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Cin Fejttag joll dDidh ftarlen
Su beined Werftagd Werfen,
Dafy dbu an bein Gejdhafte
Witbringejt frijdhe Krafte.
Du darfit nidht tn dben Freubden
Die Rrafte jelbjt vergeuden;
Neu follen fie erjpriefen
Aud magigem GenieRen.

of
Cobnt lich das Trocknen von Kartofieln?

(Naddrud verboten.)

Unfere RKRartoffelernte leibet unter dem
falten naffen Wetter und bdie CEinfubr
frember Rartoffeln wird nidht in dem
Wiafe, wie in FriedenBseiten moglid) fein,
trofy der BVemitbungen unjerer BVehorden.
©o heift e8 benn, 3u dben RKartoffeln, bdie
filr weite Kreife ein Hauptnahrungdmittel
bilben, Gorge tragen, und fie mit Ums=
fidt und Sparjamleit verbrauden. Wir
fonnten nod lefste8 Fabr fajt jorglo8 mit
benn Rartoffelborraten umgehen, in diefem
Sabr ift aber gewiffenbafjte Sparjamfeit
geboten.

Sn Deutidland wurde bald nad) Uuss
brud) be8 Rrieged ber Konfervierung eines
eil8 der Rartoffeln bejondere WUufmerts
fambPeit 3utetl. Da man nidht auj bie
Cinfubr frembder Frithfartoffeln rednen
fonnte, muften bdie eigenen Vorrdte fo
eingeteilt werden, daf fjte bi8 3ur Weus
ernte reidhen fonnten. Wud diefem Grunde
entffunden Rartoffel=SrodnungBanitalten

Riicert,

im gangen Reide. Jn Friedbendseiten

ftandben etwa 200, eintge Wionate nad
QriegBaudbrud) beren 500 im Betrieb.
Uber audy in PVrivathaudbhaltungen wurde
pa8 Zrodnen von Rartoffeln betrieben;
gejdhah e8 audy nur in fleinen Wlengen,
jo war dod) Dad Rejultat befriedigend.

Die Sdhwety wird fid nun aud mit
biejer Frage befaflfen miiffen, vielleidht
entiteht in abjehbarer Feit eine Sdhweizer.
Rartoffeltrodnung8anitalt, nad deren Prow
bulten die Haudfrauen gegen bdad Friths
jabr bHin Nadjrage balten, wenn bdie
eigenen Vorrdte fnapp werbden.

Sn  jeder Haudhaltung werden RKars
toffeln gejdivellt, ein Verfabren, dad bie
bejte Uudniiung ber RKartoffel ald NWahrs
ungdmittel bedeutet; e8 gibt wenig Wb~
falle. Braudt man nidht alle davon, fo
werben fie rajd fauer, wenn fte in der
warmen RKitde jtehen bleiben. Um dies
3u verbitten {dhalt man fie, reibt fie am
Reibeifen oder treibt fie dburdy bdie Hade
majdine. Dann Dbreitet man bdie ges
riebenen Rartoffeln auf ein Zud aus,
ftogt fie mit einem ©dadufelden auf, dba~
mit fie nidht antleben und trodnet fie in
Der Sonne oder auf ber warmen Herds
platte, wenn Ffeine Dorrvorridtung dvore
banben ift. Wer RKartoffelgriep bereiten
will, lege die jo getrodneten RKarfoffeln
auf ein VBrett und fabre mit dbem Holze~
ftogel Davitber, wie iiber Teig. ©So ers
balt man ein Grie, dad fidh al8 SGuppen~
einlage ober 3u RKartoffeljuppen vorsiiglidh
eignet und baltbar bleibt; o8 fiebt hithid
gelb aud und fann aud unter dbad" Nlehl
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gemengt werben bei ber Herjtellung ges
wiffer Qudjenjorten (Rriegdfudhen). Nlan
fann aber audh bie gejdhwelten RKartoffeln
in feine ©deiben {dHneiden und jo dHorren.
BVor Gebraud) gibt man Wafjer bdaran,
Dann werden bdie gedorrten Rartoffeln in
Furger 3eit dad Uusjehen frijder erhalten
und fonnen wie jolde verwenbet werden.

Cin anbdered WVerfabhren befteht im jorgs
faltigen ©dalen robher Frithfartoffeln,
bie fein in Sdeiben ober Stengelden
gejdnitten werden. Dann fodt man fie
in leiht gefalzenem Waffer bHalbweidh,
[aBt fie vertropfen und legt fie auf bdie
Hitrben. Wlan fann fie aud) an ber
©onne oder im Dorrofen trodnen. WUud
auj Diefe Weife gedorrt, fehen bdie Kars
toffeln gut und appetitlidh aud, beim Wers
braud) verfdhrt man gleid wie oben.

G8 lohnt {|idh, diefer Konjervierungdart
ber Rartoffeln Uufmerfjamteit 3u {Henlen;
bie dbamit verbunbdene WUrbeit ijt leidht 3u
bewadltigen. Die WUufbewahrung erfolgt
in lujtigen &ddlein, Grief aud Kartojfeln
wird in Biidjen verwabhrt. Wer auf
eigenem Pflanzland Frithfartoffeln erntete,
tut gut, einen Jeil in Trodenware ums
juwanbdeln, alfo auf einmal ein grofered
Quantum 3u {diwellen,; ald verbraudt wird
und ben Nejt 3u trodnen oder 3u dorren.
Wenn im Fritbjahr der RKartoffelvorrat
3u Cnde gebt, wird die Haudjrau froh
um die Dorrware fein. Dad WVerfahren
fann ben gangen Winter hindurd) praftis
3tert werden, aber im Herbjt getrodnete
ober gedorrte Kartoffeln haben viel hohern
ANaphrvert, ald jolde, die erft in Srodens
gut umgewanbdelt werden, wenn fie 3u
Fetmen anfangen. Uud bdiefem Grunde
perarbeiten bie Rartoffel-Srodnungdans
ftalten jdhon frith die ibnen 3ugefithrten
Vorrdte. 3

Nidgen diefe Setlen unfere Hausdfrauen
beranlajjen, ber Sade ihre AUujmerfjams=
Peit 3u jhenfen und bem Rartoffelvorrat
burd Srodnen und Dorren eine moglidft
lange Dauer 3u geben. R. G—n.

ok

Die Bedentung gut gewiirzter Speilen
fiir die Riidye.
(Raddrud berboten.)

Wenn id Heute Klagen Hore, dag man
ohne Fleijdh, Cier, reidlidh Fett und Butter
feine jhmadbhaften Speijen bereiten fonne,
ftebt mir immer die RKiidhe meiner Grope
mutter vor WUugen, in ber bie Gewiirze
einen gang befonderen Raum einnahmen.
Sn der Vorrat8fammer hingen die Sidden
mit feibjtgefammelten Riidenfrdutern bes
quem 3ur Hand, und eine lange RNeibe
Flafdden mit Uufidrift war ftetd mit dben
feingepulverten, gebraudBjertigen Wiirzen
gefiillt, &ie enthielten Shymian, Ro&marin,
Bafilifum, Salbet, DU, Nlajoran, Pfeffers
fraut, CGitragon, Beifuh, Fendel, Kiimmel,
RKRerbel unb Peterfilte, getrodnet, 3errieben
und gefiebt, wabhrend in den Sdadden bdie
an ber Luft getrodneten PVflanzen bid jur
Berettung diejer Wiirspulver aufbewabhrt
wurbden.

BVon fremdldndijdhen Gewiirsen mwaren
ftet® {dwarser und weifer Pleffer in
Kornern, Sngwer, Aellen, Wiudlatnup und
=blitte, Rarbamom, BVanille, 3imt und Lors
beer vorrdtig. Daneben bing ein langer
Bopf eingeflodhtener Knoblaudzehen; nas
tiirlidh war aud ein grofer Vorrat von
Bwiebeln, RKapern und Perlzwiebeln ein-
gelegt vorhanden, und Cifigfrauter, jowie
Senf (Wloftridh) und Senflorner waren
ebenfalld vorrdtig. Dazu fam dann im
Herbit nod ber Wieerrettigborrat.

BVergleidhen wir die lange RNeihe biefer
Spetfewiirgen jener Beit mit den jehit ges
braudliden, jo miifjen wir 3ugeben, daf
nur nod ein Teil davon in der KRiide
jtandig vorhanbden ijt, und 3war leiber
porjug8mweife bie auBlandbijden Gewiirse,
wdbhrend bie einbeimijdhen Krduter nur
teiliveije beim Cinlegen von Gurien ujw.
perwandt werben. .

Heute, wo e8 nun jo widtig ijt, froh
be8 oben angefithrien Wlangeld moglidit
{dmadbafte Speifen 3u bereiten, follten
wir Haudjrauen dem jorgjamen und vor
allem abwedB8lungSreihen Witrgen Der
©peijen grofte Beadtung jdHenfen. Gar
mande, jonit reizs und gejdmadiofe Suppe
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wird durd) die Wabh! einer pajjeriden Wiirze
3u e¢inem begehrien AWahrung@mittel, das3,
mit einfadher WiehHlipeije und durd ges
biinjtete8 Obft ergdanst, nidht nur 3u jdit-
tigen, jonbern bden RKorper aud) 3u ers
ndbren vermag. Bebenfen wir dod), dap
mit Unlujt versehrte, wenig [dmadbhaite
©peifen, ohne Uppetit genofjen, dem Kors
per bpiel geringere Adbhriverte 3ufithren,
al@ ©peifen gleider Bejdaffenheit, die ine
folge gut gewdblter und jorgjam verwens
Deter Witrsitoffe Den WUppetit reizen, bdie
Verdauung anregen und infolgedefjen vom
Rorper beffer aulgeniifit werben.

Cingehende wifjen|daftlidhe Unterfud~
ungen baben ergeben, dap die Nlagens
perbauung erft dbann ridhtig einjelit, wenn
bie genofjene Speife jdHmadhajt gewiirst
war. Die Verbauung dagegen fann jum
volligen Cridlaffen fommen, wenn langere
Beit fab jdmedende, reizloje Speifen ohne
Gewiirsftoffe genoffen werben, bdie ulefit
bem Gaumen vollig wiberftehen und desd-
halb fajt ungenufit vom Organid@musd wics
ber auBgejdieden werden. Dad aber heift
Veridwendung mit ben Nahrungdmitteln
freiben, und einer derartigen Ver|dhiwends
ung Dditrfen wir und im eigenen wie im
allgemeinen Jnterefje nidht jhuldig maden.

©Gamtlide oben angefiibrien Riidens
frduter find jefit fiberall erbdltlih. Auf
Sdnitren an ber Lujt getrodnet, bedbarf
e8 feinerlei teiterer Worbereitung, um fie
al8 fpdatere Wiirge fitr die Riidhe 3u bes
retten. ur jollte man fie vor dem Wuf»
bangen rajd, aber griindlid in einem Beden
mit Wafjer auBpeitidhen, um Shmufp und
Staub 3u entfernen, und dann, wenn fie
auf ber Sdnur hHangen, mit einem Stid
Sall, Mull ober Garbinenjtojf bededen,
bamit fie weber von Staub und Ru, nod
bon Snjeften befjdhmutt werden fonnen, dba
fie nad dbem Srodnen nidt mehr gereinigt
werben biirfen.

ALt welder diejer Wiirsen die einzelnen
©peifen im Gefdmad gefrdftigt werben
jollen, wird bie finbige Haudjrau durd
etgene BVerjudye bald fejtjtellen. WUud eigene
Atijdhungen 3ujammenzujeen wird fie bald
lernen, namentlidh um Suppen undb Saucen

Damit redt fraftig und jdmadbhajt 3u ges
ftalten.

Cine vorziiglihe Wiijdbung 3u Kars
toffelns, Crbjens, Vrot~, Griinferns, Gerftes
und Naid8mehljuppen, ISwiebel= und
Cifigiaucen geben Dill, Vafilifum, Eitras
gon, Salbet jowie PVeterfilie 3u gleiden
Teilen und /2 Feil zerriebene Lorbeers
blatter, '/2 Teil weier serftofener Pieffer
und 2 Teil Mustatblirte.

Uud) Wajoran, Thymian, Vafilifum
und Peterfilie 3u gletdhen Teilen ujams
mengejtellt, fein gerieben und gejiebt, ers
geben ecine vorsiiglihe Suppens und
©aucentoiirze, ebenjo verbeffert fie ben
Gejdmad von Fletjdhilopien, Fijdhs und
Sletidbjuppen, Sulzen, Semmels und Grieps
Elofen, pon diden jdmigen Saucen, in benen
man gefodite, in Sdeiben gefdnittene
Rartoffeln {dhwenft, um jie al8 {attigendes
Abendeflen mit irgend einer jauren Bei~
lage, mie Gurfen, RNanden und Salat,
3u ferbieren. T.

ok

Sind Warzen aniteckend?
Bon Dr. Thranhart.
(Radbrud verboten.)
Da8 Volf glaubte von jeher, daf Wars
sen anftedend feien. Die dirste wollten ¢8
nidht redht zugeben, obgleid) offenfundig
Warien juweilen dort entftanden, wo dasd
Blut einer abgefdnittenen hintropjte. Vros
fefjor Sabadjohn und nad) ihm anbere Jirzte
Haben nun fidere BVetweije hierfiir gebradt.
Cin genau beobadteter Fall ift der fols
gende. Bwet Simmermdadden, von denen
pa8 eine nie eine Warsze hatte, dad ans
dere aber {dhon feit Jabren, benuften dads
jelbe Handtud. Aad) einer Blutung ber
Warzen befam bdie biBher Gefundbe auf
Dem Handriiden wie die andere eine Wlenge
pon diefen fleinen Gewddien. Aun er-
innern fid aud) obfter Jrste, welde an
ibren Handen Warzen befommen, ohne
vorher je folde gehabt 3u haben, daf fie
mit warzenbebafteten Patienten 3u fun
hatten. €8 mufp aljo ein nodh unbefannter
UnftedungBdjtoff vorhanden jein und man
joll De8halb GebraudBgegenjtande nidt
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Beniifen, welde pon andern Wenjden, bdie
Warzen haben, aud) verwendet werben.

Wad nun die Vejeitigung diefer bHadg-
liden, entftellenden Hautwuderungen bes
trifft, jo fteben bem Urst dafilr mebriade
Mittel 3ur Werfilgung, wie WUbjdhneiden,
digen mit Sduren, Brennen, Holenjtein,
Cleffrolpje. Gar nidht felten verjdhwinden
aber die Warzen ziemlid ploglid ,gans
pon felbft“, und dann verfidhern abers
glaubijdhe Verfonen, dbad gegen jie anges
wenbdete , BVefpreden” ober anbere Wlittel
ber ,Sympathie bdtten gebolfen.

Die vorhin genannten Behandlungss
arten find mehr oder weniger {Hmerzhait,
fithren aber {dHnell 3um 3Jiel. Veided it
weniger der Fall beim Ubbinden, dasd fid
aber nur bei bhoher iiber ber Haut bHers
vorragenden Warzen anwenden laft. Nad
porhergehender lingerer Crweidhung durd
warmed Wafjer legt man moglidhit tief am
Grunde um bda8 Gewdd8 eine einfade
Gdlinge aud ftarfem Bwirn, 3ieht diefe
feft 3u, Inotet fie und lat fie liegen, bi3
bie vertrodnete Warse abfalt.

Beitraubenbder, aber ganz {dhmer3lod ijt
e3, bie Warze durd) nafje Cinwidelung
(Priefnif) 3um quellen 3u bringen, wos
bei bie gewuderten Papillen weit Hervors
treten und nad Ubnahme Hed Umidhlaged
bald vertrodnen ober einzeln leidht abges
{dnitten werben Idonnen. AUIB RKinber ers
reidten toir died Biel durd) toiedberholted
ftundenlanged Cintauden ber Warzenhand
ing Waffer beim RKabnfabren.

Ibrigen8 fonnen Warzen aud) jebr vers
hangni8voll werbdben, inbem aud ihnen
duBerft boBartige Gejdwiilite, die fdnel
wadjenden Wielanojarfome fidh entwideln.
Wenn bdie8 aud nur felten gejdieht, o
ift e8 dbod auf jeden Fall ratjamer, ents
ftebende Warzen balbigit 3u entfernen.

of

Gdaif’, bad8 Tagwerf meiner Hanbde,
Hohed Glud, dbap iH3 vollenbde!
Lai, o laf midh nidht ermattent
Aein, ed find nidht leere Traume:
Febit nur Stangen, diefe Vaume,

Geben cinjt nod Frudt undb GSdatten.
Soethe,

-:.C'....
3

[

Hausbhalt.

BVBadpulver bon guter Triebfraft sum
Baden von Kuden . fann man jelbit hers
ftellen, wenn man 5 Gr. dboppelloblenjauresd
Natron mit 15 Gr. Weinjteinjaure mifdht.
Beibed wird fein gepulvert und wie die faufs
lihen BVadpulper dbem Jeig sulehst beigefiigt.
Die Badzutaten miiflen dabei falt jein. Dad
Quantum reidht 3u 500 Gr. MWebl, gleidviel,
ob Weizen-, Roggens, oder Wijdhmebhl. Hat
man altere Mijdungen diejed jelbithergeftelten
Badpulverd ober einige Padden Fauflidhes
langere Beit [tegen gelaffen und befirrdtet,
bag burd) ungiinftige Lagerung die Srieblraft
bedjelben nadgelafjen bat, jo ftellt man biefe
pollig wieber her, wenn man dbem Badpulver
1 Teeldffel poll Watron beifiigt und e8 bann
bem Teig sufelst. Widhtig ift ed, alle Kndtdhen
unb Kornden ded Vadpulverd vollig 3u gers
briifen ober 3u gerveibem, dbamit im Gebad
feine bitteren, ungeniegbaren Gtellen entjtehen
und ed nidht ftellenteife Elitihig wird. €.

Cine Geife aud Nofaftanien gewonnen,
gibt einen volwertigen Griaf fiir bie Heute
o teuer getworbene Fettjetfe. Um biefe nun
3u gewinnen, reitbt man fedh)8 ungejdalte Rofps
faftanten redht fein auf bem Reibeifen ober
auf ber Neibmajdine, gibt vier Liter Regens
waffer darauf, lapt diefed 24 Stunden 3uge~
bedt bamit ftehen und feibt dbann bie Wijdy=
ung durd cin feined Gieb, nod) befjer durdy
einen bidhten Leinenbeutel. Jum Wajden der
Wajdhe wird diefed RKaftanienwaffer nun gut
erbigt. G838 jhaumt und reinigt wie gutes,
fette8 Seifenwafier. Feber einzelne Werjud)
wird dorf, wo Rofllajtanien vorhanben find,
fidher zum f{tanbigen Gebraud) bdiefed wobls
feilen Geifen-Crjamittel8 fiilbren. . H.

Uud RNoplajtanien fann man aud) einen
porsiiglihen CEriafy fiir die Starfe um
Gtetfen der Wafdye beritellen. Wadydem bdie
Fridte gejdhalt find, legt man jie etwa eine
Gtunbe in Waijer, reibt jie moglidhit fein und
pervithrt fie mit Waffer 3u ecinem bdidlidhen
Bret. Diefer wird mit gang jauberen, fetts
freten Hanbden durdgelnetet, dann dburd ein
feined Tuch gegoffen und twieder mit reinem
Waiferverriibrt ftehen gelajjen. Diefed Mijdhen
3u Bret und AUbgiehen ded Walfers, jowte ims=
mer Wieberauffiillen reinen Wafjerd wird fo
lange wieberbolt, bid3 dad abgegofjene Wafjer
pollig flar ablauft. Nun {dittet man die gut
abgetropite Gtarfe auf ein bidhtes, wetped Tud
unb [dBt fie an der Luft moglichit gejchiiht vor
Rup und Staub gut audtrodnen. HFn einer
Porzellan~ oder Gladbiidhie verwabrt, bereitet
man bieje Starfe wie Weizenjtdarfe und wird
finben, baf fie diefer nidht nur an Steiffraft
vollig gleihfommt, fonbern fogar nod iibers
trifft. R. G.
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Kodyresepte.

WiToholhaltiger Wein Tann su fifen Speifen mit Borteil
burdy altoBolfreien MWein ober wafferverdanuten Sirup, und
i fanren Epeifen durd Jitronenfaft erfelt werden.

Gebundene Odfenjdwanzfuppe. Ox-
tail-soup. Beit 3—4 Gtunben. Gelbjtfoder
3/, Gtunden Vorfodseit. 1 Odienidwang in
Gtiude jerjdnitten, 30 Gr. Wehl, 20 Gr. Felt,
1 Glag Wiojt, Bwiebel, Gelbriibe, Sellerie,
Laudy, 2 PVfeffertorner, 2 Getiirsnelfen, je
ein Bweiglein Wajoran, Thymian und Vaji=
[tfum, 3 Liter Wafler. Die Fletjditiide wers
ben in einer Kafferole in wenig hHeiBem Feit
angebraten, bad MWehl dariber geftreut und
unter beftanbigem Ritbren mit bem GdHaus=
feldhen weiter gerditet, bann die Fliijfigleit
langfam 3ugegofjen, bie Gewiirse beigefiiat
und auf langfamem Feuer gar gefodht. Dann
(5§t man bad Fleijd) von dben Knodyen, {dHueis
bet fleine Wiirfel dbavon in die Sdhiufjel und
pajfiert dbie Vrithe dariiber.

Aud ,Gritli in der Kiidhe®.

Hirfdriiden (Siemer). 2 Rilo Hirjdriiden,
Gped, Galy und Gewiirze, 2 CRIoffel Butter,
Bratengemiife, 1 Tajje Fletjhbrithe odber Fus,
1 Tafje jauren Rahm. Der Hirjdriiden wird
jorgialtig abgebautet, geflopft, mit Gpeds
ftreifen burdyzogen, mit Galy und Pfeffer
cingerteben, mit Heifer Vutter und GSped in
ben Bratofen gefdoben und unter fleigigem
Begichen und SugieRen von guter Vouillon
weidy gebraten. /2 Gtunbde por bem Unridhten
giefit man ben fauren Rabm bariiber. NWadh=
bem man vor bem Anridhten die Sauce, wenn
notlg, entfettet Hat, binbet man fte mit etwas
angeritbrtem Rartoffelmehl. Subereitungsds
geit: 2'/2—3 Gtunben.

Fleifjdtuden. Fir 3 Perjonen: 375 Gr.,
Fleijhreiten, 1—2 Gier, 2 Brotden, Bwiebeln
und Griines, Galy und Pleffer, 2 CHlBffel
Fett. Die fein periwiegten Fleifdrejten wers
bert mit den Giern, Gals, Pfeffer und den
cingeweidten, audgebriidten Brotden bvers
mijdht. Die Bwiebeln und Peterjilie verwiegt
man fein und dampft fie in wenig Fett weid,
bann mijdt man fte ebenfalld bem Fleifche
bet. Aun fiillt man died in eine feuerfejte
Form und badt fie im Ofen jdhon gelb, ober
man madt in der Planne stemlid) Fett heif
und badt bavon cinen Kuden auf beiden
Getten gelb. Bubereitungsdjeit: !/ Stunbde.

Uud ,GroBed Sdweizer Kodhbudh®.

RNotfraut anf pommeride Urt. Wad-
bem bDasd Rraut gepuft, feingejdnitten unbd
gewajdyen ift, [alt man B einigemal in fiebens
pem Wafjer auffodhen und giet bad Wajjer
ab. Dann [diftet man /2 Liter reined Heifes
Wafjer 3u, gibt etva 100 Gr. GSdhweinefett,

einige fauerlidhe, gejdadlte, in Viertel ges
fdnittene Apfel und etwasd gejtofenen Liimmel
baran. MWlan [agt bad RKraut bamit beinabhe
weidy biinften, fiigt Eifig, Sal3 und ein wenig
Buder bingu und {dmort ¢8 nod) eine Halbe
Stunbde.

Gemiife bon gelben Riiben und Kars
toffeln. Jn einer Pianne wird ein Loffel
Fett heily gemadyt, eine fein gejdnittene Swie~
bel barin gelb gebampit, bann dbazu 3u gleidhen
Feilen robe, gefddlte und in Gtiudden ges
jdnittene Kartoffeln, jowie gefdhabte und in
Gtretfen gejdnittene gelbe Riiben gegeben.
MWan fiigt etwad Heiked Wajjer 3u, [t dad
®emiife sugededt weich jhmoren, ftaubt dbann
einen Lofjel Wiehl bariiber, [apt qut auffodhen
und falst nady Gejdhmad. Wande lieben
aud einen Loffel Buder an biejem Gemiife.
Gtatt Fett ntmmt man mitunter aud) gerne
flein gefdhnittenen Gped, Sdinlenfett ober
Grieben, je nadhdemt man bdied billig und
leicht Haben fann.

Aud ,Wad fodye ih morgen 2%

WVerrithrte RKartoffeln an brauner Sauce.
Die RKartoffeln werben in den Gdalen ges
fodht. Fnawijdhen wird eine braune Gauce
3ubereitet. Wenn die RKartoffeln weid) find,
werben fie gejdadlt, in bdbide Sdeiben ge-
fdnitten und in dber braunen Gauce unter
[angfamem Rithren einige Wlinuten aufges
focht. €8 fann Cjfig und Kimmel beiges
geben werben.

Ausd ,100 gute, billige RKartoffelipeijen®

pon ©. Genn.

Btwiebelomeleiten. 300 Gr. Nehl, 4 Desis
liter MWitlch, 300 Gr. Biwtebeln, 2 Gier, Gals,
Badfett. Dad Webi wird mit der Wil
glatt angeriibrt, dbie gejdhlagenen GEier unbd
Gal3 gut bamit geflopft und dann die gany
fein gewiegten Swiebeln daju gemijdht, Von
biefem Feig badt man in wenig Fett fleine
Omeletten.

Hagebuttencréme mit Quarf, 500 Gr,
Hagebutten, 1 Liter Waifer, 250 Gr. Buder,
250 Gr. Quarl. Die von Vufen undb Stiel
befreiten Hagebutten werben mit bem Waijer
3y Gtunden gefodt, gut zerdriidt und durd
ein Jebr feined ©ieb getrieben, jo baf aud
bie Harden suridbdleiben. Die erhaltene
Gaiulcte wird mit Buder und Quarf gut jers
quirlt,

Aus ,Reformfochbudh” von F. Spiihler.

Quittenfuden. MWan (dadlt ein Dulend
{dhone Birnquitten, Jdhneidet fie in vier Seile
und entfernt bad Kernbausd, fodt jie in Wafjer
balb weidh und legt fie auf ein Sieh. Dann
[agt man 125 Gr. Buder, die Gdale einer Bi=
trone, 1 Gtitdden imt und 6 Gewiirnelfen
in 3/s Liter Wafjer auffodhen und die Quitten
barin vollend83 weidh) foden, gut ablaufen
und erfalten und fodt den Gajt did ein.
Den Feigboden belegt man diht mit den
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Quitten, gibt ben Gaft baviiber, beftreut reidh=
[idy mit geftebtem Swiebad und Buder unbd
badt ben Quden bet guter Hite.

Propper, ,Dad Objt in ber Riide”.

Cingemadte Jriidhte.
Cingemadted WUpfelmus, Gute jauers
lidhe pfel werben gewajhen und in fleine
Gtiide gejdnitten, obne Sdale und RKerns
Baus 3u entfernen, mit gansy wentg Walfer
in gut versinnter Pfanne redit weidh) gefodt
und durd ein Gieb getrieben. Hernad wers
ben auf 500 Gr, Wusd 250 Gr. Buder (je
nad) Gdure ber Ipfel mebr ober weniger),
1 Gtiidlein ganger Bimt, einige Gewiirgnelfen
und nad) Belieben die Gdale einer Iitrone
sugefiigt, alled 3ufjammen auf {Hwadem Feuer
fo lange eingefodht, bi8 dad Wusd etwasd bid
iit. Hierauf wird e8 in Gldjer ober Steins
topfe gefiillt und gut zugebunbden opber bvers
fdloffen. Wimmt man einen Feil jiige Apfel,
{o fann bebeutend Buder erfpart werben.
Ginen jebr guten Gejdymad erhalt bad Wus,
wenn eintge Quitten dazu genommen werdben.
€3 ijt bied bie billigite Konfitiire.
AUusd ,Biirgerlidhe RKiidhe”
pon Frau WydersJneiden.
KRitrbis in Effig. Wlan redynet aufj s Kilo
Friihte 1!/2 Kilo Suder, 1 Liter Eifig, Simt
und Wellen und gejdalten Fnugwer. Der Suder
wird geldutert, alled #ibrige bdajugetan, ber
gepubite RKRirbi8 barin weid gefodht und in
Topfe gefillt.
Propper, ,Dad Cinmaden der Friidhte“,
Quittengelee. Die Quitten werden abges
rieben unbd zerjdnitten. Dann werben bie
Gdnife jamt Kerngebaufe mit faltem Waffer
weidhgefodht. Die Flufjigleit joll zuerit fiber
ben Quitten sujammenflieBen. Den Gaft laft
man dbann durd) ein Tud) oder Haarjieb
laufen und wiegt auf 1 Kilo Saft /2 —1 Kilo
Buder ab und fodht 3ur Geleeprobe., Der
Riiditand wird mit Suder z3u Warmeladbe
eingefodht.
Ausd ,Die Herftellung ber Konjerven”.

. ®ejunbdheitdpflege.

Dap bdie Hauttatigfeit durd) die RKleid-
ung nidt geitdrt werde, muf unjere Gorge
fein. Daber forbern wir al8 erfte Gigenjdait
ber Rleibung Porofitdt, d. h. Durdlajfigleit
fir die Uudideidbungdprodufte der Haut. Da
ferner bie Rleibung unfere Haut gegen 3u
f{tarfe Warmeabgabe {hiifen joll, miiflen die
Gtoffe, ausd benen fie hergeftellt wird, jdHledte
Warmeletter fein. Die Cigenidhaft, warm 3u
balten, befommt aber bad RKleid nidht nur
burd) bdie phyiifaltjde Befjdaffenbeit dbed Hers
ftellungdmateriald, jondern aud) dburd) die AUrt
bed Gewebed, denn ed find vor allem die in

ben PVoren und Soijdhenrdumen ber Kleiber
befindlichen unbewegten Luftididten, welde
al8 jhledhie Reiter die Warmeverlufte unjered
Korperd bejdranfen. Go eridheint aud von
biefem Gtandpunfte aud bie Porofitat ber
Gtoffe wiinjdhendwert. Eine dritte, wertvolle
Gigenjdaft ber Kleidbung jol darin bejtehen,
baf fie dbie Hautfeudtigleit moglidhit jdhnell
und vollfommen auffaugt und dann nur alls
mabltch in Dampiform an bie AUtmoiphdre
abgibt. Vet jdHneller VWerdbunjtung wird dem
Rorper letdyt 3u pviel Warme entzogen. Enbs
[ich it 3u fordern, dbaf die RKleidbung bie auf
unferen RKorper von aufen bHer treffenden
Warmeftrablen je nad der Fabredseit aufs
nimmt oder 3uriidivtrft. Uufjaugend in diejem
Ginne wirfen bdbunfle, raube Stoffe, rveflels
{terend Dagegen helle, glatte. Fajt unbewufpt
tragen wir diejer Tatjad)e Redhnung, indem
wir im Sommer dburd)jdnittlidy hellere Keis
ber tragen ald im Winter,

Bid 31 weldem Grade erfitllen nun unjere
gebraudhlichiten Kleibungsditiide bie joeben aufs
geftellten Fordberungen? CLeiber gibt ed urs

-3ett nodh Feinen, der benjelben in jeder Wetje

geniigte, Die Wolle fommt dem Fbdeal am
nadijten. Sie it ein (Hlechter Warmeletter
und befit basd hodite Uufjaugungdvermogen
fiir Feuchtigleit. UuBerdbem geboren Wollens
gewebe infolge ibrer Vorofitat 3u ben am

.bejten durdpliifteten. Frofbem Idnnen wir

bag Tragen bderfelben nidht uneingejdrantt
empfeblen. Jbr Gebraud) mag Leuten, welde
burd) bie Criiebung verweidlidht finb, und
joldhen, die in feudbter Luft arbetten miifjen
ober letht fhwifen, angemefjen Jein, aber wir
biirfen nidht vergeifen, dag dad bejtandbige
Tragen wolener Letbwdjhe aud) die Weigs
ung der Haut 3u Cridltungen fjtetgert, inbem
e biejelbe vereidlicht, abgejehen davon, dbag
Wolle im Gommer bei jtarferer Quellung ber
Haut dieje oft redt empfindlidh reist.

Den groften Gegenjaly 3ur Wolle bilbet
bte Leinwand. Gie it ein guter Warmeleiter
und [agt bie aufgejogene Feudytigleit febr
fdhnel verbuniten, wedhalb jie Haufig 3u Cr=
faltungen Anlak gibt.

Die Vaumwolfletbung nimmt hinfidhtlid
threr phpitfalijhen Cigenjdajten etwa ben
Mittelrang 3wijdhen Wolle und ﬁet&mgg) etn.

; n.

Die reifen, gelb audjehenden Gurien find
ein quted Miittel gegen Froftfhdaden. Die
Gurfen werben 3u bdiejem Bwed einmal ber
Lange nad dburdjdynitten, dbie SGamentdrner
heraudgenommnen und Die Sdale mit den
inneren, wetcdhen Teilen der Gurle getrodnet.
Bum Gebraud) werden fie in warmem Wafjer
aufgeweicht und mit ber fletjdigen Seite auf
bie Froftidaden gelegt und erneuert, jobald
fie troden getworden find.

of
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i Qrantenpflege.

4

3
4

! Qinderpflege und sCr3iehung.

9000000

Araneien werdben Kranfen fjtreng nad
drstlidyer Verordbnung gegeben, nur joll dad
Ginnehmen, wenn e8 nidt bejonderd bemerkt
ijt, nicht fury vor ober nad bder Wlablzeit
gejdhehen., AWud) aud dem GdHlaf werben die
Patienten sum Eingeben nitr bann gewedt,
wenn e der Urst auddriidlid) angeordnet hat.

Um 3u permeiden, daf der RKranfe eine
jdhlehtihmedende WUrsnei binter dem Ritden
ber Vflegerin wieber ausdjpudt, fordert man
ibn dburd) eine Frage zum GSprechen herausd
ober [agt Wafjer nadtrinfen.

Fliifjtge Ntedbizin wird in GRIHffeln
3u 15 Gramm, in Kinderldffeln 3u 10 Gramm
ober in Theeldjfeln 3u 5 Gramm verabreidht.
Gaure Urynet darf nidht in filbernen Loffeln
geretdht werben, wetl diefe {dhwary anlaufen,
niberhaupt tut man gut, VorzeHanloffel ober
- Ginnehmegldadden 3u benuben.

Wird bie Wiedisin in Tropfenform
perfdrieben, miiffen die Fropfen, am bejten
aus einem Jropiglad, genau abge3dblt wers
ben. Um Verdbunjtung 3u vermeidben, ijt dad
®lasd jofort gut 3u verfdliehen.

Pillen und Platden (Tabletten) mup
ber Patient auf dbie Bunge legen und mit
Waljer binunteripilen; dad gletdhe gejdieht
mit Den Gelatinefapieln.

Pulper werden abgeteilt obder ald
Gdhadtelpulver verordnet. Sie werben
entweber auf bie Bunge gejdiuittet und mit
Wafjer binuntergejpiilt oder in Waffer geloit
unbd getrunfen.

Bet wentger giftigen Webtfamenten pers
{hreibt ber AUrst, um hHen Patienten RKoften
su erfparen, 3uweilen halbe PVulper; in
biefem Fall mup man die gangen Pulver nad
bem AUugenmap in Halften teilen.

Die ©dhadtelpulver werben theeldffel= vder
mefferfpienieife gegeben ; unter einer Wefjers
Ipife veritebe idh die Halfte eined abgeftrichenen
Xbheeldffeld. Ein {dhledhtihmedendes Pulver
billlt man in eine Oblate ein. Lefitere wird
auf eine Untertaffe gelegt und mit wenig
Wafjer befeudtet; man jdHittet dad PVulver
barauf, faltet die Oblate wie ein PValet 3u=
jammen, nimmt dad Paddhen auf dbte Bunge
undb fpult e@ mit Wafjer in den Wagen,

Rizinudol wird, wenn ed nidht rein ges
nommen werden fann, in jdwarzen Kaffee,
Bouillon, Pfeffermiingihee verquirlt und rajd
audgetrunfen; aud empfieblt e8 fich, babei
bie Naje susubalten und hinterher die Lippen
gut absuwiiden.

Von Theearten nimmt man ungefabr
einen Theeldffel auf ecine groge Taijfe, lakt
5—10 MWinuten 3iehen und gieht bden WUbguf
por bem Gebraud) dburd) ein feined Gieb ober

reine Leinwand. Dr. med. W.

Dieunbehinderte VBewegung ded Sdaug-
ling8 (Strampelfreibeit) ift 3u feiner GEnts~
widlung notwenbiger, ald ben metften Wiittern
befannt ijt. Wird burd) dbiefe dodh Jeine Vers
bauung — obne jedbed mettere Butun burd
Finjtlidhe Mittel — in witnfdendwerter Wetfe
geregelt, abgefehen davon, bag bdie feft ein»
gepadten ®Gliedber naturgemaR mit ber Seit
3u jdhmersen beginnen und bem RKinbe Uns
behagen verurfadhen, bad fidh durd) Gdreien
ober Unrube fundgibt, ohne bap unerfabrene
Miitter eine Erilarung dafitr findben, Deds
balb Jollte jebed Kind jo in die notwendigiten
Tiidher eingewidelt werben, daf ed fich webder
erbifjen fann, nod) irgendwo dadurd) beengt
ober gebriidt wird. Vor allem darf die Gummis
unterfage nur ben Riiden ded Kindbed biBd 3u
ben Hiften aufwartd bededen, feinedfalls
aber, wie niberangjtlihe MWitter ¢3 nur 3u
oft tun, ben ganien RKdorper bed Sduglings
umgeben. An warmen Tagen, ober im gut~
gebeisten, gleidhmagig warmen Raume, jolte
e3 diter etnmal, jogar nur mit bem Hemdden
befletbet, auf eine weidhe Wlatralie gelegt
twerben, um unbehindert nad Hergendluijt
ftrampeln 3u Hnnen, ,Nie pfleat ein gefundber
Gadugling fih wobhler 3u fitblen, {dreibt tber
diefen Punft Dr. Sturm, ,ald wenn e8 jeine
Gliedmafjen nad eigenem JFnjtinft unbehine
bert bdburd jeglidhen Biwang bewwegen, mit
Jrmdyen und VBetndyen unter [ujtigem Krdhen
in ber Quft ,herumfabren® fann.* Dedhalb
jollte audh feine Wlutter bie Pleine Wliihe
jdheuen, bie Kicidbung Hed Gauglingd vor bem
Aiederlegen 3u [odern und dte ded groBeren
RKinbed voljtdndig su entfernen, Dr. S.

00000020000000000000000 ........O..l......:...C..‘.l...-:

. Stersudt.  §

Ginflup der Haltung und Fiitterung
auf die Giite des8 Felled bei Kaninden.
Die Giite ded RKanindyenfelled bdangt nicdht
alletn von Der Rafje ab, audy bdbie Haltung
und Filtterung {pielen dabet eine jebr widhe
tige Rolle. Fretlid) ift ber Cinflup nidht jo
groB, baB 3. B. ein Belgijdher Niefe ein ebens
jo guted Fell befdme wie ein Franzodfijder
Riejenfilber. Dad tjt unmoglidh. AUber inners
balb berfelben Rafje tit ber Einflup von Pilege
und Futter ein ungemein grofer. Vor allem
it bite Gauberfeit jebr widhtig. Unjaubere
Fiere haben niemald ein guted Fell, dbenn ber
Gdymuf verdirbt bie Feinbpeit, namentlich den
Glan3. Da man aber nur von einem gefuns
ben Tiere ein guted Fell verlangen fann, Uns
fauberfeit aber der Gejunbdbheit nadteilig ift,
fo ii’i[:;l) bie Folgen ber Unjauberleit leicht eine
3ujeben.
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G383 it befannt, dal in der falten Sone die
Poitbariten Pelstiere leben, unter dem Gins
flujfe ber Ralte bildbet fid) eine bichte Behaars
ung und eine bdidhte Unterwolle. Daraus
fonnen wir RKanindenszidter aud lernen;
benufen wir aljo im Winter den AUugenitall
und laffen wir dbie Kalte geniigend eintotrfen.
RKalte jdhadet den Kaninden nidht, jofern der
Gtall troden und gut geftreut ift, auferdem
tit e8 befannt, dap die Felle ber Tlere, die
in Aupenijtallen leben, am beften find.

AUber audy der Einfluf bded Futterd auf
Die Giite bed Felled ijt grof, grofer ald bie
Budter metjtend annehmen. Wad) unjerer
Griabrung bat namentlidh da8 Griinfutter
etnten giinjtigen Ginfluf, bejonbersd ber Lowens
sabn. Cin redht glansreiched Fell erhbalt man
aud durdy Haferfiitterung. Die bejten Felle
baben wir ersielt durd BVerabreihung von
©prattd Hafermeblfudyen, wovon fleine Gaben
im Tage geniigen. Wird Leinfamenmehl dem
Weidhfutter beigemijdht, dann erreiht man
ebenfalld cinen guten Glanz, Von Widtig-
feit it aud)y die Giite ded Heued; RKleeheu
berbient den BVorjug.

Wir wollen anud) nidht vergefjen, die Felle
burdy Biiriten 3u pflegen. Wlan nehme ecine
wetdye Biirite ober retbe Hie Ttere, wasd nod
befjer ijt, mit cinem Wollappen ab, Wierfen
wir und aber aud) bierbet, bap dbasd bejte Fell
burd ecine jdhledte Behanblung nad) dem
Gdladten verdorben werden fann. K.
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AUntworten.

81, Dad fodendheife Cinfiillen in bHeige
Flajchen (ih perwende Bierverjdhlupflaiden)
ijt bad fjiderfle Konjerbierungsverfabren.
Fdh madye Tomatenpiiree und Upfelmus feit
SYabren auf bdieje Wetfe ein. 9.

87. Sd& glaube nidt, dbaf e8 rentabel iit,
Obft 3u Faufen und im Gasbratofen 3u dborren.

Frau Sd.

88. Dad 3weis pder dreimalige Uuflodhen
bon Ejfig = Ronferven barj nidht umgangen
werben. EB8 fidert immer etwad Frudtiaft
in den Gifig und bdiefer muf wieber aufges
fodht toerden, fonjt bringt er den Efjig 3um
{dhimmeln. . 9.

90. Dasd Fdrben wird gegenwadrtig ers
jdhwert burd) den BVezug bder in Frage foms=
menben Chemifalien. Wenn e8 fidh nur um
eine Vlufe oder um ein andered cinfaded
RKleibungsititd banbdelt, fo bdiirfen Sie bden
BVerjud) fdhon wagen. Die Unleitung bdazu
finben Gie auf ben Farbpaleten. A,

91, Boden, die bidher aufgewajden wurs
ben, fonnen Gie wid)jen nad) febr griindlidher
Reinigung. AUNfalige Gpalten fiillen Sie am
beften mit Papier aus, dbasd in Wafjer 3u einer

biden Bretmaffe aufaeldjit worben ift. Lafjen
Gie ben BVodben und die Fiallung aber febr
gut trodnen, bevor Gie die Bobenwidje aufs
tragen. Wenn Ste Linolenm audwdblen
miifjen, jo bevorzugen Gie fir fleine Simmer
fleine Wufter. Wir perfonlich gefallen Deffins,
bie Wollteppidhe imitieren, am bejten. GSte
fonnen, aud) wenn fie andbere Farbtone aufs
weifen al8 Tapete und Getdfel, dodh eine hars
montjdhe Wirfung erzeugen. Der Gefdaftsds
inhaber wird Sie in jeinem eigenen JFnterefje
gut beraten. W.

Sragen.

92, RKann mir jemand ein genaued RKall=
wafjerresept fiir Uufbewabrung von Eiern
aud Grfabrung angeben 7 Wie biel Kilo Kalf,
geldjchter ober ungeldjdhter, rehnet man auf
100 Gter? Wie lange muf zugewartet wers
ben, bi3 ber Kalf geldjdht ijt, um gebrauds-
fertig 3u fein? Goll bad Waffer baran nod)
[dnger jteben bletben, bi8 man e8 an bie Eier
giefgt, und joll ber 3u BVobden finfende Kalls
jaBy aud mithineingeleert werben? Kann man
aud bem RKalfwafjer Cier 3um Gebraud nebmen
unbd frifjde Cter wieber ind3 gleihe Waffer
bineinlegen, ohne Wadhteil fiir den JFnbalt ?
Miiffen Kalleier, wenn angebrandt, verwenbet
werben und fann man bdiefe, wie beim Waljers
glas, innert einigen Woden ferttg branden
ober nidht? Ciner WUbonnentin, bie biefe
Art ber Gtererbaltung audprobiert hat umd
genaue AUnwetjung geben fann, ware icdh febr
bantbar. Garantol, dad in Upothefen ges
fauft wird, ift wohl weniger fider, fur langere
Haltbarmadung der Cter, ald Kalf, odber ems
piteblt fih bad3 Mittel audy gut?

Ubonnentin.

93, RKann man Effigmutter jelber 3us
Bereiten und wie? Um giitige Wuslfunft
bittet, Cine Hausfrau.

94, Vor pielen Fabren faufte icdh in einem
Gejdhdft fiir Hausdhaltungdartifel in Biirid
eine Gtahlbiirfte 3um aufreiben der Parletts
boben, dbie unsd audgeseichnete Dienite letftete.
NRun modhte th mir eine neue Viirfte ans
jdhaffen und bitte bie Leferinnen um Ungabe
pon Vezugdquellen. Critere AUbreffe ift mir
Letber nidht mehr in Grinnerung, BVejten Dant.

AUbonnentin tm Jura.

95, Hat jemand Erfabrung im Gebraud
ber jog. GrudesSfen (mit ,Grube” gebeist) ¢
Gie jollen {dhon einige Fabre im Gebraud
fein. Der Verldaufer (in ©f. Gallen) ribmt
beren praftijdhe und fjparfame Heizungdart;
trogbem Hort man jo wenig von diefen Ofen.
Fir giitige Uustunft beften Dant. ,

AUnnalife.

06. Kt e moglih, bag Gfeublatter die
Panamarinde erjegen ? Dad ware ja pradtig!
Haben nod anbdere diefe Erfahrung gemag)t?
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