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RNedalttion:
Cina Schlafii

~

Sdweizerifde Vidtter fiir Haushaltung, NRiide, Gefundheitds, Kranfens und Kinders
pilege, Gartenbau und Viumentultur, Fiersudt.

Grpedition, Drud und BVerlag von W. Corabi=Maag, Siirid) 4.

Abonnementdpretd: Jibrlid
unb jebed

. 2. —, halbjdbrlih Fr. 1. — Wbonnementd nehmen ble Gypedbition, SHintalfiraie 27,
oftbureant (bei der Poft Beftellt 20 Et3. Beftellgebiihr) entgegen.

M. 5. XXII Sabrgang. H

Gridetnt jabrlid in
260 Wummern.

Bitrid, 27. Februar 1915,

Die Welt ift mir 3u eng, 3u grop
NMein Wejen dartn 3u verfenfen —
©So wahl’ idh cinen Ieinen Kreis,
MWidh) darauf froblidh zu bejdhranfen
Und wenn ed gludlidh) mir gelingt,
NMWit meiner Kraft tbn audsufiillen
Dann muf im fleinen Rabhmen bier

Die ganze Welt fid) mir enthiillen,
Marte Dunziter=-Thommen.

oF

flahrhafte Mittagessen obhne Fleisch und
Rikobol.
Von [Jdba Spiibler.
(Fortjeung.)

(Maddrud verboten.)

10. ©peifezettel: Suppe mit
QRIogdheneinlage, Rojenlfohl,
Salzfartoffeln, Rei8mebhliopiden
mit Frudtfauce. Von diefem Wlittags
effen gibt man nur da8 RNei8mehl-
£0p fden in die Rodfifte, um mit Rithren
feine 3eit 3u verlieren und fider 3u fein,
DaB e8 nidht anbrennt. Auf 1'/2 Liter
Mild) braudht e8 180 Gramm Reidmebhl,
100 ®r. Buder, eine Wefjeripite Sal3
und 50 Gr. jeingemahlene Nianbdeln.

1 Liter Witldh, der Suder, da8 Salj
und dbie Wlandeln (oder Aiijfe oder dad
Gelbe pon Orangens und Jitronenjdhale)
werden jum fieden gebradht. Dann quirlt
man da8 mit !/2 Liter Nl glattgeriihrte
Rei8mehl hinein, dbedt den Brei {obald
er fodht, gut 3u und feft ihn in die Kods
fijte. GCine Stunde vor dem Cifen fann
man ihn in jedB Tafjentopfe fitllen, welde
man juvor mit NWild) audgejpiilt und mit
ein wenig Buder audgeftreut hat, jobap
man die Kopfden leidht auj eine Platte
ftitrsen fann. AUud) bdie Salzfartoffeln
Ionnen in bdié KRodfijte gefeit werbden,
body find fie, wenn flein gejdnitten, fo
jhnell weidh, dbaRy e8 fih faum lohnt, fie
eingujtellen; ebenjo ift 8 mit bem Rofens
fobl. Um fiir die Suppe ein Iraftiged
Waffer 3u befommen, gibt man den us
redyt gemadten Rofenfoh! (1 Rilo) in
1 Qiter fodhended ©alzwafjer, fijdht ihn
nad) 10 Wlinuten bheraud und [dgt ihn
in 100 Gramm Fett, in weldem man
!/2 Bwiebel und ein Loffeldhen Wlehl ges
dampit hat, nod) weid) diinjten, wasd etwa
10 Winuten braudht. WVon bem Siebes
waffer fann man nad Belieben ein wenig
nadgieen, dad anbdere, jowie aud) das



Rartoffelwajjer (1 Liter) wird fiir bdie
Suppe Todend gemadt.

Die RIogdHen werben aud 100 Gr.
Aiehl, 60 Gr. Fett, 50 Gr. Laud, 1 Ei
und ein wenig Wiajoran 3zubereitet. Dad
Niehl wird 3u dem bheifen Fett gerithrt,
Der feingejdnittene Laudy unter {jtetigem
Rithren dbarin geddmpft, dann vom Feuer
genommen. Wenn biefer Telg audgelithlt
ijt, vitbrt man dbad gequirlte i, Sal3z und
die 3erricbenen Wajoranbldttlein gut dazu,
formt davon runbde RKUoRden, welde man
in die Suppe einlegt und wenn fie fodt,
nod) '/« Stunde in die Rodfijte gibt. —
AIB Frudtiauce fann man verdinnten
Himbeerfirup vermwenden. Uud) Orangens
jdhalen= oder HohanniBbeerfirup eignet
fidh gut an dbie Reidtopiden. Dieje Frudhts
fajte find immer eine beliebte und billige
Bugabe, wenn man fte jelbjt einfodt.

11. ©peifezettel: Mildiupype,
Rartoffelitengelden (Pommes de
terre frites) Wirfinglalat, WUpfels
omeletten. ©Statt die Wildhiuppe
172 ©tundbe 3u foden, jet man fe, fo=
bald fie fodht, in bdie KRodfifte und bes
reitet unterdejfen bdie Rartoffelftengelden
und Upfelomeletten. WUIZ Cinlage fitr die
MWildhjuppe roftet man 100—120 Gr.
Nehl in 50 Gr. Felt, jtreut died, unter
tiiphtigem Rithren in die fodende MWild
(2 Liter) und gibt Salz, Wajoran, ShHnitts
laud) ober ein Dbeliebige8 Suppengriin
Dazu und jeht fie in dbie Rifte. Wan fann
aud) Halb Wiild) und bhalb Wajjer bvers
wenben, ald Wiirse nod Kadje, Biger oder
1 Gi beiritbren und ftatt Nlehl Grief,
Maid, Hafer oder Weisenjdhrot beniifen.
Den Wirfingjalat fann man, damit er
weid wird, jdhon am Wiorgen, odber am
AUbend vorber einidneiden und mit Sals,
reidlidh DI, Bwiebeln, Ejjig oder Bitronens
faft mijden und mit dem Rartoffelitofel
gut ftampfen. Die fein gejdnittenen
Bwiebeln jollen in I weidhgeddmpft wer-
den; man fann dem Salat aud) ein wenig
Ritmmel beiftreuen.

Fiir die Rartoffelftengelden lajt
man in einer hohen Cijenpfanne rvedht viel
(2 Rilo) Fett raudbeif werdben. Dazu
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eignet fidd ba8 Umbrofiadl bejondberd gut.
Die rohen Rartoffelitengelden, bdbie man
in einem jauberen Sud) abgefrodnet Hat,
werden auf jtarfem Feuer im PHeigen Ol
portionenweife gelb gebaden, Bheraudges
flidbt, warmgejtellt und mit ein wenig fein
gejtofenem ©aly d{iberftreut. 12 RKilo
Stengeldien fann man bet mdagigem Feuer
in 4 MWalen, bet ftarfem Feuer in 3 Nalen
baden.

Den Teig fir Upfelomeletten bes
reitet man von 300 Gr. Wlehl (RKriegBd~
mebhl ift fehr gut dazu), !z Liter MVl
1 {hwaden Theeldffel Sal3, 2 Ciern, Wil
man nur 1 €i dafiir gebrauden, {o fann
man ein Idapden Rabm dazu rithren und
bafiir weniger Wildh nebmen, jo werben
bie Quden dodh 3art. — Suder gibt man
nidht in den Jeig, jonft nimmt er 3u viel
Gett auf; man fann bdajir die Quden,
wenn fie gebaden find, reidlid mit Suder
und Bimt Dbeftreuen. Hn bdiefe Portion
Teig gibt man 500 Gr. feingejdynittene
dipfel und badt davon Omeletten auf
fleinem Feuer. Sie werben {dHoner, wenn
man fte beim BVaden 3ubdedt.

12, ©peifesettel: Qartoffeliuppe
mit 3igererbjen, &pinat, Salss
fartoffeln, Rrafete, Dorrswetidhen.
Die Dorrzwetiden und die Salzfartoffeln
mit geniigend Wafjer fiir bie Suppe foms
men in bie Qodlijte und man ridtet eis
nige Kartoffeln mebr her, dbamit man diefe
in Der Guppe liegen laffen fann. WAatiirs
[idh miiffen bdiefe Dann serftampit. ober
burdgetrieben werbden.

Die Bigererbien al8 SGuppeneinlagen
werden von 100 Gr. MWebhl, 50—100 Gr.
Biger (Glarner Krduterfdfe), 1'/z Desiliter
Wild), 1 Ei jubereitet, inbem man dieje
Butaten ju einem Seiglein sujammenrithrt
und dburd) dad Knopflifieb (ein Sieb mit
erbfengrofen Lodern) in viel Heifed Fett
einlaufen [ajt. Sobald die hineingefallenen
Seigtropfen gelb gebaden find, fijdt man
fte beraud und legt fie in die RKartoffels
fuppe, die nidht mebr aufgefodt 3u wers
ben braudt. Wlan fann aud) Peterfilie
pber andered Guppengriin darauf geben



Diec Dorr3wetiden werden wie alled
Dorrobit griindlid) in warmem Waifer mebhrs
mal8 gewajden, mit fodendem Waffer
fibergofien (auf 500 Gr. /2 Liter Wajjer)
und auj den RKartoffeltopf in die RKodlijte
gefesst. Veim Heraudnebmen miiffen fie
mit dbem Buder (100 Gr.) nur nod) 5 Nlis
nuten aufgefodit werden. Dad Dorrobit
it nidht billig und man ift, wie jdhon ges
jagt, viel befjer daran, wenn man im
Herbit die Wlithe nidht gejdheut hat, Objt
(3. B. billige8 Fallobft) forgfdltig in ges
wobnlide Flajdhen eingumaden und nun
einfad) Flajdenobit aud dbem RKeller holen
fann. AUbgejehen bdavon, daf died viel
billiger ift, {dmedt e8 aud viel befjer.

Den gut gewajdenenn Spinat dampft
man mit gan3 wenig Wafjer einige MW
nuten, fo dag er sujammenfillt. Dad
Waijjer wird dann abgegofjen (fiir bdie
©auce) und der Spinat fein gepadt. Fir
1 Rilo ©pinat redne idh 150 Gr. Fett.
Diejed wird hei gemadt, etwad Swiebeln
und Knoblaud) darin gedbdampit, ca. 50 Gr.
Niehl dazu gegeben und mit dbem Spinat-
waffer angerithbrt. Sobald dieje Sauce
fodht, gibt man den Spinat hinein und
lat ibn nod) auffoden. ©Sollte er einen
etwad bittern Gejdmad Haben, wad aber
felten der Fall ift, befonder8 im Winter,
o rithrt man einwenig Wild oder Rabhm
baju. Viele lieben e8 aud, mit Wudtat
3u irsen.

Fir KQragete rihrt man einen IJeig
an von 250 Gr. Wehl, /> NWiild) (e8 fann
aud) bhalb Sauermild) jein), ein wenig
©al3, 1 Ci, giept diefen Teig auf einmal
in eine Vratpfanne, in welder man ca.
150 Gr. Fett beif gemadt bat. Suges
dedt mufy ber Seig auf gan3 fleinem Feuer
baden und jollte fodend werben, ohne
am Voden anzubrennen. Hat die Planne
etnent diinnen BVoben, {o unterlegt man
ein Bled) ober einen WUBbejtteller. Der
Seig fteigt ziemlid) hod), wenn dad Vaden
ridtig gemadht wird, und dann ift e8 Jeit,
thn 3u wenben und auf ber andern Seite
gelb werden 3u laffen. it died gejdehen,
fo wird er mitteljt eined Cijenjdhaufeldens
in fleine Stiide gut 3erftofen und nod

eintwenig fertig gerdftet. Hat man fein
Objt dazu (3. B. 3u Thee), {o fann man
bie Qrafete mit Buder und 3imt Heftreuen.

(Gdlup folgt.)
ok

———— Gemilsegartnerei.
Gin MWittel 3ur Linderung der Teuerung
in dicfer Rriegs83eit.

(Naddrud gejtatiet.)

BVor ungefdhr jehd Jabren bHat bder
Frauenverein jur Hebung der Gittlidfeit
in Bajel den auBgezeichneten Gedanfen
gehabt, die Sittlidhfeit und bdie wirtidhaft=
lie Lage ber WUrbeiterfamilien bdadburd)
ju Heben, dbaf man ibnen fiir moglidit
billigen PVadt3zind fleine Garten jdaffe,
in Denen bdie Familien erftend ihr Gemiife
felbjt bauen und 3weitend ihre freie Beit
in gejunber und {dHoner Weije 3ubringen
fonnten.

Wit grofer Tatfraft fiihrte man den
ald ridtig erfannten Gedanfen aud. NVlan
judte an der PVeripherie der Stabt joldhe
Liegenidaften, die ald finftiged Bauland
brad) lagen, deren WVWebauung aber vors
audfidtlid erjt in einigen Jabren erfolgen
wiirbe. Fiir ein billige8 Padtgeld fiderte
man fidh dann bad Redt, bdiejed brad)s
liegende Land 3u bebauen. Der BVobden
wurbe umgepfliigt und in Parzellen ein-
geteilt. Diefe Parzellen wurden dann an
Urbeiterfamilien vermietet 3u einem 3ing,
der nur bie Unlfojten dedte; gegenwadrtig
betragt diefer fiir ein ca. 160 m? grofes
©tiid 5 Jr., aljo feine grofe Summe.

Der Criolg war grog. Vor jedB3 Jabren
begann bder Grauenverein bejdeiden mit
22 ®adrtden, beute find e8 Deren 528,
WUber damit nidht genug, bdie JFdee fand
AUnflang bel WUrbeitgebern und Privaten.
Die , Chemijdhe Judujtrie hat 240 Gartdhen
fiir ibre WUrbeiter eingeridhtet, die Herren
Garafin haben ihren WUrbeitern 134 3ur
BVerfitgung geftellt, auferdem {ind nod ca.
170 Parzellen von Privatunternehmern
an Urbeiter vermietet worden.

Uud die babijde Babhn bat eine grofe
AUnzahl Gdrten fiar ihre Ungeftellten be-
reitgejtellt.




Um {idh 3u vergegenwdrtigen, wasd das
fitr ein pradtiger Gebanle war, den bie
berbiente, im lefiten Sabre verftorbene Frau
Vfarrer Bellveger jum Wohl ber BVBadler
Urbeiteridhaft in bie Tat umjete, mup man
an einem Sommerabend aud bder Stadt
binaudgehen und bdie Leute bei ber Urs
beit in ihren Gartden beobadhten. Die
meiften bhaben fidh Fleine Hiitten gebaut,
um einigen ©dufy vor ploglidh Hereins
bredhenbem Unwetter 3u haben. Diefe
Hitte ift der Wlittelpunft eined jolden
fleinen Paradbiefed; dort nimmt man bdie
Ubendmablzeit ein, die braufen in der
Rithle de8 Gartend nod) einmal jo gut
jbmedt, wie in den bheigen Stadtwohns
ungen. Cin jelbjtgesogener Rettig gibt
eine erfrijdende Sufoft 3um mitgebradten
Brot; einen fiblen Srunt liefert bie Wafjers
[eitung, die natiirlidh auf dem Grunbditiid
porhanden fein muf, ba man ja aud) Wafjer
sum Gprifen der Pflanzen braudit.

Wunbderbar ift die itppigleit ber Hier pros=
buzierten Gemiife; idh ergiele in meinem
eigenen ®Garten in der Stadt faum {old
pradhtige Gewadie.

Hier de8 Natjeld Lojung. Die Kinbder
find eifrig babei, bie umliegenben Stragen
mit Hilfe von fleinen Karren und Sdhau-
feln auf Diingmittel abzujuden. Wuf diefe
Weife fommen die Leute 3u billigem Alift,
wadabrend idh in meinem Garten mit ge-
faujtem ATijt diingen muf, und e8 ift in
Der ©tadt nidht einmal fo leidht, immer
joldhen 3u Dbefommen, da bdie Gartner
gewohnlidh bdie ganze Habredprodultion
eined Stalle8 faufen. .

Die Gemitje, die da bdraupen gebaut
werden, find fehr mannigfaltig, je nad
GejdmadBridhtung ber Leute.  Crbien,
Bobhnen, Salat, verjdiedene Sorten RNets
tidhe, Kobl und ©Spinat &., finbet man
in allen Garten. NWande legen Wert
dbarauf, audy Rartoffeln felbjt 3u bauen,
aber bavon mbdte idh abraten, da bdieje
Frudt 3u den weniger rentablen gehort.
Wer fein Land gejdidt bebaut und bdie
ridtigen Gemiijearten wdblt, der fann
aud einer ca. 160 m?® grogen Parszelle
josujagen feinen ganzen Gemiifebedarf
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fiir eine DurdidnitiBfamilie deden und
swar nidht nur fiir den Sommerbedarf,
fonbern aud nod) Vorrat von RKobl fitr
ben Winter. Wlein Laboratoriumddiener
bat einen jolden Garten {dhon feit edhd
Sabren und dedt ben Bebarf jeiner Familie
(5 Rinbder) fajt vollig mit jelbjtgebautem
Gemiife. Vorbedingung biefiir ift allers
ding8 geniigend eit, einen freten Uad)s
mittag wodentlid)y jollte jeber Wrbeiter
hbaben! Aidht ernft genug fann man
Diefe8 PVoftulat immer und immer wieder
nidht nur flir unjere Wrbeiter, jondbern
fitr alle Geldajtdangeftellten jtellen! Sum
Ghid {dreiten immer mehr Betriebe dazu,
ben Samstag=ANadymittag frei 3u geben.

Haben bieje WUrbeitergdrten in gewdhn~
[idhen Betten jdhon einen groflen Segen
perbreitet (ein ationaldfonom, dem id
Davon erzdblte, nannte fie geradezu ,ein
Wtittel 3ur Lojung der jozialen Frage*),
fo wird ihr Wert in der Seit der jehigen
allgemeinen Feuerung und Lebendmittels
not nod fteigen. NAit allen Krdften miifjen
wir verjuden, mehr WabhrungSmittel jelbit
suproduzieren! Uber woher Land nehmen 2

G8 gibt manden Fled Crbe, dber nidt
audgebeutet wird. Aod) liegen viele Vau=
plae unbeniigt da und wdhrend bder
jegigen Rrife wird man faum mit dbem
Bau beginnen, mander Garten am Hausd
ift ungepflegt und unbepflanst, weil der
Befier nod) nie verjudt hat, einmal jelbit
®Gartenarbeit 3u leijten. Aiitet alle diefe
Fledden Crde 3unddit aud! Wer o8
nidht tut, begeht in gegenwartiger jhwerer
SBeit einen Raub am ationalvermogen!

Cin wegen jeiner ©parjamfeit und Wirt«
{dhaftlidhfeit befannter Preupenionig hatte
einem fjeiner verbienten Generdle ein Gut
al@ VWelohnung fiir freue Krieg3dienite
gejdentt. WUIB er ihn nad) einigen Jabren
bejudite, Jah er, daf der neue Guidbefifer
einen grofien Jeil De8 Guted al8 Part
angelegt hatte. Der RKonig war empodrt,
bpaf man mit frudtbarem Land eine joldhe
BVerjdhwendung getrieben hatte! Dad war
Sparjamfeit, die und Heute iibertrieben
porfommt, die aber bodh) daju beigetragen
bat, bem Lanbe 3u einem {o gewaltigen



37

AUufidhwung 3u verhelfen. Lernen wir
bavon! Die Beiten find {Hwer und nies
mandb weifl, wie {dbwer fle nod) werben
fonnen! R. NWoad=Honegger.

Il-ﬁ Baushalt, ===

Der Kalk ift eine der verbreitetiten Gteins
arten ber Grbe, der iiberall und Jelbjt in Ges
ftalt ganger ®ebirge auftritt, dbaber aud im
Wafjer, in der Pflanze, und durd) dieje beis
ben aud) in ben tierijdhen Korpern vertreten
iit. Dies ift vor allem in der Verbinbung mit
Koblenfaure der Fall: RKalljtein, Warmor,
Kallfpat, Kretbe. Der reine RKalf muf erit
durd) Brennen (Gliihen im Feuer) von jeinen
BVerbindbungen abgejonbert werben. Dasd ge-
fbtebt maflentveife in Kalfdfen; ber jo ges
brannte, reine, foblenfaure Kalf ijt aber jo
waffergterig, daB er beim Lojden mittels
Waffer in Glibbite gerat. Crit geldjdht, fann
er fiir den Hausdbau al8 Niortel und vom
Lanbwirt 3ur Werbefjerung ded Falfarmen
Bobend, fowie pom Chemifer, Gerber und
Farber 3u Gewerbdsweden beniiljt werben.

Fiir bie organtfdhe Welt ijt dber Kalf na-
mentlidh in jeiner Verbinbung mit Phosdphors
jaure — phodpborjaurer Kalt — widtig. Das
tft baraus 3u erflaren, bag basd ganze Kuoden-
geriift ber Wenfden und Fiere jum weitaus
groften Teile aud Kalf bejteht. Diefed Ges
riift erforbert bon Unfang an Stoffzufubr und
Gtarfung, Gie wird ihm dburd) dte Wabrung
3utetl und bdieje mul dbaber Kalf in aufnehms
barer Form entbalten. Dasd it audy bet allen
unjeren wefentliden Wabrungdmitteln ber
Fall, namentlidhy bet dem Frinfwaffer und
bet ben Pflanzen, die wir in Form von Ges
miifen gentefen. WUud bdiefem Grunde find
Diejelben fiir und unentbebrlidh, 3umal da ber
Kall retcdher in ben Blattern ald ben Stengeln
porfommt.  ,.Hausdwirt. Nad){dHlagebudh®.

Sint iit jprode; e8 wird mit heifem Sobda-
wafler und feinjtem GSand gejdeuert. Vet
groferen Gtiiden, 3. B. Cimern, Wajd= und
Babdwannen, behdlt man dad heife Waffer
in einem befonberen Gefal, dDamit e8 nidht
erfalte, und jdheuert den Gegenftand ftreifen:
weid., Von Beit 3u Seit reibt man Jinfges
rate mit €jjig und feinem Sanbd ab und pupt
fie bann mit Gdlemmlreibe nadh). Ste wers
dben auf biefe Weife Jpiegelblant.

Sn [efter Beit werben dbie mit einem diinnen
Lad iibersogenen Sdiiffeln (aud CGimer ek.)
aus Papierjtoff viel benupht. Sie find leidht
und baltbar bet einem verbaltni8mdBig ge~
ringen Preife. Sie fdnnen nidht nur jum
AUufbewabren frodener Gadien benuft wers
ben, fonbern ecignen fih aud) 3um Wajden
von Rartoffeln, Gemiifen ujw. Wlan gteke
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nur nidht fodhend Heifed Waffer binein oder
laffe bie @dhuffel tagelang mit Waffer ftehen,
woburd bder Lad Riffe befommen ober fidh
[3fen wiirbe.

Swiebeln 3ichen den fhlechten Gerud) ber
Nadtidhranle an fidh. Jn England ift e3 iiblidh,
Loder in ben Boben 3u bobren, wodurd ein
beftanbiger Quftsug berridht. Die Wadttijdhe
bletben auf bieje YWeije faft geruchfret.

Eni-:_ Kiiche. _E"D'[

RKodyrezepte.
Altoholhaltiger Wein fann ju fiafen Speifen mit Borteil
durd) alfoholjreien Wein oder wafferverdinnten Sirup, und
s fanren Speifen durd) Jitvonenfaft erfelt werben.

Quttelfuppe. Cine Bwiebel, Laud), Gel=
lerte, Peterfilte werben grob gejdhnitten unbd
mit in Gtreifen gefdhnittenen gelben Riibli
unb Kobhl in Fett ober DI weid) gedampit.
Dann gibt man dad 3ur Suppe ndtige Quans
tum Fletjhbriibe ober Wafjer dazu. Cinige
fleinere zeridhnittene Tomaten ober -Piivee
und ibrig gebliebene RQutteln twerben dann
in ber Vrithe mit aufgefodht und die Guppe
mit geriebenem RKdfe ferviert. Gibt man aud
einige Rartoffelwiirfel dazu, jo Hat man eine
ganje AUbendmabljeit.

AUud ,Brujhga® von Frau Wiget=Thoma.

Fricandeaun (Ralbdnup). Beit 1 Gtunbe.
1 Rilo Kalbsnup, 50 Gr. Spidiped, 20 Gr.
Butter, Bratengemiife, /s Liter Wild), 1 Kodh=
[5ffel Webl, Fleifdhertratt, Sal3, Vieffer, nady
Belieben Tomaten, Champignond ober Sriif=
feln. — Dasd geflopfte und gchgid‘te Fleiidy=
ftiid wird mit bem Vratengemiife im Ofen
ober in ber Pfanne mit etwad Wajjer gelb
angebraten. Dann gieht man langjiam in
verfdiebenen Wlalen die Wlildh 31 und diinjtet
sugebedt weidh. 15 Winuten vor dber Wabl=
seit toird dbad Fleijdh Dherausdgenommen, dad
Mehl mit der Vutter 3erfnetet und mit dbem
Fletjdertraft unter die Gauce gebradht und
dtdlich eingefodht. Champignonsd oder Friiffeln
perfeinern bie Gauce.

Aus ,Gritli in dber Kidhe.

Fijdhgallerte., BereitungBzeit 1 Stunbde.
Fiir 4 Perjonen. Sutaten: 1 Kilo Sdelfijdh,
15 ®r. weie Gelatine, 1 Swiebel, 1 Lorbeer=
blatt, einige Vfefferlorner, /2 Tafje Efiiig,
bad notige Galz und 15 Gr. Liebigd Fleijdh=
Crtraft. — WNaddem dber Gdellfijh fauber
gejhuppt, ausdgenommen und mit Gal3 und
frijdem Waijer gereinigt worben ijt, jdhneidbet
man ibn in Gtide obne Kopf und legt diefe
in girfa 1 Liter gefalzened fiebended Wafjer,
in weldhem 1 Lorbeerblatt, 1 Bwichbel und
einige Plefferforner wenige Wiitnuten gefodt
haben. Wabrend der Fijd nun 3irfa 8—10
Winuten fodt, jhaumt man dad Fijdwajjer
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forgfdlttg ab unb gibt 15 Gr. Liebigs Fleijche
extraft baran. fn bie durdgegofiene Brithe
gitbt man 15 Gr. vorber in laltem Wafjer
5 Winuten geweidte Gelatine, bie fih bann
febr Leicht [5ft, unter Hingufiigung von /s Liter
feinem Effig, jotwie /2 Theeldffel Suder. Wad=
dem die Ftjditiide in eine tiefe Sdyifjel ge=
legt worben find, aibt man die Fliijfigleit bars
nber, worauf man bie Gpeife erfalten lagt.

MWaccaroni Caponi. 3u 500 Gr. Waccas
ront nimmt man 100 Gr. magered, gehadies
Rindfleifdh, 50 Gr. gebadten Sdhinfen und
einige gebadte Champignonsd. Rleine ge=
wiegte Bwiebeln werben in BVutter gebampit,
bad Fleifdh binzugetan und jdhon gervitet.
Dann gibt man den Sdinfen und die Chams
pignond bazu und wiirst bag Ganze mit Sal3
unb Pfeffer. Wenn alled gut vermengt ift,
ngt man eintge GRIoffel Fleijdbriithe nebit

leifdyertralt und ben Gaft ciniger Somaten
ober sPuree bingu und lagt leiht fdhmoren.
Jnbeffen hat man 500 Gr. ttalienijdhe Wace
caront 15 Minuten lang foden lafjen, lapt
fie abtropfen unbd legt fie in biefe Sauce.
Buleit wird nod) ein Stid Butter und ge-
riebener Raje bazugetan, gut durdgeritbrt
und dbann bheil ferviert.

Aud ,Kodyresepte bindn. Frauen”.

Gauerfrautanflanf. Sdhones, gewajdhenes
Gauerfraut bampft man '/« big /2 Gtunbdbe
mit fein gefdnittener Bwiebel in retdhlidh
betfem Fett redyt gut dburd). Unterbefen Hat
man Rartoffelitiide mit Galz gar gefodt und
mit ettwasd frijher Butter 3art geftampft. Nun

nimmt man eine gebutterte und bejtreute Upuf= |

laufform, legt Boden und Rand mit ben Kars
toffeln aus, gibt on bem Kraut dbavauf, bann
wieber eine Lage RKartoffeln, dbann RKraut,
obenauf RKartoffeln, bie man mit BVutterflods
den be[e?t und mit feinen Swiebeln beftreut.
Der AUuflauf wird in heifem Ofen 1 Stunbde
lang gebaden. it die Hige ftarf, o ift o3
gut, ein Papier aufsulegen bid 10 Wiinuten
por dem Uuftragen, bann mifjen die Swieheln
nod) braunen.

Briegleh ,Die vegetarijde Kinche“.

Sdnifie u. RKartoffeln (Luserner Gpetife).
Ein Teller voll fiige Upfel~ ober Virnenjtadli
und etn Teller voll robe RKartoffelitiidden
werben suredt gemadht. Dann werben in
einer Weffingpfanne ein Loffel Butter jers
[afjen, bie ©dnife und Kartoffeln hinein ges
geben, gans wenig Wafjer dazu gegofjen und
sugebedt weid) gefodht. !/« Gtunbe vor dbem
AUnridhten wird ein Fleined Teigli von 1 Loffel
Wiehl und Mild) ober Rabm uber dad Ge-
miife gegoffen, [efitered gut dburdheinander ge=
viittelt und faftig eingefodit. ©Stait frifdyesd
Obft fonnen bdiirre Jpfel= ober Birnenjtudli
verwendet werben, und ed ijt in dbiefem Falle
gut, ein Stud chf ober Sdweinefleijd dba=
mit 3u foden; Buttersujal it dann nidt

nottg. Die Sdiveizerbratbirne eignet fidh am
beften bazu.  Uus ,Biirgerlide KRiide”
von Frau Whber=Jneidhen.
AUpfelfudhen mit Orvangen. Wlan [dalt
6 mittelgroBe Upfel, {dhnetbet fie in Viertel
unb dbampft fie vorfidtig, damit fie ihre Form
bebalten, mit 200 Gr. Suder und Sitronens
{dale; dbann jdhalt und entfernt man aud)
6 Orangen, fdnetbet fie in feine GSdetben
unb jdwentt fie in einem aud 200 Gr. Buder
unb etwad Wafler bdiinn gelodten Girup,
giept diefen Girup bann ab, vermiidht ibn
mit bem ebenfall8 abgegoffenen @afjte ber
Upfel und fodt thn bdid ecin. 3u gleider
Beit bat man von audgeroliem ‘murbteig
einen runben Kudien geformt, einen Ran
gebogen unbd nur DHellgelb gebaden. Wian
belegt ihn nun gang bidht mit ben erfalteten
Upfeln, ftellt ibn nodh 12 Winuten lang in
bie RNobre, legt jelit aud dbie Orangen darauf
unb gibt ben cingefodten Gaft bariiber.
Propper, ,Dad Objt W dber Kiidhe”.

Sdhentelt. Beit1l Gtunbe. 500 Gr, Webhl,
300 Gr. Buder, 140 Gr. Vutter, 4 Eier, 3 bid
4 2offel Rabm, bie abgeriebene Sdhale von
1 Bitrone, Gal3, Badfett. — Die Butaten
werben vermifdht, ber Feig gut gewirft und
eine Feit lang ftehen gelaffen. WUusd der Feig-
mafje formt man fingerlange, nidht 3u bide
Gdentelt und badt fie langlam in beiBem,
jbwimmendem Fett. Die PVfanne joll man
wahrend ded Vadend bhie und bda abheben,
bamit fie inwenbig gut audbaden.

Aus ,Gritli in dber Kiudye”.

m Gesundheltsp@

Sdledhte Laune 3eigt an, dbaf im Blute
3u piel Koblenjdure und 3u wenig SGauers
{toff ift; wie oft iit dber Kopf babet redht heif
und find die Fiige vedt falt. Frau Dr. Lucct
empfiteblt bier: Ginige tiefe WUtemsiige am
Fenjter, ein paar RKniebeugeitbungen, ober
einen Gang ind Frete 3u maden. Dasd bringt
ben notigen Gauerjtoff ind8 Blut, und wir
feben bdie Dinge um und in anberem Licdhte.
Die falten Fiige mabnen und immer, baf dbad
Blut in ber ganzen untern Korperbalijte jtodt,
fte find gerabesu Gift fiir ben Unterleib;
jebed Blajenleiben, jebe Unterleibs8franiheit
wird dburd) falte Fige unginjtig beeinflupt
und fie ergeugen aud wieder ein allgemeines
Unbehagen. Gtwad Vewegung, ein bheifes
Fupbad und bdarauj frijde Fupbefleibung
bringen bas8 Unbehagen jdhnel sum jdivins
den. Gebr unangenebm ift basd Uufgetriebens
jein im Leibe, jdledhter, pappiger Geidhmad
im Wunbe; ein halber ober ganzer Fafttag
bilft fider.

ok




D=0 Krankenpflege. [J={J={={

@ine bejonbere Urt von AUrzneiform ift
da8 Pulver und wir unteriheiden die fog.
Sdadtelpulver unb abgeteilten Pulver. Jn
grogeren Gdadteln werdben Pulver bon nicht
iu ftarfer Wirlung verordnet, welde man

ann theeldffels ober mefjerfpiienweife ein=
nehmen [ajt, inbem man dad Pulver auf bie
Bunge gibt und cinen ShHlud Wafjer nadys
trinfen lagt.

Abgetetlte Pulver find jolde, beren Wenge
genau abgewogen fein mup. Diefe gibt man
entiveber in ber gletdhen Weife ein, inbem
man fie auf bie Bunge gibt und Waffer
nadflopt, ober bie Pulver werben in einem
2offel mit Wajjer umgerithbrt und jo dem
Rranlen beigebradt. Wiemald bdarf biefesd
Umrithbren mit ber Fingerfpifie der Pflegerin
gejdheben, jondern fie mup fih bazu eined
reinen Loffelitiel8, Gladitabed ober bergleidyen
bebienen.

Gebr [dledt einzunehmende Pulver wers
ben in Oblaten gegeben, wobet man in ber
Wetfe verfabrt, bag man eine von ber AUpos
thefe besogene Einnehmoblate in einem Glafe
Wafjer anfeudtet, fie auf einen Loffel legt, basd
Vulver aufjdiittet, thre Ranbder jujammens
faltet und jo bem Kranfen eingibt, ber bann
biefe Umbitllung mit einem Sdylud Waffer
binunteripitlt.

Gtarfwirfenbe und ibeljdmedende Mittel
erben, wenn bejonber8 groBe Gaben bers
felben nidht erforberlidh find, in Form von
Pillen gegeben. AUudy biefe werben auf bie
Bunge gelegt unb mit Wafjer binabgefpirlt.
Da jum Verfdluden ber Pillen immerhin
eine getijje Gejdidlidfeit gebort, jolite man
fte nie bet Gdwerfranfen und indbejonbdere
nicht bet RKinbern verwenbden. Dr. €. GC.

E Kinderpflege und -Erziehung. [J=

Der Keudhuften ift eine Krantheit bed
RKinbedalters, fann aber in jeltenen Fallen
aud) Gmadsiene betreffen. Wieift fritt er
eptbemifh auf, wobet feine BVerbreitung wobl
dburd dbad8 Bujammenjein ber Rinber in bder
Gdyule und auf ben Gpielplagen beginjtigt
wird. Der Glaube, baf ber Keudhbhuften Saugs=
linge verjdhone, ift unridtig. Die JInfuba=
tionsdseit it unfidher, 1—11 age. )

Die RKrantheit beginnt wie ein getwdhns
lidher Vrondial= ober Luftrohrenfatarrh, ber
aber allen gebraudliden Hujtenmitteln trobt,
und erit allmablidy bilben fidh dbie daralters
iftijhen Hujtenanfille aus, die badburd be~
merfensdwert find, baf auf eine Unzabl Huijtens~
ftoge eine pfeifende Cinatmung erfo‘%t. n
heftigen Fallen tritt aud) nady ben AUnfalen

Grbredhen auf; in ben Vaufen swifden ben
AUnfiallen find die RKinber meift gany munter.

®cfdbrbet find die Ieinen Patienten auper
burd) bie allmablidy entjtebende Grmattung
burdy bie nur allu bdaufig auftretenben
?u&tgmentaﬁnbungm, Denen viele 3um Opfer
allen.

Die Dauer ber RKrvanfbeit it eine jebr
[ange, und der Uusdjprud), ,dbaf Keudbhuijten
18 Wodhen anbalte”, beredtiat.

Unszablige MWedifamente find bagegen ems=
pfoblen worben, aber nod) feblt eind, bdasd
mit Giderbeit helfen fann. Dagegen gibt es
%metfellos Mittel, weldye ben Hujten mildbern,

ie AUnfalle feltener maden und dbasd Grbreden
perfwinden lafjen. Ein fjolded muf aber
ber AUrst bem eingelnen Fall anpafjen.

Wenn bie Kindber fonit gejund fink, unbd
bad Wetter gut ift, bann bringen Sie bieje
in frijdhe Luft; jedenfalld mup bdie Luft im
KSranfenszimmer baufig erneuert werben. Go-
wie fidh Fieber und RKurzatmigleit jeigen,
muB ein Urst befragt werben.

en Grreger ber RKranlheit fennen wir
nidt; dba dber Yudwurf dte anjtedenden Keime
entbalt, ift jweifellod, und vor thnen muf
man fidh und anbere fdhitgen.
Dr. Witthauer,
Leitfaben fiir Kranfenpflege”.

IE Gartenbau- und Blumenzudt. Hl

fYnbesug auj bite Cinteilung ded Ge-
miifegartens gibt J. Vottner in ber ,Pratft.
Gemitfegarinerei” folgenbe Unleitung.

Gine swedmdfige Einteilung erleidhtert bie
Bewirtidaftung bed Gemiijegartens. Diefer
Gemitfegarten joll o einfad) wie moglich ein
getetlt werben,

Die Wege find o 3u legen, da man beim
Diingen ber Veete, beim GieBen, beim Haden,
beim Grnten fjdnell und bequem alle Feile
Ded Gartend erveiht. Samtlidye Wege eines
Gemiifegartend jollen gerabe Linten bilben,
gletd laufen ober im redhten Winkel aufeins
anberftoBen. [n Ileineren Garten fiibrt ein
ptelletht 1 Wieter breiter Hauptweg mitten
burd) bad ganze Grundftid. Jn mittelgrofen
®arten wird man ring8herum an den Grenzen
bin ebenfalld einen 1 Wleter Hreiten Weg ans
bringen. [n grofen Gdrten toird ein gabr-
weg durd) bad Grunbditiid fiibren, in welden
bie dhmaleren Wege einmunbden.

Gemiifeland, weldhed mit feinen Grengen
felbit im rechten Wintel liegt, erleichtert diefe
Ginteilung. Hat aber ber Garten eine unregels
maBige Geftalt, jo wird er burd) redhtwintlige
burdyidnitten, bamit bieje Wege die Grunbd-
lage fiir_bie iibrige Eintetlung geben,

Die ublide Breite fiir bie Gemiijebeete ijt
1,20 NWeter; die Fukitetae 3wifdhen den BVeeten




werben 30 €m. breit geredhnet. Danad) er=
folgt bie Eintetlung. Bleiben unregelndpige
@tide iibrig, jo finbet fich eine bejondere Wer=
wenbung fir fie, indem dauernde Gewddie,
Beerenobit, Rbabarber darauf fommen, dasd
find ‘Pflanzen, die man gern etwad auf dbie
Gette {diebt, bamit fie im regelmdgigen Ums=
bau nidht jtoren.

Sn jeben ordentlidhen Gemiifegarten ges
bort ein Kompojtplal. Wad Bebdarf find
aufBerbem nod geeignete Stellen fir MWlijt=
beete, Unzudtbeete, Wafferbeden ujw. vors
sujeben,

Wer nun den Gemiitfegarten gleidhzeitig
al8 Grholungdort benuBen und etwad Ob\t
ernten will, fann bem Hauptweg entlang Rand-
beete anlegen und mit Bwergobjtbdumen ober
Beeren = Hodjtammden bepflanzen. Solde
Ranbbeete erjhweren 3war den Betrieb etwas,
feben aber redht freundlid) ausd. Die Umgreny=
ungsdwanbe bed Gemiijegartend geben hHaufig
Raum fiir Obftjpaliere. Die Gpaliers und
Bwergobitrabatten bieten gleidhzeitig Plah
fiir Kidyenfrauter, Grbbeeren u. a. m.

Die Wafjerbehalter werdben moglidhit an
RKreuzungdpuniten ber Wege aufgeftellt, da=

mit man ¢8 beim GieBen bequem bat.

Fru_gz-?ci; %D-Dﬂ

Untworten.

4, Die Solothurner Gasdherde mit Vrat-
ofen fann id) Jbnen jebr empfeblen. Kaufen
Sie fid) einen mit Gparbrenner, Gie werben

ewi 3ufrieden fein bamit. Wasd hauptjad=
i 3u empfeblen ijt bet ben Solothurner
®Gasdberden jind bie Bratofen, weil fie Obers
und Unterhige Haben, wad bet den anbdern
metitend nicht ber Fall ijt. A. 5. 9.

6. Wollreften. Die Ubdrefle bed RKleibers
ftoffabrifanten GHild wurde in lelter Wums
mer unridhtig angegeben. GEB8 ol bHeien:
Gdild, an der Matte, Bern (nicht Nlett).

AUlte AUbonnentin.

6. Der Verein fiir Kriegdbhiilfe in Bafel
[ajt aud Wollftoffreften Solbatenfinlen pers
fertigen. Diinnere Gtoffe, aud) Reften von
Baumwolljlanell, werden 3u CEinlagejoblen
perarbettet. Uus grofern Ludrejten und
alten Teppidhen werden Deden und Teppidhe
mit Papiereinlagen gemadt fir Nlilitdr und
arme Leute. Soblen [affen fih aud) herfjtellen
aus Papier und geftridten NAbersiigen. Kieinere
Woll= und Gtoffrejte jendbet dber Verein zum
BVerfauf an eine Fabril. Baslerin.

10. 3u AUpfelmusd jdale id) die AUpfel nie,
befonbers nidt, wenn fte jhon runzelig find,
e8 ginge babei 3u viel Fleifd verloren. Fd
wajde fte, {dhnetde fie in Stiide, foche jie mit
etwad Waffer und Buder weidhy und driide
fte burd) ein groflocdheriges Sieb. G8 bleibt

nur bad RKernbaud ald8 Riidftand. Jn bden
Gdyalen it bagd AUroma entbalten.
' AUbonnentin,
11. Dag grofe Sdweizer RKodhbud von
Frau Riindig=Boghard enthdlt etne Anzabhl
Rezepte 3u belegten Wrotden, dbie man in
ber Regel 3u Thee retdht. @8 fonnen iibrigens
gan3 ver{diedenartige SujammeniteNungen
gemacht werden, den Werbdltniffen und ber
Vabredseit entfprechend. Haudfrau.
11. §m Verlag Orell Fiifli erjdhien vor
einiger Beit ein Junggefellen= Rodhbudy, dbas
eine Retbe guter RNezepte aufweift, bie 3u
Ubendgeridhten Verwendung finden Ionnen.
Bielleiht maden Gie davon (Sebrauc%i
‘ ifn.
12, Wir fonnen jolde BWlattldufe jtets
mit 3tgarrenraud) befeitigen, ohne irgenbie
ben ‘Pflangen 3u jdabden. Bejonbers bie
Bweige, aaf benen fie fejtiifen, werben tidtig
angeraucht und nad) einigen Unwendbungen
werden fie befttmmt verfdhwinden. Leferin.
13. Wenn Gie einen Gasdherd bhaben,
bann it e8 am bejten, wenn Ste Pfannen
anfdaffen, bie dbie ganze BVrennfladye bebeden.
Gonit geht Ihnen wirflid) viel Gad verloren.
Bet ben anbern Plannen mijjen Sie bie
Flamme nur gang flein jtellen. BVon einer
DVorridhtung sur beffern Uusdniibung dber Hige
ift mir nicht8 befannt. A 9. 9.
14. Raufen Gie fidh einen ,Caldor’, jog.
nioafferdedel’. Den Ionnen Ste auf alle
GroBen der Pfannen beziehen. [Jd) muf nie
Wafjer ertra maden 3um aufwajden. Diefe
Dedel find febr 3u empfeblen. A 9. 9.

Fragen.

15. 8§m ,Haudwirtidaftlihen Ratgeber”
Ar. 3 ift unter den Kodyresepten Funfet mit
I@ﬁo;o[abe angegeben. Was ift Suntetﬁgﬂh
{4414 .
16. Jn der vorlehten RNatgebersNWummer
ift unter ,NWabrhafjte Wiittagefien obne Fletjdh
und Wlfohol“ die Nebe von in gewsdhnliden
Flajhen eingemadtem Obft. Wird da o
berfabren, bag man Objt mit Suder 3u Wars-
melabe fodht, bieje in gewdhnlidye Weinflajdhen
einfillt, weldye Jofort verfodht und aujbewabrt
werben? Halt fich dad Obft auf bieje Weife
ober mup bdie Flajdhe nody im Waijerbad ge-
fodht werben ¢ s

17. Wad fir Gemiife und Kartoffeln
eignen fih am bejten fir jdhweren BVoden ?
An unferm frithern Wobnorte hatte ich tms
mer fo fdone BVobnen aller AUrt und bier
tollen fte gar nicht gedeiben. Wasd joll id
nun pflanzen, dbaB man fribzeitig etvasd ers
balt in bie RKiidhe? Bum vorausd bejten Dant
ben geehrien WUntwortgebern..

Cin Hausdmiitterdhen.

18, Wlein Fettgebadenesd wirb nie redht
[uftig; e8 nimmt 3u viel Fett auf. Wasd mag
ber Febler fein? Sunge Hausfrau.
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