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Bauswirtschattlicher Ratgeber

Sdwelz. Blatter filr Haushaltung, Kilde, Gesundhelts=, Kinder-
ned Erankenpfiege, Gartenbau und Blumenkultur, Clerzudt s

Redaktion: Cina Sdlafll, Zilridy < Verlag: ®. Goradi-Waag, Ziirldy

Rbonnementspreis  JaAhrlih Fr. 8.— Dalbjdbriich Fr. 1.50. Bbonmements nehmen die Cgpedition, Schdntalfrafe 27
znd jedes PoRtburean (bei der PoRt beftellt 10 Cts, Beftellgebilhr) entgegen,
Infertionspreis : ‘Die ctn]‘pn[ﬂge Tonpareillegeile 45 Cts,

b+ 44 000000000000000000000000000000008 '

ﬂr- 28. XXVIL ﬂabrcann €r[deint j@hrlidh in 24 Nummern  Jiiridy, 6. Dezember 1919,
5“‘“ bid) einem Befiern 3u, . unb fene, bie nebr Genupe ald Naphrmittel
Daf mit ibm beine RKrafte ringen. <
iBeBr fe[bftbuicbt toetter ijt al8 bu, finb, weglaffen, wie 3. B. Den teuren Spars

Der fann bid) and) nidt weiter bringen, gel, ber viel wertlnje Faferfioffe und Wafjer
Ritdert. enthdlt. Gie witb alle Arten Ritben,

4 ibre8 Dem Rorper sutrdgliden Suderges
halted, fowtie bie Hitlfenfrizdhte, ihrer nabrs
Spariamkeit im Bausbalit. Baften mebligen Subjtansen Baiber, bevors

(Madbrud berboten.) sugen.

Nad) dret Nidtungen fann die Hausds ©ie bebenft, baf DaB Rind ein bops
frau fpaven: an Gelb, Wlatertal, Jeit und | pelter Verbraudjer ijt: durd den tagliden
Urbeitdlraft. Wir geben naditehend e« | Rrdfteverbraud) und ben Kdrperaufbau.
nige besiiglide RNatidldge, die je nad bem | Sie weiff, wie widtig bet diefemn Aufbau
Buidnitt jebe8 Haudhalte# ansuwenben | bad RNiidenmar? ift: die vom Haldinorpel
ober absudnbern wadren. bi& sum Gefdp fitbrendbe Inorpelige Ropre,

Da8 ©Gparen an Geld ift leiber ben | von ber alle Werven, die bie Lebensdtatigs
meiften Haudfrauen dad geldufigite, ba | Ieit beB Rbrperd bejorgen, ausgehen! Bum
e8 fofort in Grideinung fritt: id gebe | BVau bdiejed Yerveninftems find bem Rinbe
einen Granfen weniger aus, wenn id bet | Stofje, die im Buder entbalten find, notig;
Waren unbd Stoff bie sweite ftatt bie erfte | fie witd aljo dad BVerlangen nad Giufige
Qualitdt Paufe. Wber ift folde ©pars | Peiten, dbad bdie weife WNatur in bad Rind
jamPeit [5Blid)? gelegt bat, befriebigen, obne €8 in Najdh=

Diefe Frage wird jene Haudfrau ver ' judht auBarten 3u lafjen.
neinen, bie mit einem weiten Blid urtetlt, ©Gie fennt die Widtiglelt der ojone~
ber flar iiberfiebt, wovon Wob! und Webe | reiden Luft, bie bie Lunge befondberd nadhts
ber Familie abbdngt. Diefe Haudjrau | einatmet; fie wird bdicjed8 Bebiirfnid bei
erfafit bie Widtigleit einer guten Endbs | ber WobnungBwabl beriidfidhtigen und,
rung fiir bie Gejundheit. Sie wird trof | wenn gefpart werben muf, leber auf ane
Hober Pretje nidt an Fett fparen, benn | dere Unnehmlidleiten versidten.
fle wetf, bap im menjdlidhen Organidmus Die Ridtlinten sur Gparjamleit uns
eine Art Verbrennung8prozed voy fid) gebt, | ferer Haudfrau weifen alio auf Punlte,
ber biesu vor allem Gtoffe braudyt, bie im | wo bie Gejunbheit und damit ber Frop-
Fett entbalten find. ©ie weiB, baf ber | finn ber Familienglieber gefdbrbet werben.
Organid8mud eine gewiffe Wlenge ©alze | Nilan gewdhne fid) und bdie Rinber an
braudt, bie am vorsiglidften griine Ges | FGreuben, dbie nidt, wie Rino, Theater und
mfiife und Jwiebeln entbalten. ©ie wird | Poftipielige Reifen, grofe Wusgaben erw
alfe ver allem diefe anf ben Sijd bringen | forbern, sur Freube an ber Natur, an

-
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Fleinen Wanberungen, an Gelbitbetdtigung
im ecigenen Heim, an Fieren.

Weiter jpart unfere Hausdfran, wenn
fie bet fleinen Reparaturen ober anbern
Verridtungen innerbaldb bed Haufed ben
Sandbwerfer erfeft. Den meiften, die an
Gleif und Urbeit3willen Grofed leiften,
feblt e8 biersu nur an ©Gelbftvertrauen.
Bweitend fpart fte burd) Haudjdneidberet.
Wenig wird bei ecinem anbern grofen
Bubget-Poften — ber Wajdereinigung —
gefpart,

Cin getragened Hemd, dbad wodenlang
gelegen hat, wird nur nad) forgidltigem

Wajden und Koden jauber und bhell, -

wdbrend ein Hemdb, ba8 nad Ublegen
baldb in8 lauwarme Wafler lommt, mit
bem bdierten Feil von Beit und Wlaterial
gereinigt wirdb. Wer Dad erprobt Hhat,
wirb bierin itberlegend fparen.

€8 gibt aud) laum Fleden (aud bie
Objtfledent nidt), bie nidt einer jofort
angewanbdten Heifwaijer=Behandblung wei~
den. Wud bie teure demijdhe Neinigung,
— bdie vielfad) nur auf Wafjerbehandlung
und funfigeredtem (betm ©dneiber
absujebenden) Pldtten berubt — Ffann
meift gejpart werben.

Aud) in ber Riide fann bviel gefpart
werden. ikt jebe Haudfrau weif, dbaf
3u flarl erbifted Fett an Adbhrwert bers
liert, su {dwad erbifsted {dHledt {dmedt;
baf ©iedfleijd, in Paltem Wafjer aufs
geftellt, einen grofien Teil feine8 UAHr~
werted allmdplid an bdiefe8 abgibt, wah»
renb, wenn e8 in fodenbed Wafjer
fommt, fofort feine Poren {dlieht, alfo
jeine Rraft Dbebdlt. DaBjelbe gilt fitr
Braten im Fett: Dad Fleijd mup rajd
auf betben Seiten angebraten werben. AUusd
bem ®efagten gebt Hervor, Daf Suppens
Inoden, bie alle Werte an bie Briihe
geben follen, falt anfgeftellt werben mifjen.

Weiter wird in ber Riide gefpart bas
burd), baf moglidit alle8 verwertet wirb;
aljo 3. B. bad beim Puben ber Gemiife
und ©Galate AUbfallendbe wird, nad forge
laltigem Reinigen, burd) bie Fleijdmajdine
getrieben, in etwad Fett undb Waffer ges
bampft, dburdpaijfiert und mit Wiehljdweise

su  einer woblidmedendben, nabrbafien
©uppe verfodt unter Bubitlfenabme bed
Gelbfifoder8. Wan bedbiene fidh 3um
©ddlen ber RKartoffeln eined Kragers, ba
mit bem Wlefler burd) 3u dbide Ub|ddlung
grofe Verlufte entitehen.

NMan faujt bie Vorrdte (bie burd Aufs
bewabrenn nidht bverlieren), wie Fuder,
ungebrannten RKaffee, Neid, Hitljenfritdte,
Binbholser, Papier &. gans bebeutend
billiger fitr ben Jahred. al8 Wodenbebarf.
Die Rationierung bed Buderd madt freilidh
beute grofere WUnjdaffnngen barin uns
moglid). Die Haudfrau fpart aud) Brenn-
material, wenn fie bie WUide, bie nod
biele unverbrannte Feile enthdlt, burd
ein Gtid Drabtgefledt fiebt und — fobald
bie Gpeifen fertig find — fofern man im
Roblenherd Todt, bie Koblenglut bid bar
mit beftreut. WUnbern Tagd geniigt, wenn
bie faft gans verglimmte Ujde entfernt
ift, ein ©tiid Vrilett jum Weuanfaden
De8 Feuer8, Weiter: auf ftarl fodenben
Sopfen fommt ein sweiter faft sum Kodjen.
Guppen und Vraten, Ganerfraut ., bie
burdy Uufwdrmen nidt verlieren, fode
man fir swei Tage. Gelbjtverftdndlid
joll in feber Ritde ein Selbjtloder ftehen
und taglid in Gebraud) fommen.

Durd jorgfdltiged Erhalten be8 Vor-
Hanbenen ift viel AWened 3u erfparen. o
3. B. gewinnen neue Gtiefeljohlen bebeu-
tend an Haltbarleit, wenn fie mit Leindl
einigemale tiidytig eingerieben werben. Ub~
e, bie ftet®B an einer Geite fidh {dief
treten, werben nur bort mit einigen Ydgeln
bejdblagen. eue PHemben werben jdHon
beim Bujdneiden unterm AUrm mit bop~
pelten Gtoffftiidden belegt. (Die Stelle,
welde ftetd jonft suerft jdadbbaft wirb.)

Wer fid) gewdhnt, berlel su beadten,
witd bald an WBielem abulid fparen
lersten und Wittel dbadburd freibelommen
fiiv geiftige @enitffe.  Sja von ber Lith.

ok

Lebenslunit Heift: ficdh mit bem AlNtag auf
guten Fup ftel}‘en. ‘

* .
Das befte Mittel gegen bdje Gebanfen
find gute Taten, m. ©.

*
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Zur Rufbewabrung der Kartofieln im Winter.

(Raddrud derbotest.)

Die Uufbewabrung ber RKartoffeln im
Winter, bamit biefe weber erfrieren nod
verfaulent ober ftarl einjdrumpfen ober
fefth audtreiben, ift Ieine leidhte Gadye.
WUlgemein gilt ald Regel, bie Kartoffeln
moglidft bl und troden su lagern. BViele
perfteben aber unter ,FiBI* bervart Ialf,
bag bie Semperatur nur wenig {iber dem
®cfrierpuntt fieht. Aun ift aber bic BVes
obadtung gemadt worben, baff bie Rare
toffeln fdon Dbei einer Semperatur von
2—-3 ®rab itber bem ANUulpunit einen
jigliden Gejdmad befommen. Dod ift
bie8 nod nidt ber birelten Cinwirlung
pon Froft susufdreiben, aber immerbin
lagt fidy bieB Gitfwerben vermeiben, wenn
man bafiir forgt, baf tm Winter bie
Temperatur bed Rartoffellellers
nieunter1—56Grad Wdrme Herab-
jintt. Bwar verliert fidy biefer juplide
Gejdmad allmdblidh wiedber, jobald bie
Femperatur im Reller gegen bad Frithe
fabr Bin Bober fteigt ober fobalb bie Rars
toffeln in einen etwad wdrmern Raum
perbradit werben. 3u warm barf e8 ben
Rartoffeln aber aud) nidt werben, ebenjo
aud) nidht allsu froden, jonft verbunitet
su viel Wafler in ben RKartoffeln, bieje
werben bann well und jdHrumpien 3us
fammen, ober freiben vorseitig aus, wo~
burd) fie an Qualitdt und Gewidt bebeutend
einbiigen.

Die geeignetite Temperatur eined NAbers
winterungdraumed fitr Gpeijelartoffeln ift
6—10 ®rad Wdarme, unter feinten Ums
ftdndbent barf biefe weniger al8 ¥ —5, ober
mebr al8 12 Grab betragen. Wie {Hon
erwdbnt verliert fih swar ber fitflide
®cjdmad der in Ndumen von nur 1—3
®rad Warme aujbewabrien Kartoffeln bet
fteigenber Temperatur wieber, aber fo
fdmadbaft wie vorber werden fie nidt
mebr. Erft wenn bie Temperatur auf und
unter ben Nulpuntt finkt, leiben die Kars
toffeln burd ben JFroft ©daben, dod find
fie beBbalb nod nidt verloren. Durd
allmaplided Unftauen und mebhrftiindiges
Ginlegen in lalte8 Wafler, bad mehrmald

erneuert werben mup, lanm der Froft und
ber ffiflide Gefdmad groftenteild wieber
berausgesogent und bie Rartoffeln Ionnen
bann nod in ber Ritde vermenbet werbent.
©obald aber eine Ralte bon unter 3 Grad
auf bie Rartoffeln ldngere Seit etngewivlt
bat, find fie nidht mebr 3u gebrauden,
weber 3u Wabrungsds nod 3u JFuttersweden.
On KRellern, bie Feinen Bements pber Holss
bobent Baben, {diitte man bie Rartofjeln
niemal8 aufjdenblofen €rbboben,
jonbern lege juerft eintge Bretter, bie man
auf 3wet Holsern aufliegen ldft, ftoBe die
Bretter nidht gans aneinanber, dbamit bie
Luft von unten su ben Rarioffeln ges
langen fann und erft auf diefe Holspritide
fcbiitte man die Kartoffeln, jebod) in feiner
fiber 15—20 Bm. hohen Sdidt, ba fid
biefelben jonft su jebr erwdrmen und dbann
biel eber Weigung Haben sum vorseitigen
Uudleimen. Den gangen Winter hinburd
unterlafle man nie, bei milber Witterung
bent Reller gehorig su litften. ®.

8 4
Kopi- und Baarpflege.

(Raddrud berboten.)

Uuf Kopfhaut und Haaren bleibt wegen
ihrer feftigen Oberfldde Staub und SHmug
leidht Bajtenn. DeBbalb ift eine regelmagige
Wbwajdung fitr bad Gebeiben und Wads~
fum De8 Haared unerldglid.

Wiabdern unbd Frauen nehuten eine Kopf«
wajdung am beften abendd vor. Bunadit
wird bad Haar jorgfdltig ausgetdmmt und
burdygebiirftet. Dann reibt man mit den
gejpreisten Fingerfpifen viel ©Seife mit
warnem Waffer in die gefamte Kopihaut
ein, inbem man von Gtelle 3u Stelle fiber
ben gansen Kopf gebt. Darauf bitrftet man
ben Geifenihaum von oben nad unten
burdy bie Haare ringd um dben Kopf. ANun
folgt eine griinblide AUbfpiilung von Kopf
und Haaren mit reinem lauem Wafjer,
wo3u man am beften eine Dujde (Jrris
gator) benuit, ober man jdopft aud einem
grofen Waidbeden mit einer Taffe fo
lange reined laued Waffer itber Kopf unbd
$aare, bi8 e8 gany liar abflieft. Dasd
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Ubtrodnen wird mit einem weiden, ge-
wdrmten Hanbtud) bvorgenommen, wobet
namentlid bdbie SRopfbaut gut bearbettet
wirdb. Dann folgt mit Dem vorber gut
gefauberten Ramm ein sarte8 Uusldmmen
sunddit mit bem weiten Ramme, bann
mit bem engen, jum ©dHlup folgt bad
Uusbiirften. Nun ldft man dbie Haare bis
3ur gdnsiiden Srodnung unter WVermels
bung von Bugluft fret Herunterbdngen.
BVor bem Bubettgehen bebedt man bdasd
gebunbene ober leidt geflodtene Haar mit
einem ek ober einem leidten Haubden.

Dad mannlide Gejdledt Pann bet feiner
fursen Haartradt die Wobhltat bed Kopis
wajdiend viel leidhter und dHfter geniefen,
wad namentlidy beim Vorhanbenjein von
Sduppen (Sdinnen) gefdheben foll. Jebe
jweite Wod)e mdge man fid dben RKopf
wafden sur Redftigung undb Gefundung
be8 Haarwudied. Wer eine fettige Kopf-
Baut bat und djter O (Pomabde) gedraudt,
ba8 auf bem warmen RKopf leidht ransig
wird, baburd) reist unb {dadlid wirlt,
mbge nod) dfter eine Wajdung vornehmen.

Da8 HandbweriBseug sur PHaarpflege

(Ramm und Viirfte) joll fletd in gutem

Buftanbe fein.

Beim tagliden RKdmmen und VBiirften
beabfidtigt man junddijt ein Wuflodern,
Orbnen und Gldtten bed Haared; o8 bient
aber aud 3ur Reinlidleit und Liiftung
Dedfelben, fowie 3ur Velebung ber RKopfs
haut durd) Unregung bed Blutsufluffes
und ber Driifentdtigleit. Dabei foll bie
Biirfte mit ihbrem bidten Veftand ber 3abl=
reidhen Borften bie Orbnung und obers
fladlide Reinigung be8 Kammed vervolls
ftdnbigen, joll aber aud fir Gldtte unbd
®lany beB Haared forgen. Der RKamm
barf nie fdarfsabnig fein und fragen.
Pie ©tdrle ber Biirfte ridtet fid nad
Wlenge, Fitlle undb Ldnge bed Haares:
je voller ba8 Haar, um fo Praftiger muf
bie Biirfte fein.

&8 ift felbftverftdnblid, dbaR sur Reinis
gung und Orbnung dbienendbe Gerdtidaften
felbft rein unb tabelloB fein miiffen. Vet
Kamm und Biirfte ift died leiber febr oft
nidt ber Fall. Feitiger €dhmup swijden

bern Binfen De8 Ramme8 obder auf dem
Grundbe ber Viirfte verfdmuft natiirlid
bie Gaare nod weit mehr. Ubgebrodene
ober gefpaltene Kammsinfen reifen unbd
serrent an ben Haarwurseln in fdhadblider
Weile. Die Enifernung be8 SdHmufed
swijden ben Binfen barf nidt mit ©dyerens
fpigen ober abeln geidehen, weil biefe
{darfen metallenen Werfseuge bie PVolitur
ber 3infen verlefjen und biefe sum Gpalten
bringen. Die ridtige Reinigungdart besd
Ramme8 befteht im Wajden mit warmem
Ceifenwafier und {darfer Wagelbiirfte, ober
man steht ihn nad) vorheriger Uufweidung
in Getfenwafier Idmmend dburd ein firaff
gebaltened Biinbel Zwirnfdben bhin unbd
ber, bi8 aller ©dmufy griinblidh entfernt
ift. — Uud warmed Wafler, mit einigen
Sropien Galmialgeift verfefst, leiftet gute
Dienfte.

Uud) bie Viirfte Hat eine dftere Reinis
gung mit warmem Seifenwafier febr ndtig,
benn bet bem einfaden UuBldmmen mit

einem Ramme pflegen ftetd8 Vorftenr abe~
subredien und 3u fpalten. Die Waidung

nimmt man am beften in ber Weife vor,
baj man immer swei BViirften 3ujammen
wieberholt in warmesd Geijenwafier taudt
unb babet bie eine mit ber anbern ausd~
bitrjtet. ad) mebrmaligem WUbfpitlen in
reinem Wajjer und barauf titdtigem Ungs
jdwenten legt man bie Biirfte 3um Srodnen
mit ben Vorfien nad) unten auf ein 3u~
fammengelegted trodened Sud), aber weber
in bie Gonne nod) an ben warmen Ofen.

Pa mande Haarleiben, bie man ben
Wenjden nidt anfiebt, fibertragbar find,
bebiene man fid fiberall, aud in feiner
Gamilie, ftet8 nur feined eigenen RKamms
seuged; befonberd notig ift bied in dffents
liden Zoiletten und BVabeanftalten.

Dr. Gerner.

DB
¢

‘ Sausbhalt.

Gefrorenes Fletfd wird zarter. Wan
foll im Winter basd Fleiid), wenn irgend mog=
lid), am Tage vor bem BVerbraud Laufen und
tber Nadt im Freien qefrieren laffen. Sdon
wabgebangtes® Fletjd ift sarter al8 wie frifdes.
@ans befondbers giinftig in biefer Jinfidht wivkt
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bie Rdlte auf bad 3dbe WVinbegewebe und
madt jHon nady fedBSiianbigem Frieren bas
Fleijh ungefdhr um 50 Prozent sarter, wie
Unterfudungen im hhgienifden Univerfitatds
inftitut in Wirsburg bewtefen baben. Da-
burd wird dbasd Fletjd nidt nur gejunbdpeits
[t bebeutend wertvpoller, wetl letdhter vers
daulid) und im Kbrper beffer ausgenutyt, jon-
dern dburd) bie nadberige fdhnellere RKodseit
fpart man aud) Brennmaterial. Die Verfud)e
baben fermer bargetan, bag Froft gerabe auf
bte 3dberen, alfo billigeren Fletidftide viel
ergtebiger einwirft, weil fie mehr Binbeges
webe enthalten, ald auf bie jdhon an und fir
fid) sarteren (Cenbe, Filet). Wan fann alfo
burd) Gefrierenlafien billtge®, 3aberes Fleiid
faft ebenfo sart, woblidmedend unbd verbau=
lih befommen tie bie teuern Gtide. Freis
lidh wird bas Fletjdh alter und abgearbeiteter
Kiere niemald o 3art werben wie bad von
jungen unb gut gefittterten., Dr. &d.

Frifde und alte Cier {oll man nie 3u-
fammen foden, weil die alten Gter {dhneler
bart werben alg bie frildhen. Fe dlter bas
Gt ift, befto bidflitffiger, fon3entrierter iit bas
Giweif. Dasd fommt daber, baf die Sdale
bes Gies pords ift, dal dbedbalb dburd) fie hin=
burd) Wafjer verdbunjten fann und bak bas
&t beim Ltegen an ber Luft tatjadltd) Wafjer
perliert (taglid 0,01—0,02 Gr.). Nun hat aber
bidflijfiges, fongenirierted Ciweif bie Eigens
jhaft, viel leichter und jdneller 3u gerinnen.
SYnfolgebeffen werben bdie Eter um fo leichter
bart, je Ianger fie an ber Luft gelegen haben.
fodt man alfo alte und frifdhe Eier sujams
men, jo werben bie alten Gier mit ibrem
fongenirierten GimeiR jdyneller bart al8 bie
frijhen, und man grhdlt bet gleider Dauer
be8 Rodensd verjhieden barte Eter.

Haafe, yUlerlet RKidentweisheit”.

i Riide. ;

RKodyresepte.
Altoholbaltiger Wein fann su fit Ben Speifen mit Bortell
burd alfobolfreien Wein ober wafferverdiinnten Strup, und
s fauren Spetfen burd) Bitronenfaft erfest werden.

Grbjenfuppe (7.8 Perfonen). 3 Lir. Waffer,
500 Gr. Le[ge Grbien, 1 Landyftengel, 30 ®r.Fett,
Brotwiirfel, Die@rbjen werben in LaltemWafier
eingeweidht und am folgenden Tage mit bem
Ginweidwaffer aufjd Feuer gejest, 3—4 Stuns
ben gefodht und fiber geroftete Brotwitrfeldyen
angeriditet. Wan tann aud) Gerite, Sago
ober Reid mitlodhen. Vorfodhzeit fir bdte
Rodlifte 20 Min,

Fifd mit Reid und Tomatenjauce. BVe-
reitungsseit 2 ©td. Butaten: 1 Rg. Fiid
(Gdelififd &), 125 Gr. Reis, Tomatenpiiree,
1 @pldffel Mebl, Sal3, 1 Teeldifel Fleijch=
@rtralt, Bulter.

Der Fifd wird gejdbuppt, audgenommen,
gejdubert und in stemlidy fdharf gefalenem
Wafjer mit Swiebel unbd Lorbeerblatt weid)
gefodht (ungefdbr 10 Winuten), Bevor man
ben Fiid) vorgeriditet bat, fee man ben Reid
mit 3 Taffentopfen voll Waffer und /2 Tees
[8ffel Fleijdy=Griralt, Butter, nebit bem ndtigen
Gal3 an und fode ibn weid. WUud) bereite
man porber bie Fomatenjauce. Die Gauce
muf gebunben fein. Den injwijden abges
fodten Fifd) entbdutet und entgratet man,
serpfliidt thn in nuggrofe Gtide unbd legt fie
in etne ausgefirthene unbdb mit geriebenem
Brot beftreute Uuflaufform. AWuf bdie Fiids~
ftiide ftreidht man ben weidh gelodyten Reid
unbd gtept iiber bad Ganse bie Halfte ber o
matenfauce. Die WMafie wirdb im Ofen gut
1/ Stunbe gebaden, big bie Oberflade gelbs=
braunlidh tit. Die suridgelafienec Saunce wird
extra 3u dDem WUuflauf ferviert. g

Gebratened Kalbshers. Fiir 3 Perfonen.
Butaten: 1 Ralbgbers, Sal3 und Bfeffer, 1
CRIBTfel Fett, Bratengemiife, 1 FTaffe beiBes
Wafjer. Dad Kalbeherz wird jauber gewafden,
getrodnet, mit Gal3 und Vreifer eingerieben,
ganj ober balbiert mit bem Vratengemiife in
hetgem Fett ihon gelb gebraten, mit Heifem
Wafjer odber Flet{dbrithe abgeldjdht unb unter
fleifigem BegieRen weid) gebraten, Subereis
tung@seit: 13/+ Gtunben.

Grojtel. Fiir 3 Perjonen. 375 Gr. Fletid=
reften, 375 Gr. gefodte Rartofieln, 2 CHloffel
Fett, 1 Bwiebel, !/ Ejldffel Sal3. Wlan
jchneibet bie Fletjdreiten fein, e¢benfalld bdie
Talten, gefdhdlten, weidgefodten RKartoffeln,
ANun bratet man in heifem Fett bie gejdnits
tenen Bwvicbeln geld, gtbt bad Fictidh jamt
ben Rartoffeln 3u, falst, unb bratet alle8 3u
einem jdonen SRudjen. SBubereitungsseit:
/2 Gtunbe. ®r. ©Gdweiz. RKodbud.

Nudelfpetfe. Bu den in Salzwaffer weidhs
gefocdhten Aubein (ober Watfaroni) wirb fols
genbe Ganuce bereitet: Dasd notige Weh! wird
in Butter ober Feit gan3 jdhwad) gerditet,
mit Nubelwaffer abgeldjdht und 3u einer glatten
Gauce verfodt. Vor bem AUnridhten fiigt man
etwas Bitronenfaft unb Heingeidnittene Ejfigs
ober Salzqurien bet und gieft bie GSauce
redht Heip iitber bie Wubeln ober ferviert fie
ertra bazu.

Gemifdter Salat. Eine fehr bhubjde
€Galatplatte [at fid) berrichten von in Salss
wafier abgefodtem, mit O, Bitrone undb etwas
Bwiebel angemaditem Blumenfobl und ges
fodhten roten Ritben (Randen). Der Blumens
fobl (wombalidh gany gelaffen) fommt in bie
DVitie ber Piatte, auBen herum wird frangs
formig ber anbere Galat garntert.

Bwet{dgentioge. Friid) gefottene RKars
toffeln werden fetn serdridt, ungefdbr bder
pierte Tetl grobes GrieSmebl barunter ges
mifdt, 1—3 Cier und etwad Sal3 hinsugetaxn,
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jo bDap ein fefter Teig daraus wird, dben man
leidt auswalt.

@ebdrrte, gefodhte Swetjdigen (man fann
aud frifde nehmen) werden audgefteint, je
3wet sufammengedriidt und in ein Gtidden
pon obigem Teig etngewidelt, worauf man
bieS su ecinem runben RIog mit der Hand
formt. Wenn alle geformt find, gibt man fie
in fodendes Galswaffer, lajt fie finf Winus
fen Toden unbd nimmt fie heraus, nadbdem
man 3uerft einen probiert hat, ob fie gar find.
Buleft werden bie RKIdBe mit in Vutter ges
rofteten Brofamen iiberfireut.

»Beget. Riidhe”.

Trufentuden. 500 Gr. Webl, 30 Gr. Hefe,
2 @ter, 1 Prife Gal3, 5-8 ERldffel Trufen,
3—14 GBioffel Buder, 1 GRIbfiel Butter. Von
obigen Bufaten (wobet bie Trufem unb bte
Butter erwdrmt merben) bereitet man einen
Hefeteig, wallt thn 2—3 Bm. bid aus, legt
ibn anf ein RKudyenbled), Iaft thn gut geben,
beftreidht ibn mit 3erlaffener Vutter und badt
ibn tm Ofen jdhon gelb.

Wethnadtsbadwert.

AUnidgueteli. 500 Gr. Wehl, 500 Gr.
Buder, 4 Gter und 1 Loffel Unis. Die Eter
werben mit bem Buder gut geriibrt, AUnis
und Wlehl barunter gewirft, ber Teig auss
gewallt, audgeftodhen, ober bas Wobell barauf
gebriidt unbd bie Brotdyen auf ein beftridenes
Bleh gelegt. Wan [agt fie fiber Wad)t ab-
gﬁ;!nm und badt fie anbern Tagsd in mafiger

el

Mailanderlt, 500 Gr. Webl, 250 Gr:

uder, 250 ®r. Vutter, 2 Cier und 2 Eigelbs

itronenrinbe ober Bimt. WUled zu einem

elg gewirft, biefer Heinfingerbid ausdgewallt,
mit Formden ausdgeftoden, mit Eigeldb bes
fividhen und gebaden.

Basler Brauns. 250 Gr. geriebene Wan-
beln, 250 Gr. Buder, 125 Gr. geriebene Gdo-
Tolabe, 3—4 Gr. Bimt, 23— 3 Loffel Waffer. 3u
einem Seig verarbeiten, mit fetnen Formden,
welde mit Buder ausdgeftrent werben, ausds
ftecben, ober Haufden bilben. Man [djt fie
troduen, nidt baden.

@Englifde Vistuitd. 250 Gr. Mebl, 125
Gr. Bautter, 125 Gr. Buder, 3 Eigelb und nad
Velteben Bimt, Rofinen, Jngwer, Bitronen,
Ulle# sufammen 3u einem Felg anritbrenm,
Heine VisMnitd ausjtedhen unb in mapiger
Hige baden. Durd) veridyiebene Gemiirssngabe
Iann man viel Ubwedslung in bieje Biss
Iuit8 bringen.

Ginfadyed Spongecalfe. 200 Gr. Gerftens
mebl, 140 Gr. Buder, 3 Cier, eine Prife Sals,
1 Bitrone, Badpulver. Der Buder wird mit
ben Eigelb geriibrt, dad Gerftenmebl nady unb
nad) sugegeben mit einer Prife Gals, Bitro-
nenrinde und Gaft, sulet Vadpulver und
Den @ieridhnee und in mdpiger Sise baden.

Sdofoladefuden. 150 Gr. Sdololabes
ulber, 150 Gr. Weh!l ober Bohnenmebl, 30 Gy.
eidmebl, 120 ®r. Buder, 80 Gr. Vutter, 3

bi8 4 @ier, Bitronenfaft, eine Wlefferipifie

- Aeltenpulver, Badpulver. Vutter, Buder und

@igelb werden {haumig geriibrt, bie ECigelb
beigegeben, nadh undb nad) bie iibrigen Bu~
taten, suleit bas BVadpulver und ber Eter~
dnee dbarunter gemifdht und in gut aundge~
fetteter Form tn maBiger Hie gebaden. F. K.

@ecfundheitdpflege.

Die Srieftudabreibung ftelt einen ftars
fern @ingriff bar, al8 bie WUbwajdung, weil
bas tihle Waffer auf ben gangen Korper sus=
gleid einirlt. Ste wird bauptfadlidh ane
gewenbdet nadh) Edwigprozeburen, wie
Dampfbad, Hetfluftbad, Ganzpadungen, wenn
feine Vabeeinridtung sur Verfiigung ftebt.
Uud) bei Ficber leiftet fie bie und ba gute
Dienfte. Dr. Reller bejdreibt fie in Jeiner
Brofdiire: ,Ubbartung, Verweidlidhung, Gr=
Tdltung® wie folgt: Bwei Bettlalen, 2—3 NWleter
lang und 1'/s—2 Meter breit, werben auf ber
Langsfeite 3u einer Faltenlraufe sufammens
gerafft, fo baf bie Kraufe 10—15 Bm. lang
iit. Das eine Tud) taudt man in Iibles
Wafler, winbet eB leidht aus, und nun ftebt
ber Patient mit HodgebHaltenen WUrmen vor
ber Babefrau, ihr ben Ritden sufehrend. Diefe
widelt nun bad Sud) in der Weife rafd) um
ben Korper bed Patienten, dbap fie unter ber
linfen Udfelbdble anfangt, fiber bie Bruft
unter ber redten AUdhfelhodle meiterf&brg, bte
Vatientin aufforbert, bie Urme ant ben Rdrper
angulegen unb ben Neft bed Sudyes iiber die
redbte und linfe Gdyulter legt. Der Bipfel
wird am Hal8 gut feftgeftedt. Damit das
Lafen am gangen RKorper gut anliegt, wird
e8 swifdyen die BVeine eingefchlagen, mit biefen
feftgeflemmt. §n groBen, frdftigen Striden
reibt man auf bem Tude, nidht mit diefem.
Widtig ift, bag dbie Progedbur febr jdhnell, in
wentgen Gefunben audgefitbrt ift, bamit ber
Vatient nidt sum Frofteln fommt, Das naffe
Lalen wird nun jdnell wieber abgenommen,
bas trodene in berfelben Weife umgelegt.
©Gtar? frottieren. Je grober bad Tud) unbd je
feuddter, befto groper ift der medanifdhe Reis
und umjo ftarfer ift nadber dbie Realtion.

Kranfenpflege.

Der Typhus beginnt gewshnlidh mit Mat-
tiglett, RKopfihmersen, Sdhwinbel, Gliecder=
fdymersen, Uppetitiofiglett und Sriitelu, unb
erft nady langercr Beit fehit bie eigentlidhe
RranlBeit mit bobem Fieber ein, mlsgtl pont
ba ab meift bret Woden lang mit geringen
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Gdwanlungen anhdlt, um bann nad) und
nad sur Worm 3urﬁ¢fsnlebreu.

UAuBer bdben Gridheinungen bes Fiebers
g!opffd)mers. trodene Haut und Lippen, farler
utft) ftellen i bald Durdfalle ein, die
thres Uusfehensd wegenerbBjuppenabhnlid
genannt werben. Jn ber 3wetten Wodye Mes
merft man am Baud) und Niden und Sdens
Peln fleine rote FleddHen, welde auf Fingers
dbrud veridwinbden unbdb Roseolae genannt
werben. Die Kranfen [tegen meift tetlnabhmsas
[o8 im Halbidlummer und find benommen,
ober fie fpreden irre, phantafieren und find
faum tm Bett su balten. Gewodhnlid Hujten
fie etivas, Horven fdledht und nebmen wenig
Rabrung.

Diefer Buftand anbert fid) tm Beginn ber
britten Wode; bad UNgemeinbefinden beffert
fid, bad8 Fteber gebt Derunter, Uppetit ftellt
fid ein und jo geben bie Rranfen langfam
in bas Relonvaledsensitadium itber. Selbits
perftandlidh ift bet bem erften Anzeidhen ber
Arst su bolen. Geine Weijungen find ftreng
su befolgen.

RKRinderpflege und »Critehung.

Da die Empfanglidleit far Wafern ecine
faft allgemeine it und josujagen jeder Wenjd)
in feiem Leben bie Krantbeit einmal dburds
madt, jo laft id bie Frage aufwerfen, ob
e8 fiberbaupt einen Sinn hat, feine Kinber
por ber Unjtedung mit Wajern 3u bebiiten ?
Dr. Bernbeint jdHreibt in feiner ,Gefundbheitsd~
pilege bed Rinbes®: Jn ber Tat tit died unter
Umftanden erwinjdt. Admlid) dann, wenn
man e mit jHwadliden ober mit jolden
Rinbern 3u tun Dat, die vor Iursem eine
jbwere Krantheit burdygemadt haben. Denn
ber Uusdgang ber Erfranfung bangt aufer
pon ber wedfelndben Sdywere ber Epidbemien
bavon ab, mit welder Wiberftandstraft dasd
Rind in bdie RKrantbeit eintritt. Die Nbers
tragung ber Mafern gejcdhiebt fait immer durd
pie Griranften felbft. Der Unfteungditoff tit
jebenfall# in Dem von. ben RKranfen ausdge-
bufteten Gdleim, der bet ben Huitenjtogen in
feinften Sropfden in ber ndditen Umgebung
perftrent wirb ober an bie Hande unbd bie
von ibuen beriihrien @egenjtinde gelangt,
entbalten,

@artenbau und Vlumeniultur, :

SdHmud der Balfone im Winter. Kabl
unb obe ift jest bie Watur brauBen. AUuf bem
Qanbe bietet fih audy tm Winter immer nod
etwelde angenehme Ubwed)slung unbd in der
Umgebung Der Grofftadte find e8 die Parls
garten ber Villenbewobhner und bdie dffents

[then AUnlagen mit ben verfdiedenartigfien
immergriinen Pflangen, welde bie winters
lide Gintdnigleit etwad beleben, aber im
Weidbild, in ben Stragen ber Grofitadt ifts
fesst Tabl und dde, feit bon ben Valfonen ber
Haufer herab feine Blumen und griinen Topfs
pilansen bie grauen Haufjerfronten mebr bes
[ebenn. Umiomebr ift e# su begriifen, baf in
manden Stabten bie Hausdbefifer ba¥ [6b=
lidhe Vefjtreben seigen, thre Valfone unb BVe=
ranben aud mitten tm Winter mit frifdem
®riin 3u befleiden unbd dagu eignen fid bte
winterharten Arten von Qountferen,
fowie bie beutfdhe Fidte ober Rottanne
am Deftenn. Lefitere, bie ja in unjern Walbern
in groBer Babl fultivtert wird, fann man jdhon
fertig audgebilbet fiir wentg Gelb betm Foriter
faufen. Man fann bieje aber aud felbit ausd
Gamen heransiehen, indbem man bet herbit=
lidyen Walbfpastergangen etnige der in dltern
Tannenwadlbern oft maflenbaft herumliegens
ben Tanugapfen mit nad Haufe nimmt und
bie Gamen ausd ben SHuppen heraus in mit
feucbter, janbiger Grbe gefiillte ToHpfe ausd~
jit. Die ausletmenden Pflansdhen werben
dann suerft einugeln in gewdhnlide BVlumen~
topfe unbd erft ein Jubr jpater in Pflangens
tibel verfet und anfangs Winter auf den
Ballon binausdgeitellt, wo man fie aud) bet
nidht alsufonnigem Gtandbort im Sommer
fteben laffen ober betbfeitig vor ben Haus=
eingang ftellen fann. Unper seitweijem durd=
bringenbem Giefen mit alter, verbiinnter
Saude ober FluBwaffer und nadberiger
Bobenloderung bebiirfent diefe tmmergriinen
Ballonpflangen Feiner bejonderen Pflege und
bilben tn ibrem pradtig dunlelgrinen Retbe
eintent {hdnen S8hmud der Ballone im Winter.
—7T.

g ‘ SragesGde.

Untworten.

68. Holzzementboden werben nad wes
nigen Jabren glatt und unanjebulid). BVefjer
find bie Plattliboden (nidt Jementplattii!).
Dunlle Farben find infofern nidht begebrt,
weil man auf ibnen jedben Sritt mit ffaubigem
©Gdub gut ftebt. Die ,genarbten® Plattlt find
nidt [glait, aber nidt fo leidht su reinigen.
Grane Farbe ware am vorteilbafteften. Am
Deften eignet fidh wobl ein guter Tervazso-
boben, ber nadber mit Ol jdhon fauber ge=
balten werben faun, jabrsebutelang balt und
nidt fo ,heifel® it wie dbunfle Platilt.

G. 8. K.

70, Der Neis# ift nidt nur febr nabrh
man with aud nie miide, ibn 3u effen, uanf%
er madt nidt bid. Jn €bina und JFapan
wird er an Gtelle ded Brotes gegeffen.
gevafden nnd dann geddmpft, bis er gar ift,
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ift er tBrnig, troden und loder, fo baf er 3u
jeber ©petie — Guppe, Braten, Fiid) (ge~
badener Ual) — gegeben werben fann, Vors
nebme Japaner pilegen am ©Hluf ber Mabl-
jeit etwad Rei8 mit griinem Thee gemifcht
su effen. Uud) in FJubien wird vtel Reis ge»
gegeffen. Bet Guropdern befommt man bort
oft abgefodten Reid (Waffer weggegofien)
mit &iner {harfen Gauce, Curry, Die einige
Abnlidyfeit mit unjerer Genffauce bat. Sebr
gut find aud) Reidjuppen — Reid mit Peters
jtlie in Bouillon — eventuell feingefchnittene
Gdyeiben Rartofieln barunter oder (fe nad)
ber [abredseit) etwad Tomaten ober funge
Rirbiffe. Befannt ift die italienifdhe bide
Reisdfuppe, wo suerit bad Gemiife (fleinesd
Gemiife, jomie Wirfing, RKartoffeln und an=
Deres, aber feine gelben Ritben) gefodt wird
und dbann ber Reid branfommt, julelit geries
bener Radfe. FJmmer muf der Reid offen und
fdbnell foden — !« Stunde big 25 Winuten,
fe nady ber Qualitat. Gine feinere Platte ift
ber Rijotto: Bwiebel mit BVutter gebdampft,
bDann ben audgejuchten, aber ungewajdenen
(Iaft i) bet bem jegigen reidhlich jhmusigen
Reid nicht maden!) Reisd bagu gemijdht, nad
einigen MWinuten VouiHon basgu gieBen und
wenn fie einfodt, immer wieber beigiefen und
piel ritbren, bi8 ber Reid gar it und einen
stemlidh feften Bret bilbet; sulesst gibt man
geriebenen Rafe baran und in ber feineren
Riide einen Theeldffel Warfala ober Weifks
wetn, Wad) Watldnder Art pilegt man Gafran
betzufiigen. Wan fann aber aud) anberes
beimijdhen, 3. B. gelochte WMillen ober Krebds
jhwanse. Der Reft Rifotto wird fladgedridt
in etner Pfanne langjam gebaden, bid er auf
betben Getten jdhon Inufpertg ift. Den weiter
oben genannten abgefodhten Rei# fann man
in eine ausgeftridene fladhe Form geben, mit
Radfe beftrenen, ein Gtiid Butter barauf [egen
und im BVBadofen langfam baden laffen, bis
ftdh obenauf eine Rrufte gebilbet bat. Cr=
frijdhend tm Sommer it ber Reid ald Salat
angemadt; gefalliger fiir8 Uuge ift die ja=
panifde AUrt, ben Neid jo in bie Gdiiffel 3u
geben (obne 3u briiden), wobet er bie Form
de8 Vulfand Fufijama annimmt, unb bann
ben oberen Tetl mit allerlet pifanten Saden
— Otretfen jaurer Gurlfen, Garbellen, einge-
madite Pilse — 3u garnieren. Bum Gdlup
fet nod) Der Reigbret fiir unjere Kinber ers
wdhnt. Reid mit Vutter gedbdmpft, gletd bie
Wild) dbaran gegoffen, und swar jebedmal nur
wenig, bamit fie immer wieber einlodt; anud
rithre man fortwdhrend und wappne fich mit
®ebuld, benn Diefer Reid muf febr lange

fodhen, wenigitens */s Stunben. Der Buder
fommt sulefit baran. Diefer jelbe Reis, falt
mit gefdlagenem Rabm dvermengt und falt
mtt Himbeerfaft ferviert, it eine angenedhme
jife Gpeije fiir ben SGommer, ¢t 9.
71, Sie fonnen bdie Fldd)e Dbinter dem
Shiittitein mit Olfarbe, weif, eventuell mit
blauer Umranbung ein paar Wial ibermalen;
nachher [dgt fte fidh gut abwajden. Diefer
Unjtrid) fommt wobl nidt teurer ald Wadh#=
tudy unb fann, in Ndereinftimmung mit der
Riiden » Ginridhtung gebalten, biefer sum
Gdmude bienen. Um beften wdre fretlidh
eine Radyelwanbd.. 9.
72, Da bilft nur ein gegen Warme tfor
[terter Reller. Nabere Ungaben auf Wunid
brieflich. C. R R.
73. Rodyen mit Gasd, baB e8 wenig Gas
braud)t, lernt man weniger burd ein Vud,
al8 vielmebr burd) Unleitung feitensd einer
fparfamen Hausdfrau, bie bie Gasdubr ablejen
fann unbd jelbft fodht. G 8 R.

Fragen. :
74, Rdonnte mir jemanb mittetlen, ob fid
elettrifde Cniftaubungs = Ginridtungen
vorteilhaft bewdbhren, 3. B, aud) Beit erfparen
unb basd mithfame Riopfen grofer Teppide re=
busieren ? Wie bewabrt fidh) diefe Cinrihtung
tm Entjtauben ber Mobel? Dap jhHmutige
Gtellen ober Fingerabdriide an Mdbeln ok,
nachgerteben werben miiffen, verftebt fidh) von
felbit. Fiir gutige Yusdluxnft 3um voraus beften
Dant, Gine Ubonnentin,
75. Wie Ionnen Jimmer, bie dburd Sen=
tralheisung mangelbaft ertvdrmt werben, vor
bem Ginbringen der Uufenluft moglidhit ge~
fditt werben? Da id) eine fifende Bejdyaf=
tigung babe und leidht friere, wdare id) bani»
bar fitr guten Rat. Bureauangeftelte,
76, Ginb Setdenftofie (altere aufgetrennte
Blufen) aud) nod) 3u wajden und wie? [
modhte aud swet folden ein Stid madyen,
fiirchte aber, bie Wajde fonnte miflingen.
Empfieblt fidh bie Panamarindbe ald Wajdh=
mittel ¢ Sunge Haudfrau.
77. Wer fennt ein guted Wiittel 3u
putien bon Shpiegeln? B.
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