bder Sentralftelle ,Frauenbilje“.

Hafenbraten. Seit 1'/2:—2 Stunben. Von
einem jungen Hajen Riden und Gdenfel,
50 Gr. Fett, 100 Gr. Sped, /2 Buderwiirfel,
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1 Karotte, 1 Bwicbel, !/2 Bitrone, 7 RKapern,
1 QodIoffel Wehl, 3 Desil. Rabm, Gals. —
Die Hafenteile werdben fein gefpidt und mit
etwad8 Wlebhl bejtaubt. [n der VBratpfanne
wird wenig Fett und der Gped, jowie bie
RKarotte und 3wiebel jamt Suder angerditet,
ber Haje Hineingelegt, mit raudhbeifem Fett
begoffen und in den heigen Bratofen gejdoben
und bann mit Rabhm begofjen. Sulefht ents
fettet man bie Gauce, tropfelt Bitronenjaft
binein, gibt etwad gehadte Bitronenjdhale und
bie Kapern dbazu und ein Stidden mit Webl
gefneteter Vutter.

Aug ,Gritli in dber KRidhe”.
 Geddampfte Shellfijde. Fiir 3 Perfonen.
1 Rilo Sdellfijd), 2 Ehloffel Butter, 1 Chs=
Ioffel Gal3, Peterfilie, /2 Bitrone, '/ Laffe
Fletjd)brithe. — Die Gdellfijhe werben ge-
reinigt und gejalzen. [n einer flachen Planne
[agt man Vutter 3ergeben, legt die Gdyell~
fijdhe Binein, ftreut Peterfilie bariiber, be-
traufelt fie mit Bitronenjaft, giet etwad
Fleijhbriihbe 3u und ftellt fie !/z Stunde in
ben Heifen Bratofen. AUngeridhtet werben fie
mit ber Gauce begofjen. Subereitungsjeit:
1 Stunbe.

Kutteln mit RKartoffeln. (Spar=Resept.)
500 Gr. Kutteln, 250 Gr. gejottene RKartoffeln,
30 Gr. Bwiebeln, 70 Gr. RKodfett, 10 Gr.
(/. GRloffel) Maggid8 Suppenwiirze, Sal3
und PVfeffer. 1 Teller = 17!z Rp. — Die
gefodhten RKutteln in feine Gtreifen jerteilen,
bie falten, gejottenen Rartoffeln jddalen und
in biinne Gdetbdhen jdhHneiben. Die fein ge-
{dnittenen Bwiebeln jamt ben Kartoffeln mit
bem Fett etwad anrdften, dann bdie KQutteln
mit bem nbdtigen Sal3 und einer Prije
Vfeffer hinzugeben und alled 3ujammen unter
fleiBigem Umtehren bampfen. Vor dem AUn-
richten Waggis Suppenwiirze, mit 2 lofieln
beigem Waffer verdiinnt, dariiber traufeln
unbd gut vermengen. Kodhdauer 10 Nlinuten.

Rofenfohl. 1 RKilo {[dHon gejdhlofjene
Rodden werben gereinigt, im jtrubelnden
Galzwafjer jdneldl (nidht 3u weid) gefodt,
auf ein Gied gefdiittet und abgejdwentt.
Dann werden in einer Pfanne 60 Gr. frijde
Butter 3erlafjen, bie Rodden mit bem notigen
Galz und Musdfatnup hineingegeben, mebre
mal8 umgeidhwenft und hei gemadt. Wlan
Fann ben weidhgefodten Rofenfobl aud) in
einer Butterfauce nodymald auffochen.

Aug ,Biirgerliche Kiadhe”
von Frau Wpber=Fneiden.

Quartidmarren. 250 Gr, Quarl, 2 Cg-
[5ffel Webl, 2 Cigelb, Sals, & CIoffel Wild
ober Rabm, 60 Gr. Vadf:nt. — Der Quart
wirb burd) ein Sieb geftrichen, mit bem Wlehl,
etiva8 Gal3, dben Cigelb unb ber Wildy gut
verriibrt 3u eciner bidlidhen, jaftigen Wlaffe.
Die Ciwei jhldgt man 3u fteifem GSdnee
und 3iebt ihn forgfdltig unter die Wafle. Jn



etner Omelettepfanne [t man bad Fett heil
toerden unbd gieht bie Wafje hinein. Wlan lakt
den Gdymarren auf fleinem Feuer langjam
baden und braunen, dbann wird er gewenbdet
und auf dber anbern Geite gebaden. Wit bem
©Gdaufeldhen wird der Shmarren in Broden
serpflidt, angeriditet und jofort jerviert.

Sunfet mit Sdhofolade. 1 Liter MWild,
20 Gr. Gtaubzuder, 50 Gr. Gdololabe, etwasd
Banillesuder, 1 Junfet-Tablette. — Nlan
mifht den Suder unter die falte Wild. Die
Gdoltolade wird in der Pfanne mit etwasd
Waifer gefdhmolzen und mit einer halben
Fafie Wild 3um fieden gebradt. Dann nimmt
man dte Sdolfolabenmild) vom Feuer, figt
nod etwad WVanillezuder dazu und gieht fie
3u Der iibrigen, ungefodhten Wild). Dann
bringt man biefe auf die richtige Temperatur
vpon 36° C, gibt nodh) bie aufgeldjte Funiets
Sablette daju, rihrt alle8 gut durdeinanbder
unbd fiillt ben Junfet in eine Gdhale ober in
®ldjer. it er feft, jo jtelt man dben Junfet
falt. Mit etivad Shlagrabm garniert, jhmedt
dieje Gpeife bejonbderd fein.

Aug ,Die Wildh) und ihre BVerwendung
im Hausdhalt*, pon MW, u. L. Barth.

Apfelhonig. Ausd Jpjeln, die fich nicht
balten, fann man einen gejunben honigartigen
Gaft bereiten. Wan jdyneidet alle idadbaften
Gtellen ausd, entfernt Stiel und Fliege und
balbtert die pfel. Wenn fie gewaiden find,
gibt man fie mit viel Waffer jum Feuer und
fodht bie Fipfel Jo weid), baf man die Wafje
purd) ein Gieb pajfieren fann. Wlan binbdet
pad8 Tud an allen vier Bipfeln an Stubhls
beinen feft und [aRt ben Gaft der AUpfelmafje
burd) feine Gdwere, am bejten iiber Nadht,
durdydpriiden. Dad Durdygelaufene wird ge=
wogen und mit gleidhjdhwer Suder 3um Feuer
gefest. [n ben Gaft gibt man ein BVeuteldyen
mit Gewiiry; auf eine grofe Pfanne voll Saft
redhnet man eine Handooll Linbenblilten, ein
qut fingerlanged Gtii¢ 3imt unbd bie Rinde
pon 3wet Sitronen. Da8 Veuteldhen nimmt
man erjt beraud, wenn ber Gaft die Dide
von fliffigem Honig erreicht hat. Erlaltet bes
Fommt er e¢ine jchone Farbe und ein feined
Aroma; auf Brot geftrichen jdHmedt er fait
toie VWlitenhonig und wird namentlid) von
RKindbern gerne gegeflen. Uudy wirft er jchletms
“[ofend bei Hujten und RKatarrh. -1

oo

] Gesundheilspwi

Fiir die Wusnujung ded Gebhalted
unferer Gpeifen ift neben der Ubwed8lung
in ber Roftordbnung, bie Bubereitung ber
©petfen von grofter Widhtigleit. €8 Fommt
hier neben bem jog. ,appetitlidhen® Ausjehen
und bder RKonjijten3 der Gpeifen vor allem an
auf eine angenehme Grregung der Gejdmadss

toie der Gerud)dnerven. Viele Gpeijen er=
balten erft burdy bte Bubereitung, indbejon-
bere dburd) dad Kodhen und Vraten, ibren
bezetdhnenden Woblgerud). E8 braudt nur
erinnert 3u werden an bden Unterjdied, ber
bier 3wijdhen frijdhem und gebratenem Fletjdh
bejtebt. Der Gpeifeduft madt fih vor allem
bemertbar in den Dampfen einer warm 3us
bereiteten und aufgetragenen GSpeife. Dasd
Wobhlgefithl, welded jo gewedt wird, {tetgert
nicht nur die Efluft, jondern bewirft aud
burdy Mervenerregung eine ftarfere AUbjon=
derung von NWundipeicdhel (daber die Redensd-
art, baf einem beim WUnblid redht appetit-
lidyer Dinge dad Wafjer im MWunbde jujammens=
[duft) jowie aud von Wlagenfaft. Jur Ver-
bauung von gropter Widtiglett! Leidber wird
biefem Vunfte bei der Gpeifenbereitung von
Geite mandyer Hausdfrau nidht dte ndtige BVe=
achtung gefchentt.

oo i Food

Cine forgfdaltige VBehandlung der Walffer=
tiffen
it mit Radiidht auf den hoben Preid febr
ratjam. Wlan verbiite ¢8 moglidhit, fie nad
ber Ginflilung herumsutragen, weil dbad Ge-
widht ded Wafjerd8 3u Rigbilbungen AUnlag
gibt. Jit dennodh ein Trandport notig, jo
jdblage man Dad gefiillte Kiffen in ein grofes,
ftarfe8 Tud), bdeffen vier Enben man 3u-
fammenfaht und damit eine jdhnell improvi-
fierte Traghiille gewinnt. Um bdad notige
Wafjerquantum ridhtig 3u bemefjen, beuge
man fich mit dbem Obertdrper iiber dad auf
einem Tijd [tegende RKifjen, lege beidbe Wor=
berarme in geraber Ridtung bdarauf und
priife feit. Crreidht man biedburd), wie e8
leiht 3u fiablen ift, die untere Hille ded
Riffens, o ift geniigend angefiillt, im anbern
Fall 3u ftarf, und die PVrobe mnf nad) Ausd=
flicgen einigen Wajjerd8 nodmald gemaddt
werden. Leere Luft treibe man bvor bem
Gdliegen ausd. Dad Wafjerfiffen wird jelbit=
perftandlidh jo gelagert, baf ber Werjdhlup ben
Kranfen niemald bernthren fann. IAber dasd
Wafjerfiffen fommt ein bder Lange nad) ge-
falteted Leintuch, dad 3zu beiben Geiten ded
Betted faltenlod 3wijden Ober= und Unter=
matrafe geftedt wird. Dad Wafjer fann einige
Wodyen im Kiffen bleiben. -T.
=L

Veim Jujammenjtellen de8 Samens=
bedarfd wird fiir fede einzelne Gemiifejorte
genau berechnet, ieviel Gamen notwendig
ift. Nan muf ungefabr wiffen, wieviel SGamens
forner jeber Urt auf ein beftimmted Gewidcht

Gartenbau-~ und Blumenzudht,
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geben unb gleidhzeitig, wieviel Korner 3um
AUnbau einer beftimmten Fldde notwendig
find. Guter Gamen wird nidht pfundmweije
gefauft; von bviclen Gorten geniigen einige
RKorn, von enigen grofjamigen Gorten it
mebr ndtig. Die geringfte erhaltlihe SGamens=
menge, fiir 5 oder 10 Ct38. pon jeber Gorte,
geniigt fir den Hausgartenbebari oft fir
mebrere Sabre.

ED-D-[ Frage-Ede. |
J j

AUntworten.

96. Gauerfraut muf wenigitend 3wei
Gtunden langjam fodhen. WUm feinjten und
beften wird ed in fetter Fleifdbriibe und wer
ed [tebt, fann nod) einen jauren WUpfel 3ers
jhnitten beigeben. Wor dem Unrichten wird
bag Rraut tidytig geritbrt. Der Fliffiateit,
bie fury gebunbden fein foll, fann Y2 Lhees
16ffel Webl betgegeben werden. Fein gefochtes
Gauerfraut jollte nidht mit Sped oder Fletjd
gefotten terden; e8 gejdieht aber ofjt. Wan
ferviert baju Gdyweingrippli, Franffurters
wiirite, am bejten Leberfnodel. Go werben
Gie Jhren Wann befriedigen. Criabrene,

97. Wenn Gie ¢inen Gdhaffbaujers
Flaumer beniifen, werber Jbre Parketts
boden obne grofe Miihe jauber und glanzend
erbalten und Gie Idnnen dabet die Plodybuirite
entbehren. Diejer Flaumer tit ftatt aud Baums
wollfaben aud ftarfen Judendben bhergejtellt
und nimmt Flaum und Staub befjer auf alsd
der bigher gebraudlide Flaumer. Geine Halt=
barfeit jdeint unbegrenst zu fein. Durd)
leichted Wudjdhiitteln fann er gereinigt wers
ben. — Bu beziehen dburd) bie Sdhaffhaujers
Flaumerfabrif Oberwicfen-Sdleitheim. -r.

4, Wenn Gie Profpelte diefer drei Firmen
Befien, jolte e8 Fbhnen ein leichted jein, den
fiir Jbre Bwede am bejten pafjenden Gads
Berd audjzuwdblen. Gie miffen wifjen, auf
wad fir Vorteile Gie jhauen mifjen. Fb
horte jchon alle dret der genannten BVejzugss
quellen [oben. W

5. Der Febler liegt wobl weniger am Fufs
boden ald an JFhrer Blutzirfulation. RKalte
Fiige jind ja basd IAbel jo vieler ,Bureaus=
fraulein, Turnen Sie jedben Worgen und
AUbend tiichtig nad)y Spitem Wliller ober
Menfendted (beide Brojchiiren in den Budy=
bandlungen erbadltlidh). PVerfonen mit fifens
der Lebendmweife baben oft 3u viel Blut im Kopf
und 3ju wenig in ben Figen. Dad Jurnen
forbert dbie richtige Birfulation. RKalte Wajdh=
ungen oder Dujden nady tidtigem Turnen,
basd ben Korper erbifit, find bejonderd 3u emps
feblen. Die Frau eined WUrstes. -

5. Durdy birefte Papieraujlagen fdnnen
Parterrefugboden, die immer fdlter find

al8 hober gelegene, ,ermdrmt* werben, wenn
man bdiefen WUbjd)luf der talteren Luft als
»Ermwarmung® bejeidnen fann. BVelegen Gie
mbglidhit ben ganzen Fenfterplaj, an bem
Gte arbeiten, mit bider Papierauflage, dann
werden Gie weniger 3u leiden haben. WUber
aud) die burdy die Wauern eindringende falte
fuft unterbalb Ded Feniterd fonnen Gie in
CGrmangelung von anderen Gtoifen mit Pa=
pierfenjtermanteln, bdie Gie mit Stoff iibers
3teben, bebangen. A
6. Wenn man empfiehlt, die Wollreften
sufjammenzubalten, ift damit nicdht gejagt, dak
man fie felbit verwerten miiffe. Hauptiadye
ift, dbaR fjie iiberbaupt erbalten bleiben und
ibrem Swede wieber 3ugefithrt werben. Gams=
meln Gie aljo einftweilen. Gelegenbeit 3um
AUbfal bietet fich dbann aud) Jhnen gelegent-
lid. Hausdfrau.
7. ‘Pelzfadien fammt man jorgfdltig mit
¢inem grobem Kamme durdy, verpadt jie in
frijdhgedrudted Seitungdpapier ober aud) in
Leinwand, fpriit mit Terpentingeijt ein und
berwabrt fie jo fiber ben Gommer in Sdadteln
ober Roffern. GehHen beim Kammen Haare
ausd, jo unterjudye man bdie betr. Gtellen nady
Motten und halte bad Pelzwerf iiber heifen
Dampf, lifte e8 und frage im toeitern Den
RKiirjhner um RNat. Dad bejte Wittel, bdie
PVelze por den Wotten 3u fdtigen, ift dbasd
bdaufige Liiften und RKlopfen wdbrend bder
warmen Fabredzeit. WUuf diefe Weije bhalt
man bdie fleinen 3Serjtorer fidherer fern ald
burdy Aapbhtalin oder ein andered Mlittel.

3'
Fragen.

8. Gibt ed aufer Hunztfer in Olten feinen
MWdufepertilger, der ein gans fiheres Wittel
gegen diefe Gdyadlinge hat? Sebr bantbar
fiur Antwort wdare Davofer WUbonnentin,

9. Weine OGdwejter perfiigt iiber ein
grofered Quantum getrodneted Cieify und
modhte Jolcdhed gerne verwerten. Wei piel=
leiht eine Leferin, auf welde AUrt died ge-
jheben fonnte? Haben vielleicht Chemifer
ober Upotbefer Verwendung dafiur? Fir
giitige Audfunft danft bejtend

Ubonnentin,

10. Jn diefer fritijden Seit, wo man im
Hausdbalte alle8 verwenbden foll, wad man
frither etwa wegwarf, wie 3. V. Apfeljdalen,
modhte th ausd jolden Gelee bereiten. RQann
mir eine AUbonnentin fagen, wie man bdbabei
porgeht? [d) babe in [efiter Seit biefe Gdyalen
gefodht und mit Betgabe von Suder einen
guten AUpfelthee Dbereitet, Der den RKinbern
jebr gut jhmedt. Cr wird fedbod, fobald er
falt ift, triibe (mildhig). Was fann dber Grund
fein? Fur giitige Uustunft dantt bejtensd

Ubonnentin.
R
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