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5i’tricb, 5. 8anuar 1918

Warum in feined Gliided Tagen
Durd) Furdht vor Leidben Leidb jhon tragen?
Woblan, mein Freund, jrenw’ bidh unb lap die

©orgen,
MWan {oll nidht effen Heut dben Gram bon
morgen. " Saadi,

Wie konnen wir Yeft iparen?
(Nadprud verboten.)

Wenn je, {o Idnnen wir heute mit Nedt
bont einer Qunit de8 Rodend reden. €3
ijt eine Qunit von bHober BVebeutung fiir
bad Wohlergehen bDed einzelnen wie ded
gangen Staated. Mit gutem Willen unbd
tieferem Wadybenfen fann fid) dbie Hausds
frau biefe aneignen, {o dap fie imftande
iit, mit bem twenigen, wad ibr nod jur
Verfiigung ftebt, eine auBreidende, jhmads
bafte Uabrung Herzuftellen. Diefe KQunit
ift weit hober einzujdhdgen, ald die viels
fad sutage tretende ftaunendwerte Gejdhids
lidhteit, befjer gefagt Routiniertheit mandyer
Haudfrau, iberall aufsuipiiven, wo bet
Hanbdlern und Produzenten, gleidhviel anf
weldye Urt und um welden Prei8 nod)
etwad 3u erbalten iff, um e8 mit feinen
itbrigen Vorrdten aufsufjtapeln und dbann
rubig bem Lauf ber Dinge ind Auge fehen
: ?u fonnen, in bem erbebenden BVewuft~
ein:
bungern, wir brauden und nidht einmal
einsujdranfen, benn e8 ift auf Jahre hin
borgejorgt.

ANunmehr fonnen wir nidht einmal dies
jenigen Wahrungdmittel, mit bdenen in

»Wir werben wenigitend nidht vers

S

grofern Quantitdten und periodbijd 3u vers
forgen wir in normalen Beiten gewohnt
waren, in belicbiger NWlenge befommen,
bor allem nidht bad Fett, dad faft in jeber
Saudhaltung tmmer fiir /2—1 Jabr sum
borau8 angeldafft worben iit.

Die Fette bilben einen notwendbigen BVes
ftanbteil unferer AWabhrung, denn der Kors
per bebarf threr einerfeitd sur Vilbung und
Warme, anderfeitd lagern fie fidh 3wijchen
bie MuBlelfajern und um bdie edlen Ors
gane, um diejelbent vor 3u ftarfer Reibung
3u {diigen. Die basu ndtigen Fettitoffe
find inbefjen in geniigender Wenge in ben

- pilanslicdhen unbd tierijden WahrungSmitteln

enthalten, 3. B. in Wild), Fleijdh, Aiifjen,
Getreidejorten éc. Die reinen Fette, wie
wir fie tn der Kude gebrauden, find wes
niger al8 direfte Uotwenbdigleit fitr unfern
Korperhaudhalt 3u betradyten, fonbern fie
bienen sum grogten Teil sur {dmadbhajten
Bubereitung der Uabrungdmittel. Wenn
wir un8 im Gebraud) biefer Spetjefette
notgedbrungen einjdranfen miiffen, jo bes
beutet bad nidt eine ernfjtlidhe Gefabrdbung
unjered Korperbefindend; wir milffen nur
barnad tradhten, unfere Epeifesettel {o
biel al8 moglidh mit Wabhrungdmitteln von
bHohem Fettgehalt 3u durd)jeien und bie~
felbent o vorzubereiten unbd barsubieten,
baf Dad entbaltene Fett vom RKorper gut
audgeniift werben fann. Vilanslide Naphs
rungdmittel miifjert aud) 3u diejem Swede
gut und gleidymapig gefodht und alle Spetjen
moglidit warm 3u Sijd) gebradt und ge.
noffen werben, denn bie Fette bebiirfen



alle einer beftimmien hobern Semperatur,
um in flijfigem Suftande von den Vers
Dauungddritfen leicht aufgenommen werben
3u fonnen. Ralte Getranfe wabhrend dDen
Wlablzeitent genoffen, wirfen in diefer Hin-
ficht {torend, wdbrend warme Getrdnfe,
wie Thee von Linbenbliiten &., dbie Kor=~
perivdrme erhoben, bamit einerfeitd bdie
BVerdbaulichleit ber Feite giinjtig beeins
fluffent, anderfeitd felbjt eitte Warmequelle
fitr Den Rorper bilben und dbiefe WUujgabe
Der Fette berabminbern.

Daf fid) bet ber Subereitung ber Speifen
Gette verjdhiedentlich paren lafjen, weif
~ jebe Haudfrau, gans befonderd biejenige,
bie bon Feit 3u Seit eine frembe Hilfe
baraujbin 3u beobadten BHat. Bei ben
jeiigen BVerbdltniffen ift ¢8 vor allem ges
boten, ©petfen, 3u beren Herjtellung viel
Fett notwendig ijt, beijeite 3u lafjen, KRiid)e
leint, Vfannfuden und dergleiden auf bie
einftige FriebenBseit bhin 3u ver|paren.
©ollen aber folde bei einem bejonderen
Feft gan3 audnahmsBweife bod) einmal eps
jdeinen, {o behandeln wir bad Fett mogs
lidit aufmerfjam. Gang nabe bet ber Fettw
pfanne balten wir ein Fettopiden, dbarauf
ein feined ©ieb liegt. ©ddufelden, Ga=

beln &c., die wir 3um Hineinlegen und

Wenben DeB VadwerleS verwenbden, legen
ir tmmer nur auf diefed8 ©ieb, dbamit
fede8 Jropiden GFett gleid) wieder ind
Topiden falt. Geben wir nadher dasd
fertige Badwer! 3um Wbtropfen dbarvauf, fo
wird Dad anbaftende Fett an ber Wadarme
aud) griindlider abiropfen. $n der Vrais
pjanne laffen wir daB Fett redht Heif wer~
Den, bebor wir ba8 Gebad bHineingeben ;
Diefed befommt (dneller eine fefte Rrujte
und jaugt bann weniger Fett in fidh auf.
Beim ,Sdhwimmendbaden” laffe man fid
nicht von einer verfehrien Sparjambeit
leiten, inbem man moglidhft wenig Fett
in bie Pfanne gibt. Dabei wird nur die
Hite bebeutend geringer, bad Gebdd e~
niger rafch ring8um gebaden und bamit von
pemfjelben mebr Fett aufgefogen, der Fetts
verbraud) dementipredyend groger. Uad
bem Baden giefe man dad Fett aljogleid
durd)® ©ieh ind Sdpidhen suritd und bes

bor man bie Pfanne audwajdt, benute man
fie moglidft bald nodmald sum Braten
bont Rartoffeln, NWiai8 obder bergl., damit
bont bem Daran Haftenden Fett nihid vers
Ioren gebe. Hingegen ift e8 wenig reins
lidh, Fettpjannen fages oder gar wodens
lang BHerumitehen 3u laffen, obhne fie je
gritndlid) mit Heigem Wailer 3u reinigen.
Papiere, die sum Cinwideln von Vutter
ober ett gebient baben, werben aufd
befte auBgenufit, inbem man dbie frijdh ge~
reinigten Cijenfettpfannen leidht erwdrmt
unb fie mit dbenfelben gut ausreibt, jo dap
alled Daran baftende Fett an die Pfanne
fommf.

- 3ur Herftellung eingelner Suppen
wie folder von Hafer, Gerjte, ReiB, fann
Dad Fett entbebrt werden, indem 3. B.
Hajer in einem Wluminium~ ober Gufs
etfentopf auf Jdwadem Feuer unter
fleigigem Umrithren langfam froden ers
bist und bermad) mit Der 3ugefiigten
Flitjiigleit ebenio langjam, am beften in
per RKodfifte volljtdndbig gar gefodt vird.
Gin Hi8 swei E{loffel Rabm der Suppe
fury vor bem Unridhten 3ugefiigt, verleiht
ibr einten angenebhm fiiglihen Gejdmad,
dhnlid) bem bder Buiter.

Bum Roften von WMehlfuppen it
eine Fleinere Wienge Fett notig, wenn 3uerft
nur die Halfte ded notigen Wiehled braun
gerdftet und nadiber ber iibrige Teil beis
gefitgt und mitgebraunt wird. Langjames
Roften und fleifige8 Umrithren bei Bes
nitgung einer bidwandigen Gufeifenpfanne
ift bon grofer Widtigleit. Der Fettgehalt
ber Guppe, jowie ihr Wobhlgejdmad wird
bebeutend erhoht dburd) Bujiigen von ein
bi8 3wet CGRIdffel Rije bor bem Unridhten.
Wiitfodhen von frifden ober Brateninoden,
Gpedidwarten fowie ber Haute bon Vluts
wiirjten, dbie man 3. V. beim Wijden unter
Rartoffelnt entlehrt hat, verbefjert ben Ge=
{dmad, fowie Den Fettgehalt ber Guppen.

Gemiife fonnen ebenfalld mit gan3 wenig
Fett gefod)t werben, wenn ihnen etwad
itbrige Bratenfauce ober furs vor dem AUns
ridhten etwad Rabm beigegeben iwirb.

®ang obne ober mit nur wenig Fett
Ionnen bie bderjdicdenen Nlijdgeridte



pont Fletidh und Gemiifent Hergeftellt wers
ben, wenn bdie Sutaten lagenweife in einen
leidht erwdrmten Fopf aud WUlumintum
ober Gufpeifen eingeidhidhtet und beim
Crbigen bor bem Bufiigen der Flitjjtgleit
haufig aufgeldiittelt werden.

Bei Roftfartoffeln halte man fireng
barauf, daB ba8 Feit vor bem Hineins
geben ber RKartoffeln gan3 beiff fei. Jn
biden, gufetfernen PVfannen Ilafjen fid
Diele mit wenig Feft bet {Hwadem Feuer
jhon gelb braten. Sie {dmeden aud
weniger troden, wenn fie jujammen mit
feingeidnittener Peterfilie ober Laudy 3u~
bereitet tverben. CEmpfehlendwert ift e8
aud), nad fursem WUnrdjten ein bid jwei
GRloffel Rahm ober Nlild) ober Fleijch=
briibe bariiber 3u giefen. Gin bi8 3wei
GChldffel RNaje furs vor dem Unridten
daritber geftreut, maden fie nabrhajter
und {Hmadbhafter. Damit fidy dbie gelbe
Rrufte am Voben gut [ofe, lafje man dbie
Pfanne ugededt swei bi8 dret Wlinuten
obne Feuer auf bem Herd ftehen; bdiejed
gilt aud fitr Waidroftt.

Vet RKartoffelijalat lapt fid bei
Verwendung von RNRahm und etwad Fletjd~
brithe bebeutend Ol {paren ; moglichit warm
jerviert, empfindbet man etwelden 9ls
mange! Daran Dbebeutend weniger. 3u
allen Galaten braudt man etwad weniger
I, wenn man anftatt Cifig Sitronenjaft
bermenbet

Bum Vraten von Fleiid Benuge
man moglidit audjdlieglid dad am Fletld
fid) befinblide Fett. Diefed wird in Ileine
Wiirfeldhen gefdnitten, auBgebraten und
bie Rejthen (,Grieben”) erjt entfernt,
wenn dad Fleijh barin bereitd etwad gelb
gebraten ift. Die Grieben, immer nod
etwad fetthaltig, Ionnen, wenn fie nod

nidt dunfel find, unter dbie RNoftartoffeln

gemijdt ober in Gerften~, Erbfen= ober
Rartoffeljuppe audgefodht twerben. Dad
Marf aud bden Warffnoden fann in
gleidher Weile auBgenufit werden, e8 hat
ben hodijten Reinfettgehalt.

Vet GhHmweinebraten fann beinahe
alle8 suvor auBgebratene Fett 3u anbders
eitiger Verwendbung abgegoffer werben,

benn swifdhen bden Wludlelfajern bded
Edweinefleijdhed befindet fih nodh reidhs
lidh Fett, Dad beim Crhien auBtritt und
den VBraten gelb maden Hilft.

Roaftbeef, aud wenn e8 nidht im
Bratofen 3ubereifet werden fann, braudt
fein Fett, wenn e ridtig gebunden wird,
{o baf bie Fettichidht ring8herum 3u liegen
fommt. Reidht fle nidht aud, {o witd
a8 Flei{d juerit ba angebraten, wo fie
am bidijten ift — bieB gilt aud) bei ben
ibrigen Bratenjtiiden. Weniger Fett ers
forbert bie Herftellung grofer Vraten ald
bie Bubereitung Ileiner Fleijditide wie
Roteletten, Enirecoted dc.

Dap dem Audfoden und Wijden
Der Butter grofte Uujmerfjamleit ges
{dhenft toird, ift felbftverftandlidh. Die
Butter Joll langfam auBgefodht und bas=
bei Haufig mit bem Sdaumldife! aufges
jogen werben. Die ,Trujen”, der Riid-
ftand, ber fih aud bem RKdjeftoff in ber
nodh) vorhanbenen Wlildy bilbet, bdiirfen
nur wenig gebrdunt jein. Sie Idmnen
al8bann 3um Braten von RKartoffeln und
WMaid vertwendet werben und dabei einen
Teil beBd Fetted erfeen. WUud) 3ur Herjtels
lung von Hefebadwer? laffen fie fich vers
wenbden (Trufenfudyen).

Saglid bie Mildy sur Herjtellung bnn
Butter moglidhit volftdndig absurahmen,
ift Dbejonder8 in fleinen Haudhaltungen
nidt empiehlendwert, bejonderd dann nidt,
wenn die Butter nur ald Vrotauftridh

und die Wil Hauptiadlidh zur Erndbhe

rung ber Rinber verwendet wird. AU
und 3u etwad Nahm 3u oben angegebenem
Bwede der Wlild) entnommen, madt nidt
fo viel aud. Der Rahm, in jeiner natitrs
liden Verbinbung in dber Wild twird vom
Qorper viel befler auBgeniift und bdabei
ipart man fidh die Nliihe bed BVutterns.

Die Uudwabhl der Fette, die wir unter
bie Qod)butter mifden, it und nidht frei-
geftellt, tir miiffen nun mehr oder weniger
einfad) nehmen, wad wir befommen fonnen,
gaben auBgefodhte Fefte einen unanges

nehmen Gejdmad, fun wir gut, fie vor

bemt WMifdhen mit einer gangen Bwicbel
3u erhigen; bdiefe nimmt den Gejdmacd



efivad in fid) auf. Koden wir Aierenfett
ober @dweinefett felbjt aud, o miifjen
wir badfelbe flein |dneiben und Haupts
jadlid) Viervenfett 1—2 Tage in ab und
3u 3u erneuernde8 Waffer, bem man 3us
let nod) ein wenig Wild) beifiigt, eins
legen. Die audgefodten Fette miifjen
heifp mit Der Vutter vermifdht und bid
sum Grfalten baufig umgeriihrt werben.
Bet weifer Uudnitung und Eintetlung
vermag bie Haudfrau mit ber geringen
ibr 3ugetetlten Settration auBzufommen.
Gie vergefje nidht, baf ihr wohlitberlegted
Haudhalten in allen fleinjten Sadhen von
grofter Bebeutung fiir bdie Criftens und
Unabhdangigleit unfere3 licben Baters
lanbed ift. H.-E.
o

Winterlidhe Vernichtung des schadiichen
{Ingeziefers.

BVon Dr. Thraenbart.
(Naddbrud berboten.)

Die Wifjenidhaft beweift bet verfdhiedenen
Qranfheiten, dap dieje unsd felten von jelbit
panfliegen, fondern meift durd Fliegen
und anbered Ungeziefer itbertragen werben.
An den Fiifen und Haaren von Widen,
Fliegen, Flohen ujw. wurden jhon nadge~
wielen: Peftbalterien, Cholerabasillen,
Typhusdfeime. WUamentlidh gefabriich wers
Dent Hierbei wegen threr Unmenge und all-
gemeinen Verbreitung bdie Fliegen und
NMiiden. Jehyt im Winter ift die erfolg~
reidhjte Seit der Vefampfung. Sotet man
jest eine einsgige Fliege, o vernidtet man
Dadburd ganze SGommergenerationen, denn
ibre Frudhtbarfeit und Vermehrungdfdhigs
fett ijt erftaunlidh grofy: eine Fliege, wel~
de 60 bi8 70 Gier legt, ift in wenigen
Wodjen die Urgrofmutter von vielen Tau-
fenden, und Cnbde De8 Sommerd die Ur-
abne von Willionten. Wlan muf aljo jest
jebe Fliege, bejonber8 aucdhy bdie Fleinen,
bie man in Simmern, Ritden ober fonits
wo fieht, Jofort unjdadlidh madhen. Denn
fie fien und faugen bald auf Sdhmug
und Ubfalftoffert, bald auf RKebricht und
faulendem Fleiidh, bald fliegen fie wieder
auf Brot, frijde Speifen und reine Teller

!

und frieden den Wenjden im Gefidht und
auf ben Handen herum. Hn jener Wobh-
nung nimmt ihr behaarter Korper Thphud-
feime, Suberfelbasillen ober Citerftoffe auf,
und nad bem Hiniiberfliegen in Dbdiefe
Wohnung bleiben dbann jolde Unjtefungsd-
jtoffe baften an Spetien und Wienjdyen.
Daher nodhmald; MWadt jelit jede einzelne
Fliege fofort unjdhadlidy! :
Winbdejtend ebenfo gefabrlidh find, wie
bie Wifjenidhaft nadgewiejen Hat, Ddie
NMiiden. Und ihre Vermehrung it uns
heimlidh. Sm Herbjt fterben die MWdann-
den ab; von den befrudhteten Weibdyen
legt jeded im Fnithjabr dburdhidhnittlich 200
Cier. Wan fann den Sommer itber mit
bier Generationen rednen, nidht jelten,
bei Dauernd warmer Witterung, mit finf
bi8 jedh3. €3 ergibt bann jhon die pierte
Generation einer eingigen Wintermiicte
bie ungeheure 3ahl von 200 Alillionen
am Cnde be8 Sommerd, von denen 100
NMilionen Dbefrudtete Weibden wieder
itberwintern. Um biefe gewaltige Sdhar
im ndditen Sommer nidht 3u einer gans
unbeimlidhen Wlenge gefdhrlicher RKranis-
heitBiibertrdger anwadien 3u lajjen, muf
man Ddie Wliden im Winter in ihren
Sdlupfwinfeln und Rubepldfen 3u vers
tilgen judien; bdiefe find: Reller, Stalle,
Sduppen, Sreppenflure, Kammern. Be-
wdbrt Hat fid) dad vorfidtige Ubbrennen
(mit Strohwijden) bvon Wdanben und
Deden in Rellern, a8 Uudrdudhern obder
ein Vejprigen mit jdarfen Flirjjigleiten.
Unterjtitft muf die8 werden durd) wieders
holted forgiamed WUbjuden in allen RKams
mern, Haudfluren und Sduppen, an
Dedenr, Wanden und Eden, namentlidh
aud an Fenjtern und 3wijden den WVor-
fenftern.  Wan bebenfe wohl: Fesht im
Winter vernidhtet man in jedber Nutters
mitde ungefabr 200 Finftige RKranfheitd~
fibertrdger und Generationen bvon mog-
lidherweife 200 Niilltonen jdhadlidhen Quals

geijtern!
o

AUrbeitiambeit verviegelt bie Fiir bem Lajter,
tweldhed Dem Wliiffiggang 3ur Geite jdleicdht
und binter thm bdte Urmut, Herber.



Haushalt.

Gefundheitlidhe Vorteile Ded gervfteten
BVrotesd. Veim Rojten Ded Vroted bilden fich
Bbrenzlihe Gtoffe, die ben Uppetit anregen
unb einen angenehmen Duft verbreiten. JUud
jdhwindet Dad unangenehm Glitidhige und Klebs
rige ber Rrume volftindig. Dad Inujperig
gerditete Brot 3wingt 3u Idngerem, ausdgies
bigerem RKauen und Einjpeidheln ald teigiges,
jdhlitpfriged, bad man bald binunterjchludt.
Dadurd) wird ed viel leichter verbaulidy, benn
Der Gpeidhel verwarbelt die Starfe ber Wabh-
rung in Dertrin und Suder, vollzicht bereitd
ben erjten AUft der Verbauung, bie Vorbvers
dauung. Gerdfteted BVrot it befdmmlidher
und wird im Verbauungsfanal bebeutend
Beffer audgenuft. Rabriwert und SdHhmads-
Baitiafeit werben alfo durd) RNojten erbhobt.
Bejonberd Kinbder efjen ed gern, ba ed Inujperig
ift iwie Swicbad; mit Obit bilDet ed ein febr
empfeblendwerted Fribjtid und Swifdens
mablzett. Uuch in Kajfee pber Mildh getaudbt,
jhmedt und befommt ed vortrefflich ohne Mars
melade ober Vutter, Der Grad Der Noftung
muf jih nad jebed einzelnen Wienidhen Ges
jbmad und Liebhaberei ridhten. Wian legt
Die nidht 3u dbicden Brotjchnitten auf bie warme
Herdplatte ober in die NohHre bed Bimmers
ofend ober auf einen Bratrdjter 1iber ber Gads-

flamme, bi8 fie Inujperig wie Bwiebad find.
DR h;

Regeln fitr dDie VBehandlung bon Kellern
im Winter., 1. Die Keller jollen im Herbit
jo lange al3 mdglidh offen gelafjen und nicht
eher gefdhloffen werben, ald bis bie Tempes
ratur mebhrere Grabe unter ANull {inft.

2, Gind die Keller tief im Voben, jo bitr=
fen bie Raltegrabe nodh) mebr fteigen, ehe eine
VorfichidmaRregel erforberlich ift.

3. Trifft ein falter Wind vbon einer Seite
bent Reller ober Die Rellerdfinungen, 3. B. ber
Worb=s pber Oftwind, jo it dber Keller nadh
Diejer Geite 3u ichliefen, aber nad) ber ente
gegengefefiten offen 3u lajjen.

4, Rreten im Laufe ded Winterd milde
Tage ober Tage mit unbebeutender Radlte ein,
fo finb bie RKelerlddher twdhrend bdiejer Beit
su bffnen, bamit eine frijdye, Fithle, reine Luft
einftromen und bie feudte, dDumpfe, {hledhte
LQuft fid enifernen fann.

5. Der Grunbialy, dber im Sommer mafe
gebend ijt: ,je fithler ber Keller, bejto befjer”,
gtlt biZ 3u einem gewiffen Gradbe aud) fiir
bDen Winter, denn bie Wabrungitoffe leiben
durdy bie Radlte im Reller erft bann, wenn bdie
Femperatur barin unter AWull herabfinit.

Woderfleden ¥ann man, wenn fie nod
f;ticb find, mit einer Wijchung von vier Gis=

cee8ce0

[Bffeln Waffer, einem ERIBifel voll Waffers
ftoffjuperorhd unb einigen Eropfen Galmial=
geift bejeittgen. Die Fliiffigleit ift vor Ge~
braudy dburdhzuicdhitteln.

Fiir 3arte Gtoffe wendet man ein andered
BVerfabren an. AUuf 1 Liter Wafler nimmt
man 30 Gramm foblenjaures Aairon unbd
70 Gramm Kodials. [n diejer Lojung wajdt
man bte Fleden ausd.

Noch ein anbered Wlittel, bad am bejien
im Gommer Unwendbung finbet, ift: Wian bes
reitet eine bretartige Wiijdhung von 1 Feil
wetdher Geife, 1 Tetl pulverifierter Gtarfe,
1/> Fetl RKodhialy und dbem GSaft einer Bitrone,
beftreidht bamit bie flecfigen Waideftiide unbd
legt fie auf Grad. Aady diefer Prozedur wird
Der Gegenjtand gut gewajhen unb gefpiilt.

Naijed ShHubhwerf ftopfe man innen mit
Seitungen aué und laffe 8 langjam trodnen.
Dann mup e3 mit Leberfett bebhanbelt werben.

28000000

RKiide.
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RKodyrezepte.
AToholhaitiger FWein Tann ju JRfen Gpeilen mit Bovteil
durd) alfofolfreien Weim oder wafferberdbitnnten Sirup, uud
ju fanren Gpeifen dburdy Fitronenfafl erfeht werben.

Ritbenjuppe mit Neid. 700 Gr. Wobhr=
riiben, 100 Gr, Reid, Waijer, GSals, Guppens
griin, — Die Riiben fodht man in Salzwaijer
weid), treibt fie dburd) und fet dad Durdh=
getriebene mit Dem ndtigen Quantuimn Suppens
waffer wiedber aufd Feuer. Den Reid Hat
man ingwifden in wenig Waffer audquellen
laffen, gibt ibn nun in die Guppe, die man
nodhmald auffodhen laft und dbann wirst.
Beim AUnricdhten fireut man nad) Velieben
gerditete Brotwiirfeldhen darauf.

Fifh in Guls. Hiezu eignet fich am bejten
Sdellftich, dboch laffen fih aud) anbere Fifch=
arten (3. B. RKabeljau) jo 3subereifen. Der
gut vorbereitete Fildh wird in mittelgroge
Gtiide gefdnitten unbd in einem FFiidhjud
wetdygefodht und dann auf einer Platte hirbid
georbnet. Der Fijdbjud wird nun burdges
jeibt, gefauert unb die Gelatine bazu gegeben
(auf 1 Liter Flitjjigleit 15 Blatt), bann iiber
bent Ftich qefiillt und zum Erialten geftellt.
BVBor bem Gervteren wird bie Vlatte bitbid
garntert mit Peterfilte, Sitronenjdheibdhen
ober Cornichons. ‘

Ruiteln mit RKartoffeln. Uuf 1 RKilo
Rutteln wiegt man eine fleinere Bwiebel, eine
Rarotte, efwad Gellerte und Peterjilie redht
fein, Dilnjtet biefed in Felt hellgelb, gibt bann
die feingeidynittenen Quiteln bazu, rubrt um,
becft bie Pfanne 3u und [apt unter diterem
Umriihren bie Ruiteln auf gelindbem Feuer
dinjtenn. Ste stehen von felbft 3stemlidy viel
Wafjer, bad man ein wenig einfoden laffen
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jolf, fonft werben fie |dHleimig und erbhalten

einten unangenehmen Gejdhmad. Dann vers
biinnt man efwad SRonferventomatenjauce
unb etwa einen Loffel voll gerditeted ober
ungerditeted Wlebl mit etwad Fleijchbriihe
und giefyt diefed iiber dbie RKutteln, fiillt Wafjer
3u, fo bap fie gan3z in ber Gauce liegen,
irst mif bem mndtigen Saly unb eftwad
Preffer und lakt jo die RKuiteln 1'/2 bHiZ 2
Gtunben weidfoden. Birfa ¥/« Gtunben vor
Cfiendseit gibt man nod) robe Kartoffeln, in
Ileinere Gtiide gefdynitten, bazu und Fodt
fie mit ben Ruiteln weid). Veim Unridhten
ftreut man etiwvad geriebenen Rdfe und Musg=
fat dt;ariiber, wasd die Gpeife {ebr jhmadhaft
madt.
Ausd ,100 gute, billige RKartoffelfpeifen®
pon &, Genn.

Weifze Vobhnen mit Spafli. Butaten:
250 Gr. weife Bobnen, 1 Liter Einweidwaffer,
1Brife Watron ober Goda, 1 Bwiebel, Sellerie=
bldtter pber 1 Gtiid Selleriemursel, 250 Gr,
Mebl, 1 Lafje Wafjer, 1 €, Gal3, Gebratene
Bwtebeln obder Gtogbrot. Die erlefenen unbd
gewaidenen BVobhnden werben mit retdhs
lidhy Wafjer, bem man elwad atron beifiigt,
eingemeidht, eine ganze Swiebel, Gellertemwursel
ober =Blatter betgegeben unb langjam um
Koden gebradt, anf [hwadhem Feuwer 20 Wii=
nuten gefodht und 2 -3 Gtunbden in bie Kody=
Tifte geftellt ober auf bem Herd langjam weid)s
gefodht. Unterdeffen bereitet man den Spafilis
feig. GCine Viertelftunde vor Efjendzeit jalst
man die Bobndyen, entfernt Swiebel unb
Gellerie unb [apt fie nodhmals gut 3um Kodhen
fommen, {dhiebt bann mit bem Loffel ausd ber
Gdiiffel fetne Gpagli in bie nod) dariiber
ftehenbe Fliifligleit, IaBt fie feft werbent und
bebt Gpatlt und BVohnden ujammen mit
bem Gdaumldffel anf eine Platte, fiberfirent
bad Geridht mit gehadtem Griin und gebra=
fenen Bwiebeln ober Stofbrof. 9.=€.

Gndivienfalat. Nilan verwendbet bazu
Die 3arten, gebleichten Hersblatter, jdneibet
fie famt bem breiten Gtrunf in Gtreifden.
G dmedt die Endivie bitter, wad dburd) Koften
feftyujtellen ift, wird fie in warmem Waifer
sugededt eine Gtunbe gewadfjert und dbann wie
RKopfialat zuberettet. Gtwad Buder ift bHier
ftetd3 am Plabe.

Aud ,Gritlt in der Kiidhe.”

Strudel mit Mildiiberquf. 375 Gr.
Mebl, gut /s Liter Whild), 30 Gramm Hefe,
1—2 @ier, Buder, Vanillin, ober Bitronens
abgeriebenes, °/s Liter Mildh 3um Guf, Fett
sum Uuditreidhen der Form. Die Hefe wirb
mit etwad Wiehl und MWitld) vermengt und
sum AUufgeben geftelt. Dann mijdht man den
Tetg aud Webl, Gt, Buder, Wiirze und ber
Hefe und fdlagt ibn tudtig. Ein Vadbledh
mit hohem Rand wirb mit Fett audgeitrichen,
ber Teig ettwa gentimeterbid barauf gelegt

und snm Geben an einen warnen Ort geitellt,
danadh tm Ofen golbbraun gebaden. Gletd)
nad) dem Heraudnehmen jdhneibet man dad
Gebadene tn [dnglihe Gtiide, jdhidtet fie in
eine Gchiiffel und perteilt bie fehr Hetfe, mit
Suder und Vanillin gewiirgte Wild) Dariiber.
An warmer Gtelle jtehend Gt man die Gtrus
bel voit Dem Wiildyitberguf durdhztehen und
veicht fie bann nod) beip.

SDie fletihlofe RKiidye in ber RriegBzeit”

Vifanter Apfeljalat. 1Y2—2 Pfund Apfel
werden Diunn gejdhdlt und in feine Gdhetbdhen
gebobelt, bie man mit Suder beftreut und mit
BVanillearoma vermengt, 3ugedect sum Miirbes
werden jtehen [dht. Hat man Wiifje 3ur Vers
fiigung, fo reibt man biefe fetn und mijcht
jte unter dte pfel. Bur Erhohung ded Wohl=
gefbmaded fann man nod) ein paar Sr-opfen
Himbeer= ober anberen Frudtjaft beifigen.
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Winterlidge Shonung der Wigen. Wir
Befinden und jefit in der fir unjere WUugen
unginitigiten Jabredzett. Vel triitbem Himmel
ober GSdyneegeftober witdh e8 oit Den ganzen
Tag nidht bell. Dazu fommen bie [ange
Dammerung am Wlorgen und Gpatnadymittag,
fomte die pielen WUbendffunden bet Finjtlidem
gidht. Dad iibt einen {dhadlidhen Einfluf auf
Die Augen aud, denn in {dhwindender Helligs
feit, in ungeniigenber Beleudhtung it bas
Auge 3u immer groBerer WUnftrengung ges
3mgmgen beim Lefen, ©dyreiben ober bet Hands
arbeiten.

Am jhadlidhiten wirft Lefen (Urbetten) in
Der abendlichen Dammerung; bedbalb jollte
man in dbiefer Seit den WUugen ftetd eine G~
bolung8pauje gonnen. Uud im Swielicht
(Tagesliht und Lampe 3ugleich) 3u lefen, ift
verderblidy; ebenjo beim Fabren mit der Cijens
babn ober Gtrafenbabn. Werbreitet ift leiber
immer nod) bei groBeren Rinbdern unb Er=
wadjenen die iible Gewobhnheit ded Lejens
nadtd im BVett. Hlerbet hat man die am une
giinjtigiten geftellte Belendhtung, jhledte, jeits
[id) {dhiefe Kbrperbaltung, und raubt jic torids
terweife Den notwenbdigen nadtlidhen Sdlaf.

AUm Tage wadhle man feinen winterlichen
Arbeitdplaly in ber Wabe bed Fenjters, von
weldem man alle licdhiveriperrenden Gegens
ftaindbe (®ladbilber, DHobe Vflanzen ober
Blunen) entfernen, aud) die Vorhange weit
suriididlagen und bie Rolldben volitandbig
in Die Hohe stehen muf, weil dad Himmeld=
[icdht von oben fommt, Fm Urbeitdzimmer
jollen dte Feniterjdhetben regelmaptg von WAies
berjdldgen, Staub und Gdhmuf innen und
auBen gefdubert werben, ebenfo wie man immer
wieder pon ben Widbeln ben Gtaub wifdht,
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Ein unreined Fenjter raubt viel Lidt, gans
befonbers ecin unreined Doppelfeniter. AUm
Wijdhtude wird man nadher erfennen, welde
NWienge Shmuf fid) immer wieber anfehst.
Audy nbefhlagene” ©dheiben verdiiftern dasd
Bimmer. : Dr. Schr.

Die Hiande weid und {dHmiegjam 3u
erbalten. Die Hande fann man ficy, felbit
bet grober Haudarbeit, weid) erbalten, wenn
man fie abendd vor bem Gdlafengehen in
warmem Waffer babet, fie halbfeudt mit Gly=
jerin etnreibt und bann etnen BVaumwolhands
jbub bariiber 3tebt. Uud 3wifhendurd), nach
jeber AUrbeit, bie bie Haut fprodbe madt, wie
Wajdhen, SGdenern ¢, jollte man die halbs
feudhten Hanbe mit Gipzerin behanbeln,

: : Qranfenpflege. §

Genfpapier ift eined ber gefdhwindeft wir
fenden Grlethterungdmittel. Jn dringenben
Fallen, 3. B. bet fdlagartigen Bufdllen und
Critidung@anfallen fann e8 jogar dad Leben
retten, &8 ift fermer 3u empfeblen bet Ropf-
unb Babnidymersen, Gdhwindel, Ohrenjaufen,
Brufjtframpfen, Betdubung, Leibs und Riidens
fbmersen und bet allen rheumatijhen Shmers
jen. Genfpapter joll nicht [dnger als 10—15
Winuten liesen, ba ed bie Haut febr reist
und DHeftiged Brennen auf thr verurjadt. Hat
man bad Genfpapter abgenommen, o wajde
man Die Gtelle, auf ber ed lag, vorjichtig mit
lauwarnem Wafjer.

Fupbader mit Bujaf von Genjmebhl find
ein ausgezeidhneted ableitenbed MWlittel, Die
AUnwenbung joldher Bader empftehlt jich deds
balb bet rheumatijhen Sabnjdhmersen und
Blutanbrang nach bem RKopfe. ;

RKinderpflege und »Criiehung.

3
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Dad o widtige Gurgeln lehre man
Die RKinder {don in friihefter Sugend.
Wian er3tebt fie bamit nicdht nur 3u grinds
liher Reinigung bdesd Wiunbes, jonbdern ge-
winnt jugleid) aud) ein widhtiged Hilfdmittel
bet allen Halderfranfungen. Gollen fie ed
[ernen, o nimmt man zundadfi nur reines,
[aued Wafjer. Davon gibt man thren nur
einen ©dhlud in den Wund mit ber Wetfung,
e nidht 3u verjdhluden. Haben fie fich baran
gewdbnt, bad Waffer im Wunbde 3u bebalten,
jo Iaffe man {ie bet gefchloffenem Wiunbe den
Sopf in den Waden beugen, {tiht diefen mit
Dem WUrm und veranlaht fie, redht langjam
Rerrr. . 3u jagen, Off bebarf 8 nur weniger
AUnlettungen, bid ein RKind begreift, vie es
ben RKopf 3u balten hat, um dad Gurgeln
redht grinblidh vornehmen su Idnnen. Um

im Anfang bei bem nody diter borfommenden
Verjdbluden ber Gurgelfliifjigleit, nidht {Had=
lidhe Gtoffe Dem Wiagen 3uzufiihren, febe man
von allen cdhemifchen BujdBen ab und laffe
mit {bwadem Pleffermingtee g.;urgeh:?j 5

T.

®artenban und VWlumentulinur,
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Gameneinfauf. €3 it vor Jabren einmal
audgerechnet worden, wievtel RKorn durd)-
jhnittlich in einem Gramm Gamen der Ges
miijearten enthalten find. G ergaben fich gany
unermattet bobe Bablen. Wlan madt fidh in
Der Regel gar feine Voritellung, wie flein ein
foldhed Gamenlorn ift und wie piele Korner
fdhon in dem Ieinften iiblidyen faufmannijdhen
Gewidht entbalten find. Um aud)y unjern
Lefern ein Bild dbavon 3u geben, verdifentlichen
wir bie Sujammenitelung, die im Gartenbud
fitr Anfanger, heraudgegeben von J. Boitner,
erjchienen iit.

Hd)@in Gramm Gamen enthdlt durdjdnitts

Sorn forn

Cigfraut 6200 | Wirfing 350
Majoran 6000 | Winterfobhl 340
Thymian 5000 | Rofenfobhl 320
Gauerampfer 2100 | Rotfohl 310
Gellerie 2000 | FTomaten 290
Bobnenfraut 1550 | Weiftobl 280
Mobhrriiben, : Blumentohl 270
abgerieben 1000 | Bwiebeln 260
Kopifalat 800 | Roblrabt 250
Romerfalat Rettich 125
(G=Gndivie) 750 | Spinat 120
Sicdhorientwursel 670 | Rabiedchen 110

Winter-Endivie 650 | Shwarswurzel 95

Rapiingchen - 650 | Note Riiben 5
Veterfilte 640 | Gurfen,
Peterfiltenwursel 600 Lrauben 60
Dl 600 | Gurfen,
Mairiiben 550 mittellange 45
Herbitriitben 540 | Mangold ]
Rrefle 480 | Gurlen,
Suderwursel 480 Gdlangen 40
Kerbel 470 | Wlelonen 38
Rerbelriibe 400 | Carby 23
Laud (Vorree) 380 | Weerfohl 15
RKoblritben 370 | Opetfefirbisd 6
Mobrritben, nidht Grbien 4
abgerieben 370 | Bobnen 2

Diefe Bufammenitelung it fiir jeben, ber
mit Gamen umgebhen joll, febr wichttg, WL
3. B, ein AUnfinger Samen beftellen, ber nicht
Die geringfte Whnung bat, wie viel er braudt,
unbd beftelt er einfach nadh) bem fdyon gefdymiics
ten Gamenverzeichnis, jo wirb die BVejteNung
gan3 ungebeuerlich. Um cinfadhiten ift es,
wir redynen aud, wie viel Pflanjen wir ges
braucdhen, und bann beftellen wir sehnmal jo
piel Gamentdrner (in Gewidht umgeredynet)



ober audhy 3wanzigmal jo viel. WUlfo wenn
mir 30 Roifoblpflanzen baben wollen, bes
jtellen wir 300 Korn ober ein Gramm, und
wenn fo wentg nidht abgegeben wird, jo bes
ftellen twir bie fleinjte abgebbare Wlenge;
bann baben wir oft auf mebrere Fabre ges
nug, fonnen aud reidlid jden, von ber Uus=
faat bie beften Vilanzen audfuden &k,

Gamen» Beftellungen jollen im Fanuar,
ipateitend anfangd Februar erfolgen, damit
Die Gamenbhandlung bden Uufirag in Rube
ausdfiibren fann.
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Futtermittel aud BVaumreifern,

Bet ber gegenwdrtigen Futtermitielfnapps
beit gewdbhren im Winter bie Bweige und
biinnen e unjerer VBaume, Strduder unbd
Heden, dte audy bem Wild 3ur Aabrung
Dtenen, eine willfommene Uusbiilfe. WuRer
Den Wabelholzern, ber Eidhe und dbem Wups
baum find bie Bweige und bdiinnen Jite aller
einbeimijdhen Baume und Gtraudyer sur Vers
fitterung geeignet. Diefe Jweige entbalten
biele Referveftofie aufgejpeichert. Bur Herjtels
lung bed Futterd wird dbad Neifig mit einem
Hammer obder in fonftiger Wetfe serqueticht
und mit einem PVeil gut gerfleinert. Ehenjo
foie Pferdbe und Gdafe nehmen aud) Btegen
Diefed Futter, namentlich wenn ed frildy ift,
gerrie quf. E3 wirb ihnen in gleidher Wienge
wie fonjt Dad RNaubfutter gegeben.

Die Uujbewahrung dbed Reifigd bat [ufiig
und troden 3u gefjdheben. GES ift befondersd
parvauf 3u adyten, baf feine Gdhimmelbildbung
:tniritt, ba Die Tiere bierburd) Sdhaben leiden

dunten.

SragesCde.

Untworien.

106, Grfabrung wird bier die bejte Lebrs
meifterin fein. Bei Pretdunterjdyieden bes
treffend Hausdbhaltungdartifel, die anfdheinend
bie gleidhen BVorteile bieten, wird ed fich wobl
audd um Unterichicdbe in BVesug aunf bad

Watertal Hanbeln. Gdwerlidh wird eine
Hausfrau beibe Spfteme, die Sie ermdhnen,
in VenubBung baben, [bhre Herrihaft wird
ed feinedfalld 3u bereuen baben, twenn Gie
ben im Frauenbetm 3zur AUnfdaffung emps
foblenen GSparfodyer ,Romet® fauft.
Biircherin,

108. Riffe in Gummimanteln befjert man
am bejten aus, inbem man ein gletdhfarbiges
Gtiud Gtoff ober Seibe auf die Riidjeite
flebt. Wenn Gie die RNifranber gut 3us
fammenfiigen, wird ber Defeft faum fidhtbar
werden. G.

Sragen.

1. b modite bied FJabr aud) einen fleinen
Garten padten und moglichit viel Gemiife
steben. [y firchte aber, ber Criolg ftebe in
feinem Verbdltni® 3u ber Wlithe und ben
RKoften und bdasd Gemiife fomme auf bieje
Weife teurer 3u fteben, ald wenn man e im
Gommer und im Winter fauft. [Jd wdre
nun fehr dantbar, wenn einige Leferinnen, die
im faufe Ded lefiten Gommerd und Herbited
Grfabrungen jammeln fonnten, jolde bier
befannt geben wiirben. it dDer Unfdnger im
®artenbau, ber aud BViidyern und WVortrdagen
lernen muB, nidht immer im Wadhteil Dden
Grfabrenen gegeniiber? Treue Leferin.

2. Rann man aud Kartoffeln, die troh
jdeinbaremt Mangel mancherortd nody reidhs
lich porbanden 3u fein jdeinen, nidt audy
neue jhmadhajte Gervichte Herjtellen ? Vielw
leidht mif Gemiife in Verbindbung? Fiir
guten Rat banft c.

3. Wie fonjerviert man bie Randen,
bamit fie fidh aud) in dDer warmen Nabresseit
balten ? Die meinigen fangen gewshnlidh im
Suni 3u jhimmeln an. Kann man vieleidht
leftered perbiiten, wenn man bdie gefodien
und gefdhnittenen Ranbden juerit einjalzt wie
bie Cornidypns, ehe man bden Ejjig beijirgt?
Fiir guten Rat danft bejtend Ubonnentin.

4, Ronnte mir ecine NWitabonnentin ein
guted Rezept 3u Eibad geben? Bum voraus
bejten Dant. AUnny),

5 [cb bin tm Vefie von etlihen Jtmmers
palmen, und wdre nun bdanfbar, von ers

- Jabrener Leferin Uut{dhluf 3u erhalten iiber

Deren Bebhanbdlung, bejonbers iiber die Ditn=
gung. AUnni.
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Crhaltlid) 3um Preife von Fr. 1. 20
in ber

der Schweizerirau.
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