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Nr. 3. XXV. Jabrgang

€r[deint jdhrlid in 26 HMummern

Riiridh, 2. Februar 1918.

Wedyjelnb gebt unter Freuben und Letben
Nidht mitfiiblend der junge Tag. '
Seber judhe 3um Krange bejdeidben

Was von Vlumen er findben mag.
Wagen gewinnt,

Gdhwade zerrinnt!

Wage! Dulbe! Die Welt ijt dein!
' €. M. Arnbt
4

Das Gefrieren der Friichte und die Beband-
lung gefrorenen und erfrorenen Obstes.

Bei ber anhaltenben aufergewshnliden
Ralte der verfioflenen Woden war ein
jtarfe8 ©infen ber Temperatur in Kellern
unbd andberen VorratSraumen 3u befitrdhten.
Nur 3u leidht fonnte dba, wo man nidt
in vorforgenber Weife Fenijterdjfnungen
und Jiren durd Fider, Stroh und an»
bere Wlaterialien gut vertwabhrt bHatte, die
RKadlte einen jolden Gradb erreichen, bdag
ba8 in biefen Rdaumen aufbewabrte Obft
sum Gefrieren fam. BVeim Gefrieren eined
AUpfeld ober einer Virne wird im JFnnern,
tm Frudtfleiid Ci8 gebildet.
Frudtiaft Iriftalliftert ¥Wafier heraud unbd
3war umjomebr, je nieberer bdie Jempes
ratur finft. Der Upfel erideint bdbann
bart; er ift gefroren.

Da8 Gefrieren der Friidte, aljo diefe

Cigbilbung in ihrem Hnnern, tritt nun
nidht beim Gefrierpunite bed Waffers, bei
0 Grabd ein, jondbern ed bebarf bazu einer
ftarferen UDbHihlung; 3um Teil {dhon beds
balb, weil fid in den Fridten ja nidt

Aud bem

demifd) reine8 Waffer findet, fondern in
bemjelben verfdiedenartige Stojfe, wie
Buder, Gduren u.{. w. geldjt find. Lo=
jungen gefrieren aber nidit bei 0° jonbern
erft bet tieferen Semperaturen. Dazu
fommt nun nod), dbap aud Griinben, die
bier nidt weiter dargelegt werben Idnnen,
eine ftarfe diberfdltung ftattfinden muf,
D. b. bie Frudt mup nod) betradtlidh
unter den Gefrierpunit bed Safted abges
fiblt werben, bevor die Eidbilbung bes
ginnen fann. Hft aber bdiejer jogenannte
TNberfaltungSpunit erveiht und find bie
erften Cidlrijtalle entftanden, bann jdreitet
bie weitere €idbilbung rajd voran. Wap»
rend Der Gefrierpunft He8 Safted bei
beridyiebenen von und bierauf gepriiften
Upfel= und Birnjorten 3wijhen —1.%
und —1,9° C. liegt, trat in den meiften
Fdallen die Cidbilbung in den Friidten
erft bet —3,3 bi8 —5° ein. Damit bdie
Upfel und Birnen gefrieren, miifjen fie
alfo unter ibren eigentliden Gefrierpuntt
bi8 auf ben fogenannten Iberfdliunggs
punft abgefiihlt werben. $He nady bder
©orte und Dem Reifegrad liegt bdiefer
Tibertdltung8punit veridyieden tief. Jibers
reife, fowie verlefite jdhadhafte Friachte
Ionnen {don iiber ben genannten Tempes
raturgraben mit bem Gefrieren beginnen,
3. B. bet —2 bi8 —3° ormale Lagers
friidyte werben aber nad) bem Gejagten
erft gefrieren, wenn fie unter —3 pher
gar unter —4 pber — 5° abgelithlt wers
Den. Uuj Grund diefer Feftitelungen ift
man alfo it ber fLage, mittellt eined
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swi{den die lagernben Friidhte geftedten
Zhermometerd dad Herannahen der Froftw
gefabr 3u erfennen und fann die erforders
lichen Worbeugungdmapregeln trefien, ins
bem man ben Lagerraum, bebor die Sems
peratur fidh —3° ndabert, etwad 3u ers
warnten judt, oder, falld bied nidht moglid
tit, bie Friidhte in einen Raum bringt,
in Dem fte vor einer o {tarfen WbFiihlung
bewabhrt bleiben.

Wabhrend ¢3 fo bet einiger WUufmerls
famfeit leidht gelingt, da8 Objt vor dem
®ecfrieren und damit aud) vor bem Cre
frieren 3u bewabren, ift die Behanbds
Iung ded gefrorvenen Obfted nidt
fo einfad.

Gefrorene Friidte, in Denen aljo ein
Seil De8 Wafjerd 3u Eid erftaret ijt, find
nidht tmmer erfrorven, D. h. getdtet; jons
bern fie fonnen, wenn die RKalte nidt 3u
grop war, nad dem WUujtauen volljtandig
normal erjdheinen und aud weiterhin ge~
jund bleiben. Bei DHobhen RKaltegraben
gefrovened Obft ift Dagegen erfrorven, aljo
tot, und fann durd Fein Wlittel am Leben
erbalten twerben. Bwifden diefen beiben
ertremen Fallen gibt e8 nun aud jolde
in welden man durd ridtige Behanbds
lung 3ur Grhaltung der Friidhte beitragen
fann, Wenn man bemerlt, daf bad Objt
gefroven ift und 3war nidht bet fehr nies
Deren Temperaturgraden, follte man e3
Bald vor weiterer AbLAbHlung jdiifen odber
nod Defler etwad erwdrmen, damit der
Gefriervorgang nidt weiter jdreiten fann;
benn fe mebr GCiB fich in einer Frudt
gebilbet Hat, bejto geringer iji bie NWdg~
lidhleit, fle am Leben 3u erbalten. Uud
Die WUrt De8 Auftuend fann bdbann von
Cinflug fein, indbem Friidhte, die nidht 3u
ftarf gefrorven twaren, bet langjamem WUnj»
tauen gerettet werben Ionnen. Dasd Unteys
tauden in falted Wafler ober I1bergiefen
mit joldhem fithrt allerdbingd, tm Gegens
jag 3ur allgemeinen Unnabme, nidht etwa
ein langjames, jondern vielmehr ein rajdesd
Aujtauen, wenigitend in Der duperen
©didt, herbei. Um die in falted Waijer
getaudyte, vielleicht —>5 © falte Frudyt bilbet
fih jofort eine Dbdide Eidfrufte, und bdie

beim @Eniftehen bdiejeB8 Eife8 aud dem
Wafjer frei werbende Warme teilt ficdhy der
Srudt mit und verurjadt {ofort dad
Gdymelzen dDeB Eifed in den nadit liegens
ben ©dyidten, dad hier jhon bei Tempes
raturen unter 0° ftattfindet.

AUud gleidhem Grunde ift bad WUngreifen
mit warmen Handen 3u vermeidben. it
e8 moglidh, den Lagerraum etwad 3u ers
warmen, jo [Gft man bdie Friidte am
bejten liegen; benn fo fann ein gany all=
mahliched Uuftauen Herbeigefithrt werben.
Undernfalld bringt man die Fritdhte unter
Vermeidbung von jeglidher warmen Ve
rithrung und von Drud in einen wars
meren Raum, wo fie jugededt langjam
auffauen Iomnen.

Obiged VWorgehen fann aber nur dann
empfoblen werben, wenn die Friidhte nidht
allsu ftarf gefroren waren. CErgibt daw
gegen eint BVorverjud), daf dad Objt dburd
langjamed WUuftauen 3. B. in einem fibhlen
Bimmer {ih nidt mehr rvetten [Gft, dap
¢3 aljo erfroven ift, jo berjudt man o8
burd) Ubhalten der Warme in dem falten
Lagerraume moglidit lange in gefrorenem
Bujtand 3u erhalten und allmdplidh im
Haudbalt 3u verbrauden. Werben derart
gefrorene 9ipfel in Waffer gefodht und
nad) dbem WUuftauen fofort gejdhalt und
jum Kodent vertwendef, o verfoden fie
twie gejunbe und haben aud) ben Gejdhmad
bon folden. Laft man fie dagegen nad
bem Uuftauen einige Seit an Der Luft
[tegen, {o erbalten fie infolge demijder
Umfeungen (Orydationdvorgdnge) einen
eigentiimlihen Beigejdmad, und dvad Vers
fodjen felbft gebt weniger gut vonjtatten.

Wiirdbe man einen BVorrat von ftarf
gejrorenen 9pfeln auf einmal auftauen
lafjenn, o wdre ein jolder allmdblicher
Werbraud) nidht moglidhy; denn bdie ers
frovenen JFriidhte, die jefit eine weidhe,
matidhige Bejdafjenbeit befifen, dnbern
nidht nur, wie erwdbhnt, rafd ben Ges
{Omad, fonbern fie gehen aud) bald in
faulige BerjeBung itber und twerden ine
folge befjen volfommen unbraudbar.

Fall8 ein allmablidher WVerbraud) in ber
gefdhilberten Weife augejdlofjen iff, viel~
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leidht weil Der WVorrat 3u grof ift, ober
ber Uufbewabrungdraum fid nidht lange
genug falt erbalten Iapt, jo fann man
bie Friidhte sur Herjtellung von Objimusd
einfodhen und geniigend eingedidt al3
ANabrungBmittel Fonfervieren.

@dweiz. Verjud)Banitalt in WadenBwil.
9. Wiiller-Thurgau.

ok

Die Beritellung von Rogaenbrot.

(Qemberger Art)
(Raddrud berboten,)

Diejed Vrot fann entweber aud reinem
Roggen~ oder unter Beimijdhung von Weis
senmebl gebaden werben. €8 follite jebod)
nidht mebr ald ein Jeil Weisen auf vier
Seile Roggen fommen, da dbann der arie
hajte Gejhmad bed Roggend 3u fehr vers
Dedt wird und wir und dann mebr dem
Rudbrot ndbern, dad ju 25—50°%0 ausd
Roggenmehl und ber Rejt aud Weizens
meb! befteht. Rudhbrot ift aber eine Ibers
gangBftufe vom Roggen~ 3um Weizenbrot.

Die Ungaben find hier auf eine Ges
jamimenge von 5 Rilogr. beredhnet, wos
bon 4 RKRilogr. Roggenmebl fommen.

Buerft jdlemmt man in einem /2 Lifer
lauwarmen Waflerd 20—30 Gr. Hefe auf,
ber man nod fe nad) Gejdmad 10 —20 Gr.
Rimmel sufelst. Sn ein audreidended Ges
faf werben 4 Rilogr. Roggenmebl gejdyiittet;
im Niehl wird eine fleine Grube gemadht,
in bie DaB Hefewafjer gegeben wird. Dad
Waifer wird mit den umgebenden Nlehl«
fdhidten verrvithrt; man madt aljo einen
Vorteig, der eine didte, faft fefte WVlaije
bilben muff. Dann ftellt man dad Gefdf
beijeite, entwedber an bie Sonne ober an
einen anberen warmen Ort (jedenjalld
aber nidht auf einen bheifen Ofen) und
ligt e8 3 bi8 L Stunden ftehen. Da-
nad wird wieberum /2 Liter lauwarmen
Waiferd 3ugegeben und nod mehr Nleh!
mitverrithrt, bi8 Der Teig eine fonfijtente
Bejdaffenheit angenommen, und laft nods
mald 3—2 Stunben ftehen. Sulelt gieft
man 1'/2 Qiter lauwarmen Wafferd hinsu,
in Dem vorher 50—75 Gr. Sal3y aufgeldft
wurden, gibt aud 1 RKilogr. Weizenmebhl

ftandigen.

bet und arbeitet nunmebr dad Gansze
tiihtig durd). Sollte der Teig widber Ers
warten nod 3u diinn fein, fann man nod
mehr Nlehl 3ugeben.

ANun [GRt man den Telg /o —1 Stunbe
gehen und formt banad) Brotlaibe daraus,
Die Dann i ben Vadofen wandern. Sollte
3u Hauje feine Cinrihtung sum Baden
borhanden fein, fo fann man die Laibe
sgum Bdader bringen, nur muf man fid
mit ihm vorher inbetreff der Stunbde vers

JiB:
ok

Verwendung alter Schube.
Von F. Bertusd.
(Naddrud berboten.)

Sufolge der forigefefst jteigenden Leders
preife biirgern fid) immer mebr Sdube
mit Hol3johlen ein; fie find nidht nur bes
Deutend billiger ald die Leberjobhlen, jondern
weifen aud) fonft nod einige Worsiige auf.
©ie haben aber den WNadhteil, beim Gehen
stemlid) grofien Larm ju verurjaden, wad
bejonbderd in der BVehaujung lajtig tit. Jn
ben Cmpieblungen der Holzidube in ber
Beitidriftens und TageBpreije wird diefer
Abelftand 3ugegeben, aber — joweit i ¢3
fiberjehen fonnte — al8 ein unvermeibs
lidhe8 1bel hingenommen. GEB ijt jedod
niht {dhwer, bdiefe unangenchme Eigens
{dhaft der Holzjohlen entiweder ganslidh 3u
bejeitigenn ober fie bebeutend 3zu milbern,
wenn man fidh einer fleinen Ulithe unters
3tebt. :

Sn faft allen Familien finben fidh nod
alte, ganzlidh unbraudbare Lederfdhube
por, mandmal in redht anjebnlidhen Pojten.
Da die Srodler dafitr faft gar nidhid bieten,
werden fie meifiend verbrannt. Died war
jedbod) Jhon frither und erft redt jefst die uns
intelligeniefte BVerwendung der unbrauds
baren ©dubpe, deren Leder einer befjern und
nod mannigfaltigen Verwendung fabig ift.
Sn unferm Falle Idnnen wir aud dem
Oberleder Streifern und Fleden bHeritellen,
bie an denjenigen Stellen der Soble und
De8 Ubjahe8 angebradf, mit Denen man
beim Sdyreiten 3uerft den Voben berithrt,
Den Gang trof Der Holsjohlen bebeutend




Dampfen. Uud) der AUbjas von audges
bienten Leber{huben in feine eingelnen
©didten serlegt, fann und Stoff fitr un«
fere 3wede liefern. Haben wir nur wenig
alte ©dube vorrdtig und miiffen wir mit
bem vorhandenen Rohmaterial jpariam ums
geben, dann fabrizieren wir nidht Streifen
und Fleden daraud, jonbern runbe Leders
{hetbdyen etiva bom Durdymefjer eined Jweis
ober Jebnrappenitiided. Dieje Sdheiben
bringt man am Goblens und Ubfafgrand
ringdum und mit entipredhenden Swijdens
rdumen an; in die Witte der Sophle foms
men aud)y 2—4 folder Sdeibdhen. Fhre
Befeftigung gefchiebt mit je einem fleinen
Yagel mit gan3 fladem Kopf.

Wil man fid) rajdh eine grogere AUne
3abl jolder frei8runder Leberftiiddhen Hers
ftelle, bann {dneidbet man fie nidht mit
Dem Wieffer heraud, fonbern gewinnt fie
fidh burdy Stangen.

AUIB jolde Stange fann jebed Wletalls
rohr Dienen, deffen eine8 Enbe runbdbherum
jharf geidliffen ober gefeilf ift.

Auf bdie beldhriebene Art und Weife
wird ben Holsiohlen nidht allein bad Lave
menbe genommen, jondbern aud) deren b«
niigung wird vergdgert, ebenjo fann man
audy bte Sdjonung der Lederfoblen bes
werljtelligen. €8 ijt oft unmoglich, Shubpe
mit Leberjoblen bdurd) Benagelung vor
Deren 3u rajden Wbnitgung 3u diigen,
ba wir bann in VBureaur und dhnliden
Réaumen 3u ldrmend und hart auftreten
wiirben; in Diefem Falle bewdbhren fidh
Diefe Leberjdeibdien und Fleden an den
©oblen vorsiiglidy; bet Glatteid und Tau~
etter {ditfen fle und auperbem vor dbem
Uusgleiten.

Haushalt.

L
Py
(11111}

Dad FJujammenballen der VWettfedern
in ungebheizten Sdylafraumen ijt ein Nbels
ftand, uber Den wdbrend ber falten Fabhreds
3eit viele Hausdfrauen 3u flagen haben. E3
irb verbiitet, wenn man die Vetten wahrend
bed Winterd aufgelvdert itber bad Fufenbe
be@ Betted suriididhldgt und wdbrend bed
Taged nicht sudbedt, fo baf bie Luft moqlichft
bon allen Seiten bazudringen fann. Wonate
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[id) eins Bi8 sweimal follte aud) jebed Vetts
ftild mebrere Stunben in warmem, gebeisten
Raume ausdgelegt werben, um etnmal griinbe
lich von warmer Luft dburdhydrungen und bas=
burd aufgelodert sutverben. Wm beften nimmt
man alg ,Bettftander” 3wei Stiible, bie man
mit ben Lebnen gegeneinanber jtellt, jo dap
Deds und Unterbett vollftandig Hobl iiber bie
Gtiible 3u liegen fommen. Audy fofortiges
Uujdeden ded Betted nady dem Verlaffen bed«
jelben bilft gegen bad unangenehme Jufams
menballen Der Febern, ba anbernfall® bie
Korperauddbiinitungen und RKdrperwdrme 3u
lange im Bette haften bletben unbd unter Gins
wirfung ber von aufen eindringenden falten
Lujt betm Hffnen ber Fenjter fich in Feudtigs
feit vermandeln. 9.
BVorhdange 3n wajden. Die Vorbdnge
werben tn dte Breite 3ujammengelegt, jo dai

fie gut durdy die udwinbmajdine gehen.

Wan legt fie in einen Buber mit faltem Waffer
und winbet fie anberntag® Herausd. Wieber
guf jujammengelegt, werben fie fochend mit
folgenber Flitffiatett fibergofen: Anuf 10 Liter
Waffer 250 Gr. Geife, 3 Chloffel Salmiatgeift
unb 3 Loffel Lerpentin, Wian [GRt die Vors
bdnge fo lange darin ltegen, bid die Flitjfigs
fett abgeliiblt tft, bridt bte und ba mit ben
Hanben unbd winbdet jie aus. Died BVerfabhren
wird wiederbolt, bod) wird dbad sweite WMal
bte Mijhung nur balb fo ftarf genommen. Sus
lefit werben bie Vorbange in reinem Wafjer
ausgewunben und dbann beliebig gefdrbt.

Wiobelpolitur. Butaten : /2 Liter Wafjer,
1 ERLoffel guted Olivendl, 2 Ejloffel GSpiritus.
Die mit reinem Waffer gereinigten Wisbel
werben mit biefer Mijdhung mit einem Leder
abgewajdhen und mit swei Tiidern nadges
rieben. Sie werben baburd) jehr jhon, Dad
Leber barf man aber in ber Msbelpolitur
nidht liegen lajfen. .

i suige | :.
RKRodyrezepte.

Aloholhaltiger BWein Panm gn ffen Gpeilen mit Borieil
burd) alfoholfreien Wein ober wafferverdinnten Girup, und
#u fanren @peifen durd) Bitroneniaft erjekt werben.

3wiebeljuppe. Fiir 3 Perfonen. 1 Bwies
bel, '/2 @Rloffel Butter, 1 Liter Waifer, 1z Efs

offel Gal3, 3 @f'difel Fibell, Die ldnglich

gefchnittenen Bwiebeln werben in BVutter
{hon gelb gerdftet, mit faltem Wafjer abges
I8iht, gefalzen, einigemal aufgefodht unbd
burdypafftert. Aun gibt man Fideli ober
@tergerite bet unbd fodht biefe in dber Guppe
weild). SBubereitunggseit: /2 Gtunbde.

Aud ,Biirgerlidyed Kohbud*.

Cdafsporeffen mit Rartoffeln. eit
1 Gtunbe. 1 Rulo Fletih vom Hals, Vruit



ober Laffe, 30 Gr. Sdywetnefett, 1 KodIoffel
WMehl, 1 Bwiebel, 1 Narotte, Peterfilte, 1 Rnobs=
laudyzehe, 2 Gewiirsnelfen, /2 Lorbeerblatt,
Gals, Pfeffer, 3 Desiliter Fleijdhbriihe ober
Waffer. Dad Fleiidh wird in Wiirfel ges
jdnitten unbd jamt ben Butaten im raudheigen
Fett auf rajdem Feuer angebraten unter
oiterm Wenben mit bem Sdhaufelden, dbann
bie Fletidhiticde Heraudgenommen unbd in den
Gdymortopf gelegt. [u dem suriidgeblicbenen
- Fett wird bas8 Webl hellbraun gerodftet, mit
3 Desiliter warmer Fletjhbriihe ober Wafjer
abgeldidht und wenn bie SGauce jiebet, iber
bag Fleijd) gegoffen und basd Gericht gut jus=
gebedt, weid) gediinftet. Eine Viertelftunbde
bor bem Unridhten werben Kartoffelwiirielden
barunter gemijht, mit bem RNagout weid) ges
fodht und sujammen angerichtef,

: AUug ,Gritli in der Kiidhe.*

Hiilfenfrudtbratlinge. Fiir & Verjonen.
250 ®r. gelbe Grbfen ober Linjen ober weife
Bobnen, Wafjer, Natron, /s Liter Wafjer
um Rodhen, 125 Gr. frijdhe ober 15 Gr. ges
trodnete Pilze, 1 Bwiebel, 1 i, mapp 1 Ch=
[6ffel Gal3, 1 Prife Vfeffer, 3—4 EHIBFfel
geriebene Gemmel, 3 GRIoffel Fett 3um
Braten, Hiilfenfriihte am Abend vorher pers
lefent, wafchen, mit faltem Wafjer und Ratron
einwetdhen, am anbern Tage mit bem Ein=
wetdwaffer aufleen, erbiten, abgtefen, mit
[y Liter frijdhem Waffer anjesen, langfam
wetdhfoden laffen (3—4 Stunben), wobet alles
Waifer verfodhen muf, bdburd) dasd8 Gieb
ftreidhen.
eingewetdhte Pilze mit Bwiebel fein wiegen,
sur Hilfenfrudtmajje tun, ebenjo Ci, Sals,
Vieffer. Uud ber Wafje I[anglihe breitges
briidte KI6Re formen, in geriebener Semmel
wenben, in bampfenbem Fett auf beiben
Geiten braun braten.

AUus ,Nabrhajte Koft* von BV, Digmann.

Nudeln mit Spinat. 500 Gr. Rubdeln,
500 Gr, fertiger Gpinatbret, 1 —2 Eter, 30 Gr.
Butter, 40 Gr. geriebener Kaife, 2 Loffel Neibs
brot. Hn eine gefettete BVadform legt man
abwedfelnd bie mit RKdfe und Butter vers
mijdten gefodhten Nubelnt und den Spinats
bret, unter ben man bag €t rithrte. WUnfang
unb BVejdluf madht eine AMubelidhidht, Die
Oberflade wird mit Retbbrot und nod) etwasd
Butter beflrent. BVadzeit tm Ofen 30-35
Wiinuten, bid bie Oberidhicht jchon gebraunt iit.

»Die fletichinje Riiche in ber Rriegszeit.”

Reidtopiden.
Wagermtich, 1 Prife SGals, 60 Gr. Buder,
1 @i, 2 Coffel Mildh. MWan gibt den Reisd
in ein Gieb unbd Jpilt thn mit heifem Wafjer
ab. Uus Wild), Gal3, Buder und Neid todt
man einen fteifen Bret auf fleinem Feuer
ober in ber Rodfiite. Dad Ei wird mit etwad
Wiild) in einer Tafje verflopit undb unter bdie
Reidmaffe geriibrt. Wian fpiilt die Form mit

Frijche gepuBte ober getrodnete

150 Gr. RNeid, 1 Liter.
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faltem Wailer ausd, richtet ben RNetd an. Nadh
bem Grialten wird bad RKopfden auf eine
runbe Platte geftiirst unb mit verbiinntem
Girup ober einer Frudtiauce ferviert.
Aud ,Die Wildh) unbd ihre Wermenbdung
im Haudhalt®, von W, u. L. BVarth.

dorrobit. (Ym Gelbitiocher vorzitglidh).
13 Qtlo Objt, 150—200 Gr. Buder, Y Liter
Waifer, 1 Wiefjeripite voll RKartoffelmehl.
Upfel, Swetidhgen, WUprifojen, Wirabellen &c,
werdben gewalden, am BVorabenbd in einem
Gefdp mit lauwarmem Waffer und dem
ndtigen Buder iibergofien unb 3um aufquellen
s3ur Geite geftellt. Wm morgen gibt man dasd
Obft mit ber Flitffigleit in bie Melfingpfanne
unbd fodit e8 auf nidht 3u ftarfem Feuer gar.
ARacdh) Velieben etne Whefjeripite voll Kartoffels
mebl in alfobolfreiem Wein oder Wafjer pers=
rithrt, bagugeben und furs einfodhen.

Birnen werben aunf gleihe Weije 3ubes
rveitet, bebiirfen aber [angerer Rodhzeit unb je
nady ber Qualitat aud) weniger Buder.

Aud ,Gritli in ber Ride®.

Kartoffeln mit Kadfe. 1 RKilo frifdhges
fottene Rartoffeln werben wie gewohnlidy ges
jhalt und gejdhnitten. Dann wird 125 Gr.
fein gefdhnittener guter Wagerfafe mit Heifer
Butter auf ben Rartoffeln in ber Vfanne auf
beiben Geiten jdyon gelb gebaden.  Seby
jdmadbhaft und Iraftig 3u Thee unb RKaffee.

Vluttorte. 1 RKodloffel Mebhl, 2 Dezis
liter Mild) werben 3u cinem Tetg angemadt,
2'/2 Desiliter Sdyweineblut baran gerithrt;
©als, Pleffer, Wajoran und ein in BVutter
aebdmpfter Reinettenapfel beigegeben. Ein
Cgloffel feingebadter Swiebeln wirh in
Gdyweinefett gelb gefdmort und ebenfall
baju getan. fn ftar? bejtridhener Form im
Ofen baden.

Ausd ,RKodrezepte biindbn., Frauen®,

o0
0800

900088080

Um Crivanfungen borzubeugen, widme
man tdglich eine gewiffe Beit der forperlichen
Augbildbung und Vewegung, twenn modglich
in freter Luft. WUm Gdreibtijh und auf dbem
Drehihemel verfiimmern die Lungen, ftodt
ber Vlutumlauf, Der RKopf wird beif, bie
Fiife aber werben falf, wenn bad Gebirn von
Blut {trolt. MWan fiihlt fich unbebaglich, wird

| retzbar unb nervos,

Bewegung, Licht und Luft find nidht allein
ba, um Kranfhetten 3u heilen, jonbern fie find
bie natiirlichen Retze, die auf ben MWenjden
belebend wirfen, thn dbauernd erjrijdhen unbd
bor RQrantheiten jhigen.

Wie man bem MWagen taglih) mebrmald
NRabrung ufiibrt, {0 foll man aud) bie Lungen
tagltdy wenigitens etlidhe Minuten lang durd
BVolataen grindlich lijten.
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Wan ftelle jidh dasu in geradber Haltung,
bie Ferfen aneinanber, bie Fiife im redten
Winfel. Dagd Gewidht bed Rorperd balanciere
auj bem vporderen Teile ber Fupfoblen. Die
Hande {tiiBe man feft in die Hitften und driice
bte Sdyultern uriid, die Vruft heraud. Nun
hole man bet gefdlofjentem Wiunde langfam
Utemt, fo lange und jo tief man fann, und
atme langfam, aber frdftig aud. Um bdie
Lungenipifen 3u liften, hebe man beim Gins
atmen langjam die Gdultern unb lafje jie
beim Uudatmen allmablich finfen.

Wie man durd vorbeugende, {yftematijdhe
Utemitbungen eine jhwadye Lunge fidrfen fann,
3eigt bie Lebendgeichidhte bed Demojthened. Gr
batte eine jhwade BVrujt und litt jHwer an
RQursatmigleit und Herstlopien. Durdh lautes
Gingen und Detlamieren wabhrend ded BVergs
jtetgend, durdh fiben im Herjagen langer Ve
rioben wurbe aud dem jhwadlidhen, [ijpeln=
Den Afthmatifer ber grofte Reduer Griedhens
land3, befjen gewaltige Gtimme bie Vrandung
bed NMieered iibertdnte,

KRinderpflege und sCraiehung.

PYYYT )
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Bflege Der Augen im erjten Kindess
alter. Sebr grof it die 3abl ber Wenidyen,
benen Uugenjdhwddhe ebenfowohl die Erfiil«
lung tbrer Veruidpjlidhten erjdhmert ald aud
ben Lebendgenuf beeintradtiat. Died braudhte
aber burdyaud nidht ber Fall 3u jein, denn
nur Unfenninid und BVernadldjfigung defjen,
wad sur Erhaltung eined gefunben Gefichid«
jinned nobtig ift, mup nad) ber Iibersengung
aller AUugendrste ald die bHaufigite Urjadhe
Der AUugenletden angefehen werben. Sdhabis
gungen Diefed jarten Organed find gerabe tm
erjfen Rindbedalter am nadbaltigiten, dod
burd) elterlidhe Fiirjorge letcht 3u permeiden,

_ Die Jluglein bed ganz jungen Grbens
biirger8 blicfen gerne sum Richte bin, um fidh
baran 3u gewsdbhnen und um ed gebrauden
31t lernen; baber ol man wweber Vettdhen
noch Fenjter mit dunfeln BVorbdangen vers
finitern. Febod) bem Dbireften Sonnenlidht
ober einer DBrennenben Lampe biirfen bdie
AUugen nicht ausdgefeljt werben. Wenn wiy
Grwadfene und jhon beim plosliden Ans
inben ber Lampe geblendet fiihlen, wieviel
{hadlicher muf e8 bann erit auf dad emps
finblihe Geborgan Ded Rinbed einwirfen,
sumal wenn man thm bad brennende Gtreidy=
bol3 oder ein Ridht 3um ausdbdlajen jogar bidt
porbalt!

Borjichtig jet man aud) beim Wusdfahren
im Rinberwagen; am bejten find jolche mit
umflappbarem Verbed, basd je nad) Stellung
ber Gonne dad Rinb entweder von vorn ober
binten befdhattet. Die grelle weifje Farbe der
Sterbettdede bildet oft eine redte Qual fiir

bie Rleinen, wenn bie SGonnenftrablen bas
rauf fallen, blendet fie fHhmershaft. Wan
nehme dburdyfichtige ober burdbrodene Deds=
dhen mit blauer Unterlage.

PVeinlihe Reinlidhleit ift ftetd durdausd
nottg. Veim Vaben bdiirfen bie Uugen bed
RKinddhend nie mit demjelben ShHwamm ges=
wajden werben, mif weldem bdie anbern
RKorperteile gereinigt worden find. Wud) bie
Retnlidhett und Hautpilege bed ganzen Kors
perd ift vbon giinftigem Cinflug auf dbasd Gehs
organ. ebem Wugenarst it befannt, dal
eine Reibe bvon jogenannten jErofuldien
AUugenerfranfungen jchon dadburdh obne jebe
fpestelle Bebanblung Hetlt, dak man bdie
Rinber taglidh Torgidltty am ganzen Korper
warm wdjdht. Dabei ift bejonberd auf etwaige
Kopfaudjdlage ober auf eitrigen Wajenjdleim
3u adhten, der leiht mit ben Fingern ber
RKleinen in Veribhrung fommt und dbann auf
bie Augen 1ibertragen wird. IberhHaupt vers
biete man den. RKinbern, mit den (meift une
fauberen) Fingern in den AUugen 3u wijdhen,
3. B, beim Weinen, weil daburd) jowobhl
RraniheitBerreger wie Gdmubteildhen ing
Auge gerieben werben. CEin Wijden obder
Trodnen der WUugen barf nur mit einem
veinen Sudye gefdhehen.

BVor bem finften ober jedhiten Lebends
fabre jollen bie Augen nidht dburd) feine Hanbs
arbetten (Uusdjtedhen, Uudndhen) ober dburd
vorgeitige8 Crlernen bed Lejend und Gdyreis
bend angeftrengt werben. Gtrengitend vers
biete man bie jo verhangnidvollen GSpiclereien
mit Bundbbitden, Feuerwerididrpern, dad
Werfen mit Gteinen, bad Sdhiegen mit jpiken
Preilen ober gar mit Flobertgetvehren, oo«
burd {dHon viele Rinder und Eriwvadiene ihr
Uugenlidht verloven haben. Dr. G.

- ®artenban und Blumentuliur,

Nidht allein bie Bobenart ded8 Unters
grunbdes, fonbern nod) weit mehr die Feuds
tigkeitdverbaltnifie Ded BVobens jind ed, die
fitr Die Gemiifegartnerei bie weitejtgehende
Bebdeutung haben, Eng verfniipjt mit dem
Feudtiglettdgehalt ijt Die Warme., Feuds

tigleit und Warme aber find bie widtigen

WMadyer im Pilangenleben. . Vbdttner {dretbt
Dariiber in feiner ,Praft. Gemiijegdrineret®:

Dad Waifer {pielt im Leben ber Vflanze
bie grofte Rolle. Die Pilanze gebraudyt dasd
Wafjer s3ur Uufnabme unbd jur Verarbeitung
ber ANabritoffe. Go wobltdttg dad Waijer
irlt, o berberblich fann ed unter Umitanden
werden., FPn gewiffen Wlengen ol e3 im
Boben vorbanden fein, su reidhliche Wafjerw
mengen maden ben Vobden falt, Halten bie
Luft ab und hindbern dbie Tdatigleit ber Wurszeln.
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Jn der Watur befinbet fidh bad Wafjer im
ewigen Rretdlauf. E& verbunftet auf ber
Erboberfladhe, fammelt {ich, bilbet Wolfen,
ftromt aud ben Wolfen al3 Regen nieber.
Cin Feil Ded Regenwafferd verfidert im
Boben; bier im Voben find undburdlaifige
Gdidhten und Unebenbheiten, weldhe bie BWer~
tetlung und ben Lauf ded Wafjers im Vobden
beftimmen. ©p finben wir, dbaj bad Wajjer
bier einen Gee bilbet, bort in Form einer
Quelle jutage fritt und ben RKreidlauf von
neuem beginnt, Un manden GStellen 3eigt
fidh bad Wafjer /2 ober 1 Wleter unter der
Oberfladhe ald Gdidiwafier, und bdbann gibt
e8 anbere Fladen, wo man 3ehn, fiinfsehn,
s3wansig Wieter und nody tiefer graben muf,
um auf eine Wafferaber 3u ftoRen. [Jm all=
gemeinen Haben tief im Tal liegenbe Lanbes
reten fladen Waflerftand; bei hodliegenben
bergigen Lanbereien pflegt bad Grundwafjer
febr tief 3u ftehen, bodh) gibt e8 audhy WUusg=
nabmen. Hodliegended Gelande mit flachem
Wafjeritand fann redht braudbar fein fir
Gemiijesudt.

. €3 mwerdben piele Gemiijegarten in ber
Umgebung von Fliifen, SGeen unbd Seidhen
ltegen. Die Adbe bed Wafjerd erhobt ben
Wert bed Lanbed fiir unjere Bwede bebeutend.
Der Grundwafferftand bderartiger Lanbdereien
wird in Der Wegel bejtimmt von bem {idhts
baren Wafjerftand bed betreffenden Gewdijers

Fiir bie Fladhwursler unter ben Gemiijen
it ein Grundwaiferitand von 30 Bentimeter
unter ber Oberfladye fdhon audreidend; Tiefs
wursler brauden mindeftend 50—60 Bentis
metfer tief wafjerfreien Voben, Die frudts
barften Gemiifegdrten pflegen jeme 3u fjein,
in welden bad Wafjer bei bauernd gleid)=
maBigem Gtand 80 Bentimeter bid 1 WMleter
unter ber Oberfladde jtebt. Fiir GSpargel und
fitr Friibfulturen it felbft died nod 3u fladh.
Hter witrbe ein Grundwaiferitand von 12
Wieter unter ber Oberfladye basd minbdefte jeinrt.

e
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Der Legeftall. Bur Vermeidung besd iiblen
Weglegensd der Eier burd bie Hithner emps
fieblt fidy bie Cinridhtung bed Legejtalls. Wian
trennt 3u biefem Bwed eine rubige Ede im
Gtall dburd) eine boppelte Bretterwand gansy
pon bem 1iibrigen Raum ab. JFn bem nidht
gan3 Hellen Raum ftellf man in 3wei Reiben
an ben Wanben bdie Nifttorbe auf, {o dap in
Der Mitte ein freier Gang bleibt. Niorgens
beim AUudlafien werben bdie Hennen einzeln
auf Gier abgetajtet. Diejenigen, die ein Gt
beti fih tragen, werben in ben 8egejtall ge-
{perrt, bi# fie gelegt haben., Der Gebanfe bed
Legeftalld ift redht glidlidh, idh fab ibn uerit
bet einem alten Forfter verwirflidht, ber nicht

wenig ftol3 barauf war. Da die Liere im
Legejtall vom Sdarrs und Shlafraum abges
trennt finD, werben fie wenig qeftdrt von dem
ubrigen Voll und liegen mit Rube bem Leges
ober Brutgejdhaft ob. Durd) ben Legeftall hat
man fobann eine genaue RKontrole tiber bie
Legetdtigleit ber einzelnen Tiere,” anuferbem
lagt fich Der Legeitall ftetd leidht jauber hHalten
unb bedinfizieren iiber Wadht, obne daR basd
ganse Hithnervolf in Wufrubr gebradt wivd.
@8 ift felbitveritandlid), dag man bie Fiere
im Legejtall mit Wafler unb Futter verjorgt
unb nadhtd auger ben Bruthennen feine Hennen
barin[at. Wer diefe Einridhtung ausprobiert,
wird babon befriedigt jein. G. N.

Bur ridtigen Pflege der 3tege gehort
aud), befonberd bei audidlichiider Stalls

‘baltung, bdad Puhen und Vejdneiben bder

RKiauen. Denn wo die Tiere nicht Gelegens
beit finden, bie Rlauen abjunuBen, wadit
bad Horn itbermaRig ftarf, und e3 entftehen
bie jogenannten SRlauenjdhube, welde dag
richtige Gehen unb Stehen unmiglich maden.
Dasd Befdneiden ber Klauen ift befondbers im
Friubjabr und im Laufe ded Winterd npis
wendig. €3 gefcdhieht mit einer jharfen Sange
ober Rlauenidhere, womit man bdie iibers
jtebenden Gnben ber RKlauen wegfhneidet.
€2 barf niemal® quer iiber bie RKiauen ge=
jchnitten werben, jonbern ftet8 im Verlauf
ber Hornfafer von binten nadh vorn. Veys
leungen ber Beben dburd) 3u tiefed Shneiden
find 3u permeiden. Die Ajterseben find chens
fall8 pon ber biden Hornmafle 3u befreten.
Leihted Cinfetten mit Robvajeline ober
Rlauenfett ijt nadhher notwenbdig.
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Antworien,

107. Bur Herjtellung von Kartoffelbrot
gibt ber ,Gdweizer Bauer® folgendesd Res
3ept: Wlan verwende nie gefocdhte Kartoffeln,
Denn biefe madhen bad Brot {hwer und flum~
pig unb geben ihm einen RKartoffelgejdhmad.
&:tn in jeber BVeziehung einwanbdfreies Vrot
Lagt i) folgendermaien herftellen : Man nimmt
3ur Herftellung bes Vorteiges (,Hebel*) ims
mer PreBbhefe, und 3war etwasd mebr al fibs
lih. Der ,Hebel* wird gleih gemadt wie
jonft. Dem Brotmehl werben nun beliehig
viel gefdydlte unb mit einem Reiber feinge=
rajpelte Rartoffeln betgemijcht und in iblicher
Wetfe getnetet. Ein berartiger RKartoffelzufat
macdht bad Vrot loder und [uftig, die RKar
toffel-Rliimpdhen und ~Roldhen verfdhwinben,
unb ber Gejdhymad ift von Vrot qud blogem
Wiehl nidht 3u unteriheidben. Dabei hat man
noc? eiin[e groBe Criparnis an eit und BVrenns«
material.
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1. Goll ber Erfolg im Garvienban im
ridhttgen Verbalinid 3u Withe und Kojten
fteben, jo Fommt e8 auf folgended an:

1, Q0pllen unb Idnnen Sie Fbren Garten
jelbjt bejorgen? WBezablie Rrafte Tommen
feuer 3u f{teben.

2 it ber Garten nidht 3u abgelegen, o
baf Gie nidht 3u viel Beit verlaufen und dad
Hinausdidaifen von Diinger, Gerdten €. mit
©dwierigieiten unbd Kofjten verbunden it ?

s, Befitten Gie wenigitend bie elementariten
Renntniffe im Gartenbau ? Denn teured Lehrs
geld 3u 3ablen ijt in Diefen Beiten nidht anges=
bradt.

Gin guted BViidlein it die ,Anlettung im
Gemiifeban® pon Mithletaler. Fd bin gerne
bereit, Shnen weitere udkunft 3u geben.

Gine im Gartenbau erfabrene Frau.

3. Nanden legen wir tmmer, wie bie Kar=
foffeln, tn ben RKeller. Gie balten fih auf
bieje: Wetfe febr gut und dunen ju Gemiije
und Galat verwendet werben Golifen Gte
feinen guten Reller 3ur Verfiigung Dbaben,
jo wiirbe aud) i Jbnen raten, die Ranben
su ftevilifteren. Anf diefe Art balten fie ficdh
Tange Seit tadbellod, [um Junt ober Fult gibt
¢ tm Garten wieber frijhe Ranben, wenn
aud) fleine. 2, K.

5. &3 fet bie folgenbe Untwort auf eine
dbnliche Frage im lefiten Gommer wieberholt,
bte audh auf Fbre Frage pagt. Un die Erde
jtellen bte Palmen Teine grofen AUnfpriide;
Pet dlteren Vflanzen jet biefelbe mebr {hwer,
wie Rompoit, ehmbaltige Rajenerdeund Sanbd,
ben jiingeren fiige man nod) etwad Lauberde
ober Hollanbijden Torfmull bet, Ein Um=
pflangen ift bet dlteren E€remplaren nur alle
paar Jabre ndtig. Da bie Palmen nur febr
langjam wadjen, barf nur in ber Wad3-
tuméseit (Fritbling bid Herbft) und nur fehr
wenig Diinger verabfolgt werben, am bejten
in Form von 10 Nabrfalzldjungen ber faufs
lichen Blumenbiinger, wie Fleurin, Bornin,
Albrehts ujw. Eine allwddentliche Gabe in
temperiertem Wafjer geniigt; etwad tempes
rierte8 Waffer sum Giefen 3u pertvenden, ijt
Jelbitverftandlich, ebenfo ein febr magiges
Giehen; tn Der warmeren Fabredseit mebr,
im Winter Jebr vorfichitg.

Gine Hauptjorge bet ber Palmenpflege ift
bte Neins und Feudtbaltung bder Bldtter,
Da die Btmmerinjt meijt 3u trocen ijt, mifjen
bie Blatter haufig und regelmdfig mit meidhem
Gdhwammden und temperiertem Waffer ab~
gewafdyen werben, Der Gtanbort fei hell, am
beftenn an Ofts ober Weftfeniter in makig tem=
pertertemt Raum. Fe trodener die Luft, um
jo Fibler jet ber Gtanbort. Bet dauernd
gleichmadgiger Behanblung inbezug auf Tems
peratur, Feudtiagleit, Beleudtung und Reins
Baltung bilbet fidh) bie WValme and) in Laten=
b&gben bie unb ba 3u wabren Gdaupilanien
au { ]

6, Diz Obftbaumidule Fean Pfenninger
in Stdfa (irich) liefert bem BVernebmen nad)
febr prei8wert Obftbdume, BVeerenfirander,
Rofen etc. Verlangen Ste ein Preidverseid)s
nis.

7. Dorrobit foll gewajden, fibernadt in
[auwarmem Wafler eingeweidht und anbern=
tags in biefem auf8 Feuer gegeben werben.
Nady bem WUnfoden wird e entweber im
Gelbitfoder meidhgelodht ober eine 3eitlang auf
fleinem Feuer gebampft und in ber Pfanne
eine halbe Gtunbde unter Bebedung 3ur Geite
gejtellt. (Weiner Erfabrung nad) wirb basd im
Dampf aufgequolene Dorrobjt am jdhmads
bafteften:) Wian fodt e8 bann nad) Belieben
jaftig ein unb Iagt langjam erfalten. .

7. ®ang feine Dorrbirnen werben am
befterr, wenn man fie gar nicdht aufd Feuer
bringt unb nur Idngere Beit in (anfanglid
lauwarmed) Waffer einwetdt. E8 fann aud
Mojt ober Wein ald Ginweidflijfigleit Ders
wenbet werben.

9. [ebenfalld follte burd Anbaufung von
Ajche itber ber ®lut audy eine Urt Feuers
ftelle innerbalb Ded RKRodherdes ervichtet wers
Den fdnnen, bie gewiffen Gpetfen sum lang=
jamen Garwerben verHelfen wiirbe. Jn ber
Regel find aber biec Rodherde auf bem Lanbde
jo eingerichtet, Daf fie ben Ofen vber bie SRunit®
erwdrmen, fie erfitllen alfo jdon einen Doppel«
stwed, wenn bad Feuer [ufitg brennt.

Gmmy.

Sragen.

10. Rann mir jemand jagen, wie tdh ausd
einem hHellen Teppich jhablosd allerlei Fleden
enfferne ¢ Unfere Heizverhdliniffe baben fid)
ber mangelnden Heizmaterialien wegen ge=
dnbert und unjer €gzimmerteppid hat fid) deds
balb redht nadtetlig verdnbert. Beften Dant
junt poraus. Rofemarte.

11, faffen fid alte Glacéhandidhubhe in
unjerer leberarmen Beit nicdht qut andermweitig
perwerten ? B. B. al fleine Teppide 3ujams
mengefetit, al8 Unterfefer fiir Flajden &.?
Wer gibt AUnleitung? Eoa.

12. Wie fann man fiifgeworbenen Kars
toffeln ben wibrigen Gejdhmad nehmen ? Wir
baben nodh cein siemlid) groged Quantum
jolcher. Haben bdieje burd) die RKalte gelitten
pber Ionnen RKartoffeln burd eine andbere Gin=
wirfung ik werben? Unfer RKeller ift febr

warm und Apfel, weld)e am gleiden Ort anj=

bewabrt {ind, baben abjolut nidht gelitten.
Wir mitften eben die Kartoffeln jdhon fo er=
balten Haben. Fir giitigen Rat 3um voraunsd
bejten Dant. B. H. tn Sd.

13, Wie fodhe tdh geborrte Pilze weid
und jdmadhait? Trof vorfdrijigmagigem
Ginlegen in Palted Waijer werben bieje dodh
nidht weidh und gentepbar.

Gine Kodinngerin,
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