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€r[deint jahrlidh in 24 Mummern  Jiiridh, 14. Desember 1918.

Wenn fih dbie ftummen Tage mehren,
Lagt und ben RKinbern Lieber lehren.
Wenn fich im Herbjt bie Webel breiten,
Laft und basd Feld sur Gaat Heretten.
Und fiel ein Baum in wilben Stiirmen,
Lat und bie jungen Stammlein jdhirmen.
Wirbs nimmer Weibnadt unsd im Hergen,
Dann 3iinben wir bie Weihnadislersen,
Denn unfer Bejted ftrebt auf ftarfen Fliigeln
Jnd junge Leben — iqtber unfern Hiigeln.
Dora Stieler.
o€

Weihnachts - Einkdufe und -Vorbereitungen.

(Raddbrud berboten,)

Aur eine furse Spanne Jeit trennt unsd
nod) von Weihnadten und bie Vorbereis
tungen sum Fefte werben ba und bort in
vollem Gange fein. Den verdnderten Wers
baltnifjen Redhnung tragend, werben bie
®aben aud) bied8 Jabr bejdeibener ausds
fallen und mebr auf dad Praftijdhe ge~
ridtet fein. Jm Ginne ber Sdhweiser~
wode with jebe RKauferin dad Sdweisers
fabrifat porsichen. ©Sie wirb babei aud
Riidfidt nebmen anf bad bebienenbe Pers
jonal, da8 in ber firengen GejddjtBseit
ftar? Belaftet wird. €8 ift feHr su wiinjden,
baf unjere Frauen seitig mit ben Cins
fdufert beginnen und ben Verfduferinnen
nidht dburd) ibre Unidlitjfigleit die AUuds
fiibrung ihre8 Berufed erjdweren. Wian
wird vielfad in ber Weibnadidseit in
ber Gejdhiften Uudbhilidlrdfte -einftellen
miiflen, bie nidht geniigend auBgebilbet
unb nod) ungewanbte Verfduferinnen find.
Die Folge bavon ift, baf ber Verfauf da

und bort langjamer vonjtatten geben wird.
Diejem Umitand it NRednung 3u tragen.
Cine grofe Grleihterung bebeutet e fiir
beibe Teile, wenn vor bem Einfauf genaun
fiberlegt wird, wad gefauft werben joll.
Heute, ba wir mit unjern Wlitteln {pars
jamer al8 je umgehen miifjen, werben wir
und sur WUufgabe ftellen, moglidft 3wed-
mafig etnsufaufen.

©oll ein Gejdent wirllid Freube bes
reften, fo mup e fid) ben Heutigen Lebends
perhalinifjen anpafien unb dbem Bejdentien
aud willfommen fein. E8 bHeifpt alfo in
Dicjem Jabre boppelt gut bafiir fjorgen,
baf wir mit unjeren Gaben aud ben
Wiinjden ber su BVejdenlenben entgegenw
fommen. Wan wifje alfo genau, wasd man
jdenfen will, bevor man einen Laben bHes
tritt. WidtB it seitvaubenbdber fitr bie Werw
Yauferin, al8 wenn fie ber Kauferin einen
grofien Warenvorrat Herbeitragen muf.

Bet allen Cinfaufen follten fid unfere
Frauen bemithen, aud) genau thre Witnjde
31 dufern inbesug auf ben su faufenben
Gegenjtand. Wer 3. B. ein Wadeftird
faujt, ber dufere beftimmt, in twelder
Preidlage, in welder Uusjtattung und fiie
welded Ulter e8 gewiinjdt wird., Wuf
bieje Weije ift jebe Verfauferin fofort in
ber Lage, ba8 Gewiinjdte Herbetsubringen
und bie WUuBwahl erforbert bann nidt
mebr viel Jeit.

Fiir bie Sage, an benen man Weih~
nadiBeinfdufe madien will, nehme man
fid nidht8 anbered vor. Wlan bejorge feine
Cinfdufe aud nie furs vor Labenjdlug,
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bamit ba8 Perjonal redtseitig Feierabend
maden fann, ‘

Bejondere BVeadtung verdienen dbie Ge~
jdente fiir bie Rinber. Wlan {ollte Heute
unfer einem gang anberen GefidiSpunite
einfaufen al8 frither. WUud) bHier {oll ber
praftijde Sinn fid) bewdbren. E8 empw
fteblt fid), ben Rinbern durd) ©piele, die
man jdenlt, eine gewiffe Hanbdfertigleit beis
3ubringen. Der Wnabewird fid) freuen, wenn
er 3. B. Ehubmaderwerfzeng ober einen
HandwerlBlaften befommt. MNit weldem
Stol3 wird er fleine, unbebeutenbe Nes
paraturen, die thm bie Cliern itberfragen,
audfiihren; Jelbft wenn die erften Werjudie
migliiden. Ebenfo verhdlt eB fich mit ben
WethnadiB8gaben fiir bie Wadbden. Solde
Gejdente, die man in *Hren Cingelheiten
felbjt sujammentragen fann, erforbern oft
Teine grofien Uusdlagen, erfreuen aber die
Rinder doppelt, weil fie fid) bei beren BVex
nufung thren Cltern niiglid madenidnnen.

Gitr die gang RKleinen, dbie fiir Hanb~
fertigleiten nodh nidht in Betradt fommen,
wirb aud) in biejem Jabre ©piclseug ge~
Yauft ober felbft angefertigt. linjere WUns
leitung 3ur Gelbftherftellung von foldem
aud wertlofem Wlaterial (fiehe Ar. 6 bed
LDausl. Fleth® wird mander Wutter wills
Tommen getoejen fein.

G8 ift aud) unfere Pflidht, in bdiejen
Fagen bed Gebend und Sdenfensd an den

Nadiften 3u denfen. Die Frauen werben

Weihnadten nidht nur fiir die eigene Fa~
milie porbereiten. §n jebem Haushalte
finben fid) ©piele ober praftijdhe Gegens
ftdnbe vor, bie man verjdenfen fann. Da-
rum DHeifit e fiir bie Haudjrau rediseitig
eine Sidtung der Gegenftande pornehmen,
womit man anbere erfreuen fann. Uud
ben Rindern wird eine Idjtlide Vorweih~
nadiBfreube beveitet, wenn fie aud ibren
Epieljadhen audwdblen bitrfen, wad fie vers
{dhenfen wollen und biefe felbft in guten
Gtand ftellen fonnen.

it bem Haufe, in bem man ber Urmeren
gebentt, um fie am Chriftfefte su bejdenten,
witd jHon mit dem Augenblide, ba man
-biefe Worbereitungen trifit, Weibnadids
ftimmung einfebren. M. T,

- Blattgemiije,

Rationierung im Baushalf.

(Nacbrod verboten.)

»Wenn der Friebe fommt® — wie viele
Soffnungen Iniipfen fidh baran! WUud) bie
Haudfrau, voller Suverfidht, baf nidt alle
guten AUnseichen davon tritgen, atmet auf:
» Bald wird wieber alled notige ohne bviel
Umftdnbe reidlid) vorhanden fein.* Hne
Deflen beraten unjere, tiefer blidenden
Gtaatdmanner fiber weitere Rationierungen,
fa vielort8 befitrdhtet man fiir unjer Land
fiir bie nadite Bufunft nod [dlimmere
Buftdnde in Vesug auj die LebenBmittel~
sufubr. Hoffen wir, daf bem nidht jo fei,
aber ridten wir und immerhin o gut ald
mpglid fitr Diefen (dHlimmern Fall ein.
Dad will nidt Heifen: ,hamftern® wir, jo
piel nod angebt, jonbern juden wir und
wenn moglid in unjern BVebiirfnifjen nod
mebr etnsujdranfen. BVor allem, feilen
wir bad, wad und jelst nod jugeteilt wird,
weife ein, o baf wir voriveg nod) eine
Wotration auf dbie Seite legen fonnen, —
Aber wie?

Wir bhaben nun reidhlid Kartoffeln
einfellern fonnen, mehr al8 in normalen
Beitent in ben meiften biirgerliden Haud«
baltungen fiir notig befunden worben ift.
Aun ditrfen wir und nidt allzu viel su
gute tun auf biefen Worrat Hin, jonbern
wir miifjen thn mit Ueberlegung pflegen
unb bverwerten, {olange wir nod frifde
RKRobl, Rabis, Koblraben,
Ritben &. sur Werfiigung haben, geben wir
3u Den Wabhlzeiten weniger reidlidh Kave
toffeln; brauden wir in erfter Linie bad
griine Gemiife, baB fidh weniger gut
lingere Beit aufbewabren ldfit. WUudy bie
meiften Objtjorten Balten fidh pvorteilbafter,
al8 bad frijd eingelagerte Gemiife. Bei
Der Verwendung von RKartoffeln merfen
wir und genau nad Babl der Knollen
ober befler nad) Gewidt, bad jeweild fiir
eine Wablzeit bendtigte Quantum. Gar
jdnell wird wodentlid ein Rilo suviel
verbraudt, vhne baf jemand etwad bavon
verjpiirt — Dad madyt, bap wir im JFriih~
fabr einige Woden frither mit unferm
Vorrat 3u Enbe fein werben. Wie bitter
wir gerabe bann, wenn nod Iein frijded
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®Gemiife erhaltlih iff, ben Nlangel an
Rartoffeln empfinben, wiffen wir nod bon
biefem Frithjahr ber. Letber {dheinen aber
bte biedjabhrigen RKartoffeln nidht bejondersd
Baltbar 3u fein. leifgiged nadjehen, ers
lefen, liiftenn, subeden bet eintrefender
Ralte ift unbedingt notwendig. WUud) ift
e3 angeseigt bet aller Sparjamleit und
troff ber oben angefiibrien Grivdgungen,
bie Rartoffeln nidt su lange Hinaud fparen
3u wollen, jonbern fie fefst hdufiger, immer
aber in wobl beredhneter Wienge, fitr uns
jere Viablseitert 3u verwerten, dafiir aber
einen Teil unferer Rationenavtifel, Reisd,
Seigvaren, Wiehl und Hafer einzufpaven.
Wir tun gut, gleidh am WUnjang beB
MWionai8 mindeftend ben dritten Teil bon
jebem Derjelben auf bie Seite 3u legen,
reinlid in ©didden an trodenem, lujtigen
Ort aufsubewabren, jeweild ben Wonat bed
Einfauf8 beseidhnend, um jebeBmal bdie
dltefte Ware durd) frijd eingefaufte 3u
erfefjen, vefp. perwenben 3u fdnnen.

Selbftperjtdublid) miijjen alle RKonferven,
Dorrobft und Dorrgemiife fritheftend 5id
Februar, Wiars unberitbrt bletben —
bod) wibmen wir ibnen unjere ftete Waf«
merfjambeit, bamit fie fidh bi8 babin in
gutem Buftanbe Halten.

Ronfitiiven bitrfen nunmehr aud nidt
mehr al8 beliebige ledere Bugabe zum
Vrot betradtet und verivenbet werben.
Wennt unjere Frithobfts und Gemiijevors
réte im Reller aufgebraudit jein werben,
miiffern und diefe den noiwendigen Criaf
bieten. GEin Upfel ober bet Tijdh frifd
gefodhted Apfelmusd maden die Konfitiiven
jesit nody entbebhrlidh.

Vergefjenr wir aud nidt, jeht jdon
burdy Buriidlegen eined monatlid) bes
ftimmten Suderquaniumd auj bie nddite
Ginmadhseit vorsujorgen. Sollten wir aud
bi8 bann beffer verforgt werben Idnnen
in Vesug auf dad erbaltliche Quantum,
jo wird fein Preid und bie otwendig=
Yeit vieler anberer Anjdhaffungen und uns
jern Buderborvat wertboll exrfdheinen lafjen.
Wir fonnen an unjere ahrung notges
brungen nidt mebr obHne ieitered Dbie
Anforberung ftellen, baf fie moglidit ab~

wedBlungdreid fei; wir mifien vor allem
barauf bebadt fein, bie porhanbenen Aahs
rung3mittel in ibrer vorieilhajtefien Wers
wendung8seit moglidhft auBsuniifen, jobaf
bie fiir unjern Kbrper notwendigen AUahrs
ftoffe in trgend einer Form und bad ganse
Sabr zur Verfitigung ftehen, nidt feht im
Ueberfluf und nadher mangelhajt. Dabei
fann fidh die RKunft ber Hausdjran, dad
Ginfade mdglidit [dmadbaft und bers
jhiebenaritg suzubereiten und sujammen
suftellen, aufd Bejte entfalten. H. E.

R

Unfere Feniter im Winter.

BVBon Dr. Thraenbart.
(Maddbrud verboten.)

Dad ecinfadhe Fenfter Halt im Winter
bie falte AuBenluft nidht geniigend ab
unb bebedt fich bet Froft mit €idblumen,
ble einen didhten Vorhang bilben, welder
einerfeit® bdie frefe WUudfidht verbindert,
andrerfeit? da8 Einbringen Dbe8 Tageds
lidhte8 beeintradhtigt und jomit bad Fimmer
perbiiftert sum ©daben ber arbeitenden
ober lefenben PVerfonen. Dedhalb bringen
wir im Winter BVorfenfter an. Diz swijden
biefenn Fenfjtern eingejdloBene Luft jdiikt
ba8 Bimmer bpor bem Eindbringen Der
RKalte, ba rubenbe Luft ein jdlechier Warmes
leiter ift. Diefe Vorteile aber werben hins
fallig, wenn bdie rubenbe Luft in Vewes
gung gerdt etiva burdh Rife in ber Ums
rabmung. Vian mup alio undidte Fenjter
gut verfiopfen und verfleben. Da bdad
Himmel8licht bon oben fommt, ift aud bes
jonber8 bdarauf su adten, daf die Rolls
laben volftandbig Bodhgesogen werdern,
wad febr oft nidht geidieht sum Aadteil
ber fidh iiberanitrengenden WUugen. —

Wian mup ben Fenjiern, diefen Lidts
vermittlern, bauernd verftandbniBvolle Bes
banblung 3u feil werdben laffen. Wber bie
Sdjeiben werben oft jebr vernadldjfigt.
Wenn ©Glad nidht immer wieder bdvon
Wieberidldgen, Staudb und Sdhmuf ge-
jaubert wird, nimmt feine LidHtdburdlajfigs
feit ab, und bie Uugen baben Died 3u
bitgen bei Hanbarbeiten, beim lefen und
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fdreiben. Wie [dHivddend auf dbie Uugen
ber winterlide Lidtmangel wirlt, ift [Hon
wieberholt dburd Unterjudungen bewiejen
worbent. Unldngft hbaben wieber BVeobady»
tungen in Gdulen folgenbe Crgebnifie
gelieferf: Wor Veginn beB Wintersd, im
Oltober, tourben von benfelben GSdiilern
Budftaben von beftimmier Grofe durdys
fdnittlid einen Wleter wetter erfannt und
gelefent al8 am Eunbe De8 Winterd, wobet
in eingelnen Fdallen bie Sehweite im Laufe
De8 Winterd {ogar um mehr ald dbie Halfte
fid verringert Hatte.

Gbenjo wie WUuslfehren und GStaubs
wijden gehdrt aud) bad Fenfterpufen sur
regelmdpigen JSimmerreinigung. Nlan
wijdt den Staub von ben Widbeln dod
nidt erft bann ab, wenn er fidhthar dars
auf liegt, aber bet ben Fenftern heift 8
meiftend: fie miiffen wieber einmal gepubt
werben, fie find o trithe. Wenigjtend
am Urbeitdtijd werbe bad Fenfterglasd
moglidft taglidh mit einem frodenen,
wetden Tude abgeftaubt innen und auen;
man wird beim UuBiditteln ffaunen iiber
bie Wenge Staub, die herausjillt. Eine
jolde Reinigung madt fid belobnt dburd
langere Grhaltung ber vollen Sehlvaft bet
allen Familiengliebern.

; ‘Haushalt,

e

Cinfader ShHhmud der Fefttafel. MWan
fiilt feine Vlumentdpfe mit Sanb ober Erbe,
beredhnet fiir jebed einen ca. 25 Cm. langen
Stab und umileidet ihn mitteld feinem Drabt
ftaubenartig mit BudBbaum ober Tannens
swetgen. Die Stdbe werben bann in bie Topfe

eftedt. Wun jGHneibet man aud Draht 75 Cm,
ange Gtiide unb umwidelt fie ebenfalld mit
Grin. Bwet Girlanben, bie fiir bad ovbere
und untere Enbe bed FTijdye8 berechnet {ind,
werben fitrger gebalten. Die Girlanden weys
ben nun an den VBaumdyen befeftigt und anf
bie Tafel geftellt. WMWan fann fte nad) Vew
l[teben mit Papierlaternen ober mit Fleinen,
mit Ronfelt gefiillten Welien behangen, Mittels
fleinten Rersenbaltern fonnen aud) Kersdhen
an ben Vaumden ober Girlanben befeftigt
werben, Etwad iibergeftrented Lametta gibt
bem Griin einen fejtlidhen Glang. Die Giys
lanben fonnen ftatt mit Grin mit farbigem
Banb ovber foldhem aus Golb~ ober Silberw
papier umbunden werben. Die Topfe wers

bent tn Kreppapler gehiilit. Man judhe Aber=
einftimmung in bie berwenbeten Farben zu
bringen.

Fenfterjdmud, Gewif bat {Hon mande
Leferin bebauert, bap im Winter ihre Fenfter
obne BVlumen find, aufer wenn bie Kalte olde
bersaubert. Obne grofe Roften und Wliihe
fann man nun die Feniter freundlidher ges
ftalten, wenn man Tannensweige, Sted)palmen
unb Wifteln Hiibjd) in Sopfe mit Sanb ober
@rbe orbnet, vielleidht nod mit farbigem PVa=
pier umbiillt ober ein bunted Vanb durds
dlingt. Diefer freunblidhe Fenjteridymud leis
Iet nidht unter ber Ralte und Halt fich wodens
ang. n.

Haferfloden, Gerjte, Hafergriifje, Niebl
efc. etc. Ionnen leidht gereinigt werben, inbem
man fie mit faltem Waijjer bergieht und biejed
eintge Beit ftehen lagt. Die Flitffiglett wird
suerit mildhig, dbann flar undb tragt bie uns
relnen Vejtanbieile an bie Oberflade, wo fie
leicht entfernt werben Idnunen. Dad Wafjer
witb bann forgfdlttg abgegofjen und bie ges
veinigten PVrobufte verwenbet.

Gine billige Fupbant [iefert ein Heifer
Biegelijtein, ber in eine Bledhjdhadtel gelegt
und auf einen UBbejtteller in ein Holzlitden
geftellt wird. Diefem twerben pier Garnrollen
al8 Fiife angenagelt und dbie Fupbant it fertig.
Bu ibrer Veridonerung frdagt bet, wenn basd
Kifthen mit Stoffiibersogen wirb. Ein biinned
Riffen wird anf bie Bledjhadtel gelegt und
bie FiiRe barauf geftellt. Wirb ber Biegels
ftetn i ber Vlehhitlle in einen Stoffbeutel
geftellt, jo fann biefe Warmequelle aud) in
ber Rithe ober fonitvo jeine guten Dienite
leiften. Der Gtein bleibt jtunbeniang warm
und fann im Ofenrobr, tm Herbfeuer ober

‘auf ben Rabiatoren ber Bentralbeisung wies

ber erbifit twerben,

Der Nieervettig jolite im allgemeinen in
ber Riihe viel mebhr pertvertet werben, Er
verleibt ben Gpeifen einen witrsigen Gejdhmad
unb bt einen wobhltdtigen Einfluf auf bie
Sdletmbdunte ber Verbauungdorgane aus. Er
eignet fih auBer su Saucen audgeseidnet sum
Ginlegen pon Ranbden und Sauerfraut. H.

Gifig fann auf einfadite WUrt aud Wpfel»
jhalen Dergeftet werben. ®anz jauerlidhe
Gdalen werben in ein pafjenbded Gefdhirr 'ges
legt unb mit lauwarmem Wafjer vollitandig
bebedt. Man fitgt je nad) Quantum 100 bis
200 Gr. Staubsuder bet und [dht bad Gefak,
mit etnem Tuche bededt, 2—3 Wodhen fteben.
Von Bett 3u Beit rithrt man ben Jnbalt gut
auf. it bie Garung abgejdloijen, jo feibt

“man dte Flijitgleit dburd ein Sud und falt

ben Ejfig in Flajden.
o8
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eos00000 LREBE

; Riide. ¢

e

@peifesettel fiir die bitrgerlide Riide.

Gonntag: Einlaufjuppe, T RKanindenbraten
Rifotts, T Kobljalat. ; e s

Wontag: T Jtalien. Guppe, DirrswetiHgens
auflauf.

Diendtag: Ribelijuppe, * Kuiteln nad) Wai~
[anber Urt. : i

MWittwod) (Wethnadten): * Golbwiirfeljuppe,
Hafenpfeffer, Rartoffelitod, Enbivienjalat,
T Apfel in Gelee.

Donnerdtag: Bwiebelfuppe, * Sauerfraut mit
Wideltloh, Quittenjdhnibe.

Frettag: Dafermebliuppe, TFijh mit Ge-
miifen. ~

Gamsatag: Crbajuppe, Rotiraut, Raftanien.

Die mit * begeidneten Regepte find in diefer Nummer un
finben, bie mit T Deaelchmetenn {u bex legten,

Rodresebte.
Witoholhaltiger Wein Paun zu {Hfeu Gpeifen wmit Vorteil
burd alfoholfveien Weim sber wafjerberdiinnten Sirup, uud
3 fanzen Gpeifen dburd Bitvoneniaft erfegt werden,

Goldwiirfeljuppe. Butatens 60 Gr, Brots
frume '/s Gi, 3 ERldffel Nildh, Sals, 20 Gy,
Feit, 1/s Liter Knuodenbriibe, Griined. Bus
bereitung: Die Vrotfrume wirdb in gleid)~
maRige Wiirfel gejdnitten. Dad bHalbe Ei
wird mit ber WlDH undb bem Salg gut ge~
tlopft und fiber bie Vrotwiirfel gegofjen.
Diefe werben gut barin weidhen gelaffen und
banu unter beftanbigem Umwenbesn in heifem
Fett {hon gelb gebaden. Die Goldbvitrfel
werben erft vor bem Cflen in bie fertige
Snodenbrithe gegeben.

AUus ,Unjer tagl. Brot in der KriegBseit.”

Huhn in cigener Sul3. €3 Iounen Hies
su audy alte Hitbner verwenbet werben,
®ang alte Hibhner werben abendsd mit einem
Gpldffel GEflig im Wafler 3ugefest, baf o8
bariiber gebt, aufgefodt unb in einer Edhiifjel
iiber Wadt fteben gelafien. Butaten twie PVeters
filie, Bwiebel, Gellerie, Land) verfeinern ben
Gejdhmad. Unbern Taged wird bad Hubn
je nady bem Uiter in 1—3 Siunben langjam
weiter gefodt, bis e8 gut weid) ijt, bod) nicht
jerfallt, QAuf biefe Art bat jidh) Gallerte
gebilbet. Wodh warm wirb Dad Hubn gers
jhnitten, in eine tiefe Ferrine gelegt
unb baritber 2—3 Gddpildifel von ber iibrigs
gebliebenen HeiBen Bribe gegofjen. Erfaltet
tird ed geftiirst unb beltebig mit Hartem Gi,
Bitrone ober Griinem garniert. Wan fann
eine beltebige falte Fletichjauce baritber geben
ober aud nur Cijig, Oel und Pieffer.

,Aodresepte Biindnerijder Frauen

Rutteln nad Watldnder Art munben
vielen beffer, al$ wie fie in ber Oftichweis ges
fodht werben. Hier gibt man fie (beim Kuitler
gefodht abgebolt) fein gefdnitten mit bviel
ariinen Gemiifen, Niibli, Kobl, RKartoffeln,
Fomaten, Sellerte unbd Peterfilie sujammen
ind falte Wafjer und fodt fie, biB alled weidh
ift. Gin Guppeninoden ober ein Waggi~
wiirfel gibt bem einfadhen Geridht einen guten
Gejdmad, 8.

Roblrabenauflauf. Die Kohlraben werben
gepugt und in diinne Gdeibden gefdnitten
ober gebobelt, bann in etivad Feit, wenig
Waffer und dbem ndtigen Sal3 weid) gebampit.
Ginige gefodhte Rartoffeln werben gerieben
pber gerbriidt unbd mit ben Rohlraben bers
mijht. Eine Halbe Stunbe vor bem Efjen
witb Pad Gemiife in eine eingefettete Kody~
platte gefiillt, lageniveife mit geriebenem Rafe
beftrent unbd im Deifen Ofen gelb gesbzagen.

Rartoffeln mit Meerrettigfance. Kartofs
feln, Salswafler, 1 CRIdffel Fett, 2 ERIoTfel
Mehl, Fleifhbriibe vdber Rartoffelfochwafier,
etwad Nl ober Rabm, 2 ERIS[fel geriebener
Wieerrettig, Sal3. Die Kartoffeln werben ges
jhalt, in gletihmaRige Stiide gejdnditen, im
Salswaffer Hald weidh gelodht. Tnswijden
rveibt man ein Stiid Weerrettig fein u. verviibrt
ba8 Geriebene gleidd mit MWildh, um ein
Gdwargwerben 3u verhiiten. Tn serlafferem
Fett wird bas MWebl gelblidh gebdmpit, mit
Fletjdhbriihe ober bem abgeaofienen Rartoffels
waffer glatt verrithrt, etwad Wil ober Rabm
suaefiigt, aufaelodht, an bie porgefodten RKare
toffeln gegoffen unb biefe bamit nod einmal
gut aufgefodht und etwa '/« Stunbe in ben
Gelbittodher gejtellt. Pafjend 3u Gtebflegcb.

Gauerfrant mit Widelflof, Dad RKraut
wird mit 2 Loffeln Fett ober audgelaffenenm
Gped unb einigen fGuerliden WUepfeln weidys
gebiinjtet und wie gewobnt fertig gefodht. Ju~
sivifhen bereitet man aud 1 G, einer Tafje
Waffer, gefochten, geriebenen Rarfoffeln unb
Mebl einen Tetg. Diefen wallt man fingers
bic au®, befirent tbn mit in Fett gerdjtetem
geriebenem Brot und Bwiebel, widelt thn 3u
einter Wurjt, legt bieje jhnedenartig in ftark
wallenbed Salzwafjer und [kt fie gar werben,
Das RKodwaffer, bad eine Guppe ergibt, lakt
man unier aufgededtem Dedel ablaufen, legt
bann ben WidelfloR rund auj eine flade
Sdiifiel, fiilt ben Kobl in die Witte und fers
ptert. Der RUop wird erft auf dem Tijdh in
Sdetben gejchnitten.

Neid mit WAprifofen. NWan blandhiert
250 Gr. Rei#, Tocht ibn in Wafjer gar, dodh
miifjen bie Kbruer gan3 bleiben, und gibt thn
sum Ubtropfen auf ein groBed Gieb; dbann
gtbt man 100 Gr. Buder, ben Gaft von 2
Bitvonen unbd */s Liter alfoholfreien WeiBwein
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in eine Planne, [dht ben Reid auf jGHwadem
Feuer und unter dHfterem Umrithren dbarin
stebert unb bann in einem anberen Gefdl erw
falten, Man rithre nun 250 Gr. Uprifojens
marmelabe und 15 Gr. aufgeldjte Gelatine
Darunter und fiille bie Maffe in eine mit
Wafler audgefpiilte Form.

Gugelhopf. 500 Gr. Webl (fann aud
gemijchtes jein), 80 Gr. BVutter, 2 Gter, 80 Gr.
Buder, 2!/s Destl. Mildy, 15 Gr. Prefhefe,
50 Gr. Weinbeeren, Bitronenrinde, Sal3. Nan
viibrt bie Hefe mit einem Fheeldffel Buder
unb etnem Feil der lauwarmen Wild) glait,
madt eine Vertiefung in bad WlehHl in Der
Setgidiifiel, giept bie aufgeldjte Hefe durdh
ein Sieb Hinein undb ritbrt einen didflifligen
BVortetg an, ben man an gelindbe Warme
bringt. it er um bad boppelte geftiegen
(in ca. /2 Gtunbe), fo beginnt man die iibrigen
Sutaten beizufiigent und swar in folgenber
Retbenfolge: Wildy, Gals, Gler, Weitnbeeren,
serlafjene ober weif gerithrie BVuiter, Der
Fetg muf tiidhtig getlopft werben. Dann fiilt
man ibn in bie bejtimmien Formen sur Halfte
und [t nodymald geben. Obiged Quantum
veidht fiir 2 mittlere ober eine febr groRe
Gugelbopfiorm,

Aud ,Gritli in ber Nithe®,

- Weihnadtd«Gebid.

Falihe Walronen. 1 FTaffe Wildh, audy
aufgeldite Biichjens ober Trodenmildh, vervithrt
man mit 125 Gr. Buder, 1 €i, 1 ERIBffel 3er=
[affener BVutter odber MWugdl, 1 Vadden BVas
nillin, 250 Gr. Wetzenmehl und 250 Gr, Hafer=
floden, joie /2 Padden Vadpulver und 1
Wefjeripiie Watron 3u einem fejten Teig. Hat
man ANiifje, jo mijdt man davon 3wet Efs
[6ffel feingewiegt barunter. Von biejem Teig
fiiht man mit einem E{Loffel fleine Haufden
ab, bie man auf ein eingefetteted Vledh leqgt
und bet mdpiger Hige {hon qoibbraun badt,
Dad Gebad balt fich in einer VBledybiichie aufe
bewabrt lange Beit frifd und jdmedt wie
gethte® Walronen.

Kriegdgebdad. 125 Gr. Haferfloden, 125
®r. geriebene RKartoffeln, 2 Loffel Wiildh, 100
®r. Buder, 30 Gr. VButter, 1 Ei, 10 Gy, Bad=
pulver, Buder, Butter und Gt gut miteins
anber verrvithren, bie geriebenen RKartoffeln
bagu geben, bie mit der Wiild) gebritbten
Paferfloden barunter gemengt, 3ulelft bas
Badpulver, runde ovber [dnglihe Stiidden
geformt und tm Ofen gebaden. .

Aus ,Wie Fodhe ich 3eitgema 2*

Nuftitgeldhen. 100 Gr. RNufterne, 250 Gz,
Buder, /2 Loffeldhen Bimt, bad Gelbe einer
Bitronenjdale, 50 Gr. beliebigesd Fett, /2 Desis
fiter Rabm, 250 Gr. Kartoffeln, 250 Gr. Wieh!
mit 1 offeldyen Watron. Die BVaum= ober
Hafelniiffe werden gemablen, ein wenig ges
voftet, pom Feuer genommen, mit bem Buder,

bem Gewiirs, bem Fett unb bem Nabm vers
mi{ht. Die gefohten, erfaltet burdygetriebenen
Rartoffeln mengt man ebenfalld bazu und
sulelit bad mit bem Watron vermijdhte, burch=
gefiebte Wlebl. Von bdiefem siemlich feften
Fetg werben RKiigelhen geformt, bie man ein
wentg flad dridt und auf eingefettetem Vledh
Hellbraun baden laft.

Knuiperden aud RKaftanienmehl. 250
®r. Buder, /s Liter bider Rabm (aud) jaurer),
50 ®r. Fett, /2 Theeldffel Welfen, /s Thees
IBifel Yngwer, Sitronen~ ober Orangenjdalen,
13 Fheeldffel Sals, 500 Gr. RKajtanienmebhl, 1
T heeldffel Watron,

Dad Fett wird geidhmolgen, ber Rabm und
ber Bucder jamt allem Gewiirg bagugeritbrt, Fns
swifdhen Hat man bad Watron mit */. bes WehIS
permengt und rihrt nun obige Wijdhung langs
fam basu, jo bal ein glatter Teig entitebt,
worauf man dasd iibrige Web! bi8 auf etwa
100 Gr., die man betm udrollen braudt, nod
binetnarbeitet, Der Feig wird etwa /2 Cm.
bicf auBgerollt unb mittelft eined fleinen Glafed
ober entfprechenben Vlehdedelsd in runben
Formden audgejioden unbd auf eingefettefen
Bledhen bet {hwader Hite Helbraun gebaden.
(®ibt 1'/c Rilp.,) Ein beliebted und billiges
®ebad.

Birnenbrot. 1 Rilo Dorrbirnen reidht fiir
Birnenbrot. 1 Kilo bided Virnenmusd mit
750 Gr. Mebl ergibt 1 Kilo 700 Gr. Vrot.
Die Virnen werben gut gewajden, mit ca.
2 Qiter Heifemt Waljer iibergoffen und sum

QAufwetdhen in bie Kodlifte gejesst. Unberns

tag® werben jie mit bem gleihen Waffer sum
Kodhen gebradht und nodmald einige Gtuns
ben ber RKodlijte fibergeben. Dann gieht man
bad Waijer ab (fann 3um Obftfodhen ober
fiir Gauce vertvenbet werben) und freibt die
Birnen, nadhbem man Stiel und Buben ents
fernt bat, dburdh ein grojlocheriged Sieb ober
purd) bie Hadmajhine. Von bdiejem Wiud
wird fiir bag BVrot 1 RKilo abgewogen. At
2 Destl. BVirnenwafjer unbd ca. 150 Gr. Wiebhl
werben 10 ®r. Hefe 3u einem Vorteig ans
geriibrt, Den man gut aufgeben lagt. Dann
gtbt man bad Birnenmus und nad) und nad
nod ca. 500 Gr. NTebl und ein Halbed Lof=
felden Gal3 bazu, Enetet ben Teig gut dburdh
unbd lakt ihn fiber Wadht, ober bei Stubens
wdrnte nur eintge Stunden, ruben. it ber
Fetg gut aufgegangen, o werben swet BVrote
bavon geformt und tm Ofen ober im , Wuns
ber® gebaden, wad ca. 1!z Gtunben braudt.
Man fann in biefen Teilg aud) ein wenig
Buder, Bitronenfdhale und Wiiffe mijdhen, wasd
febr gut jhmedt. Aud fann man ebenjogut
Dorrdpfel und Dorrywetidgen vermenben.
»Bad= und SparsRezepte”
von fba Spiibler,

S
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. Rranfenpflege.

Wie Helampit man VWerfiopfung? Cin
ettverbreiteted Uebel, bad meijt jo_wenig
beobadtet wird, ijt bte Verftopjung. Die ga
renben und faulendben Rotmaffen im Darm
bilben febr fdlechte Gtoffe (Ptomaine &),
®afe, welde sum Teil ind Blut fibergeben.
Dag Nervenipitem, bad empfinblidhite aller
Organe, wird mit bledhien Stoffen genabrt.
Rein Wunber, wenn man jidh voljtandig
miibe und matt fiiblt, jdHwddlide, empfind=
ltche, reizbare Werben bat und ur Weura=
- fthenie pber Hhiterie neigt. Die Verftopfung
fann Diufjenbe pon Leiben nad) fidh steben.
©ie bigponiert in allererfter Linte aud) su
Fnfelitondivantbeiten. Dedhalb Hethi eB aud
sur ®rippeseit:

g Uuf taglihen Stubl adten!® Durd aller~
let Abfibrmittel und KRUijtiere nadzubelfen,
ware falfd), wetl baburd) ber Darm nur ges
reist und umio jblaffer wirb, bagegen ijt Ne=
qulterung ber Diat die Hauptjadhe. Dr. Rellers
Horidelmann empfieblt in jeiner Vrojdiive
»Die Grippe” (Verlag Herm. Hambredt, Olten),
por allem ben Genuly von Frizdhten und 3war
efle man Uepfel, Wirnen, Trauben, naddem
fie gereinigt finb, mit ben Sdalen. Die Friidte,
weldhe am meijten Gtubl anvegen, finb: AUepfel,
Wiifle, gedprrte und frijdhe Feigen, Trauben
mit Sdalen, Bwetjhgen und VBirnen, {pestell
gebdrrte,. ©o fann man fih ganze Roblojt=
Wablzeiten in verjdiedenen Frichten und
etwad Vrot etn= bid breimal tdaglih sujams
menftellen, je nadibem bie Verftopiung hHaris
nadig ift. Der trage Darm braudt eben stems=
liy viel Gdiebematerial in Form von 3ellus
lojebalttgen Gtojfen, welde Friihte unbdb Ges
miife fo retdlich entbalten, um gur Tatigleit
angetrieben 3u werben. Wadh einem bid meb~
reren Robloft-Tagen ijt beinabe jeder Wenjch
fo reguliert, baf er mit einmal taglich Roh~
foft ausfommt. Wo Der Darm gang Dharts
nadtg ift, wird in frudtarmen Beiten 3u eins
geweidhtem Leinjamen gegriffen. Ueber Wadbt
werben ein bid 3wei ERloffel poll Leinfamen
in Waffer eingeweidht unb am Wiorgen niid=
tern getrunfen. Wandem bilit morgend ein
Shlud warmed Wafjer. Vielfad) wirlt ein
Yalter Cetbmidel fiber Wadht anregend auf die
Darmtdtigleit. Uud) Leibmafjage und Baudy»
fibungen bienen jur Unregung der BVaudy=
tatigleit. (BVergleichet bie Brojchiire ,Wleine

Magenltur®,
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ift bad tmmer ein Betdhen faljcdher
%Eﬂ:;:frrmatfion und fann su jdweren Crs

Verlag von Hambredt, DItep). :

m:nn Rinder ftandig an falten Fiifen

franfungen fithren. Sind nun bet Ervad)s
fenen Fupbaber mit nachfolgender Abreibung
ber Fiife ein febr wirfjames Wlittel, fo find
Rinber meift nur {dwer dazu su bringen.
Die Furdht vor Dem Hiblen Wafjer treibt fie
bagu, thr Leiben su verbeimlichen, wenn nidit
bie Mutter jich felbit bavon fibersengen fanmn.
Cin rvedyt einfached Verfabhren, bad in ber

Regel audy ohne Wiberjtreben von den Rins

bern ausdgefitbrt wird, ift basd Gehen auf nafjen,
andgebretteten Hanbtiidern tm Simmer unbd
bad , Wippen* auf ben Fufipiten. Bu erfterem
taudyt man bdie Hanbtiher tn recht Falted
Wafjer, legt fie 3u halber Vreite sujammen
und eind an das anbere ftofend auf ben Ful~
boben, o baf fte eine lange nafie Raufbabhn
ergeben. Auf diefer gebt nun bad Kinbd in
gleihmaBigem Tempo fo lange auf und ab,
bi8 bie FiiBe fidh erwdrmen, wasd meift {Hon
in twenigen Wiinuten ber Fall iff. Dann
werden fie troden frottiert und frijdhe Gtriimpfe
angesogen. BVeim ,Wippen® ftebt dbasd Rind
nur auf ben Behen unbd erhebt fich abwechjelnd
langjam auf die Fuipien, um ebenfo langjam
ben Fup wieber finfen 3u laffen. Dieje Ve
wegung, 8—10mal wiederholt, fiibrt ben Fithen
in gewiinjdtem Wage Blut su, wodurd) dasd
geftorte Woblbefinben wieber bergeftc%t mstrb.
T. .

_ Vet Keudhuften taglich 3—4 Wal, haupt»
fadlih morgens und abendbd vor bdem
Gdlafengehen 1 Theeldffel gertebenen Wieer=
veitig und nadber ebenjoviel BVienenhonig

verabfolgt, ergibt merflihe Wilberung ber
Huftenanfalle,

Um RKinber vor Diphtherie und anberen
Halstrantheiten 3u jdhigen, gewdhie man fie
an regelmaBiges griindliche® Gurgeln moys
gend unb abenbd mit einer LHjung von fibers
manganjaurem Kalt (1 Wefjeripite auf /s Lt.
Wafler — gut umidiittelnl). Wan fann bdie
Lojung aud) Tonzentriert bereit Halten und

jeweilen einige Lropfen in etn Glas vol
Waffer geben. | 9.

®artenban und Vlumenfultur.

Die Chriftrofe, Weihnadtdrofe (Helle-
borus), bie 3u Den Unemomnenarten gehdrt,
gebeibt in lichtem Gebiijd). Ste blibt 3ur
Wethnadtdseit, aud) jhon tm Wovember ober
erjt tm Februar bet milbem Wetter; bie bunts=
farbigen, neuen Gpielarten bringen eine Fiille
threr Blumen im Wars, Stode werben im
Fribjabr nach ber Bliite geteilt. Diefe Pilanze
fann frijdhen Diinger, Jaude, jdharfe Crbe
nicdht vertvagen; fie will Lauberbe haben oder
alten, milben Rompoft. Cinmal angepflanst
bliibt fie banibar.

SR
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Siersudt.

Die Merimale der Kropfirantheit (jog.
weidher Kropf) bet bem Gefliigel find: Uns
verbaulichleit be® weihen [nbaltd, WUufireis
bung, Gadentwidlung mit iblem Gerud), Uugs
ftoBung grinlidher Brithe ausd bem Sdnabel.
Urjadhe: RKatarrh ber Kropfichleimbant, durd)
falted Wafjer, verdborbenes, jaures, garenbes
Futter, Vebanblung: Herausdjireichen bes
Kropfinbalted beim Halten bed Tiered mit
bem Ropf nad unten, Hungernlaffen, auf
100 Gr, Pfeffermingthee 5 Tropfen gereinigte
©alsjdure, davon dfter eingeben.

Dipbtherte. SKennseihen: Utemnot,
Rodeln, Entsiindung bed Radens, gelber
Belag, Qlugenentsﬁnbung mit Sdhwelung
und Eiterbilbung, verminderte Freglnit, Tod.
Urjade: an\'tcd!unﬂ burd Diphthertebalterien
nad) CEridliung, Nbertragung durd frembe
Fiere. BVehanblung: MWarmer Stall, Abjon=
bern gejunber Tiere, Einpinfeln dbed Radyens
mit Bitronenfait ober Teervajogen, Eingeben
pon Sdhmierfetfe, nm ben BVelag su bejettigen.
Gtarl erlranite Tiere abjdladten. Grindlide
Dedinfeltion von Stall, Gerdten und Anslauf,

3 GragesGde.

AUntworten,

97. Stridwolle aud Edafwolle gibt wobl
warm, ijt aber nihid fiir empfindlihe Fiipe.
Fragen Sie bet ®ebr. Udermann, Sudfabr.,
Entlebud), ober Tudhfabrit WUebt & Binsdlt in
Sennwald (St. Gallen) an, weldhe die Sdhaf»
toolle su boben Preifen faufen und Fhnen
bagegen vielleiht gute Wolle [iefern fonnten,
evenfuell audy bite Verarbeitung itbernehmen
whirben. b Jelbit verftricfte jhon dfier Scdhaf=
wolle, aber immer su Nberfiriimpfen, twofir
fte fich febr gut eignet. R

08, Pie Bimmerluft wirb beim $PHeisen
perjhledhtert, entweber durd berheizen Des
Ofend, weil, wie died vielfach ber Fall iit,
beffen Heisfladen tm Verhalinis sur Stmmers

groBe 3u flein find ober burdy usdtreten von |

BVerbrennungdgajen in dasd Bimmer. Diefer
Leitere Fall tritt bfterd ein, wo Torf in Ofen,
die nur fiir Kol8- und Koblenfeuerung ein=
gerichtet find, verwenbet wirb. Der Kold iit
ein gadarmer, Der Torf bingegen e¢in gad~
reidger Breunftoff. Vet der Werbrennung ent»
idelt ber Rol8 nur wenig, ber Torf aber
febr viel Gafe. Fnfolgebeffen find bie Biige
ber Rol8ofen enger, ald bdiefe bet Ofen fur
Forffenerung fein bdiirfen. Wird nun Lorf
in einem Roldofen verbeist undb deffen Fitll~
[hadt wie gewobni gans mit biefem Brenns
material angefiillt, bann vermogen bie groRen

Wengen Verbrennungdgaje nur sum Fleinen
Leil durh bie engen Biige abjujiehen, weds
balb bann burd alle undidten Stellen am
Ofen foide in bad Simmer getrieben werben
unb anf biefe Weije bie Cuft veridledtern.
Der Torf eignet fih gut ald BVrennmaterial
fitr groBe RKadheldfen, die fiir Holsfeuerung
eingeridytet find und beren Feuerung von ber
RKithe oder pom Korribor aus bebient wird,
Fadhmann,
98. Betr. Torffenerung wirb vielfad ber
Febler gemadyt, baR man Torf in Oefen vers
brennt, bie fid nidht bejouderd gut bazu
eignen, Lefen Ste dodh den in leffter Wume
mer bed Haudwirtid. Ratgebersd er{dienenen
AUrtilel, [ch verbrenne viel Torf in unjern
Oefen, dba idh mir vornahm, wenig Koblen 3u
Faufen, bamit bad Geld im Ranbde bleibt. Bus
erit made idh ein lebhafted Holsfeuer, lege
ben Torf, in witrfelformige Stiide seridhlagen,
barauf unbd fabre febr gut mit biefer Heiw
sungsart. ®.
Fragen.

100. Wlan empfiehlt nenerbingsd wieder basd
Gdliegen ber Ofenflappen, wdbrend man
fritber bavor wainte. Fdy fiivchte, wenig adht=
jame Hausdfraunen dliegen aus Gparjamleitsds
riidfidhten su friih und risdfieren bann ben
Audtritt von Koblenoryhd in bie Wobnrdume,
Wer fpridht fih dbariiber aus? V.

101, Wan empfteblt oft, bie Getreibe unb
Leguminofen tm Haudbalt felbit 3u mablen,
o 3. 8. fet aud) ber Reid veridhiebenartiger
perwenbbar, wenn er gemablen wirb, WUber
bie Miiblen fiir joldhe Bwede find ja unere
jbwinglid teuer. Ronnte man nidht 3.9B. in
bte Raffeemiible billig Einjdtze maden lafjen,
bie biejen WahIprozef ermoglichen wiirben,
obne grofe foften? Und wer iberndhme
foldhe Auftrdge? Hausmiitterchen,

102, Wie erreiht man rajdes Teigige
werben von Hagebutten? BVejten Dant i
boraus. G 9.

103. Sd malte auf beige Seibenband ein
Blumendejfin mit Difarben, Wun entjtunben
aber beim Frodnen Hajlidhe SIfleden. Laffen
fid joldbe Fleden entfernen und wie? HFir
giitige Belehrung bejten Dani.

Junge Sdweigerin,

Befliigel.

Die bejten Leghiihner.
Preislifte gratis. (P. 6754 F)
J. Marchal
Merlad (Niurten).
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der Schweizerfrau o gesicben

bet Coradi=Naag, BVBuddruderet, Jitrid k.
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