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€r[deint jabrlich in 24 Mummern

Biiridh, 8. Wai 1920.

AUlled bliuht und freut fid) wiedber,

Grime Hoffnung jdhmiidt die Welt,

Und aud blauem Himmeldzelt

Tropfen frithe Lerdhenlieder.

Gieh! dbie Gonne ladht o beiter

Und die Luft webt lind und lau;

Sn den Wolfen jteht: ,Vertrau

Und jei froblich — Gott Hilft weiter!“
a Joozmai.

Farben=Anordnung

im Bluntengarten und am Fenjter,
Nadidbrud verboten.

Auf bevorftehende Pilanzzeit mochten
wir unjere Haufrauen vor allem auf
einent. Punft in der VBlumenfultur hin-
weifen, der leider nod) viel 3u wenig
beadhtet wird: die ridhtige Sujammen-
jtellung und bie Anordnung der Pflanzen
binfidhtlidy ibrer Sfarben, fowobhl auf
Blumenbeeten und Rabatten, wie am
Fenfter und auf Balfonen. Oft fieht
man ganze Beete und Fenftergefimie
mit faft gleidhfarbigen Vlumen befest,
ober, wenn verfdyiedene Farben ver-
freten find, unridhtig ufammengeitellt,
jo daB bad Ganze eher abftofend, ald
ansiebend wirft. Sind mebrere Fenfter
und fleine Vlumenbeete nabe beiein-
ander, aber 3iemlid) weit von der Strafe
entfernt, {o ift e3 3. B. beffer, jeded Beet
toieder mit einer andern Hauptfarbe 3u
befefien, in jedem Beet aber nur VBlumen
gleicher SFarbe 3u pilanzen; der Gejamt=

effeft ift dbann viel {honer und die VBlu=
men fommen beffer 3ur Geltung, ald
wenn jeded Beet mit verfdhiedenen Blu-
men und arben befeft wird. Sind
aber die Blumengefimfe und =beete dem
Auge ded Befchauerd nabe geriidt, alfo
ldng8 einer bviel begangenen Gtrafe,
bann fommen bunte Vlumenbeete beffer
sur Geltung.

Damit aber Ddiefe bunten Blumen-
beete einen wirtlid) gefdlligen Gindrud
madyen, miiffen 3ujammenpaffende Far-
ben gewdblt werden, und 3war {tetd
foldye, Die fich von einander abheben,
3. B. rot und weif, oder audy blau und
gelb, blau und weif ufw. Gebhr {dHon
jiebt e8 aud, wenn 3. V. bei Sulpen bdie
etnzelnen Farben abwedhfelnd ober jo
gepflanst werden, daf bdie eine Farbe
Die Form eined Gternd, Kreifed ober
Quadrated und die andbere den NMittel-
punft bildet. Leftere mufy dann etwas
erhobt fein. Diefe Crhohung mufy aber
durd) Cro=Anbdaufung fdhon vor ber Ve-
pflanzung erfolgen. Die Blumen felbjt
jollten auf jebem Beet moglichft von
gleidher Hohe fein, fonjt jieht bie ganze
AUnlage unjdhon und unordentlidh aus.
Auf mebr von der Strafe entfernten
Blumenbeeten und Rabatten follen ftetd
Gewadfe gepflant werden, die aud)
purch dbie Hobe ihred Wudhfed und nidht
nur dburd) die Ver{diedenbeit ihrer Far-
ben in8d Auge fallen; biesu gehoren:
Gdywert= und Feuerlilie, Malven, Eifen-
but, Ritterjporn e,
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AMinch 3ur Cinfaffung follen die Blu=
men i einen fchonen Farben=Rontraft
gebracht werden; jo wirfen 3. V. ein=
farbige Blumengruppen von blauer pber
violetter {Farbe gut aud einer gelben
oder rotlihen GCinfaffung beraus, die
aud pajfenden Blumen oder frautartigen
» Pflanzen bejtebt. Aud) auf dem Fenjter-
gefimje follten 3wifchen 3wei rotblithende
Sopipflangen ftetd foldhe mit weifgen,
blauen BVlumen, oder 3wifdhen blaue
jtetd gelbe und rvotblithende ‘Df[amen
geftellt werben.

O

Fleijcherfat;.

II.

Nian fann al8 Fletfdherjay aud
Hilljenfritdhte ober Hafergritge und
Gerjte mit den verjdhiedeniten Gemiijen
jujammenfodyen: Widhren und weife
Bohuen, Sauerfraut und Crbjen, Niiben
mit Pafergriie oder Gerjte, Wirfing
mit Reid, ©pinat mit Neid ujw.

Weige Ritben und Kartoffel=
balldhen. Die Riiben werden gefdhalt,
fein gejdnitten und gewajdhen. Dann
fet man fie mit einem Loffel Eijig und
dem notigen Waffer aufd SFeuer, wiirst
mit Gal3 und Pfeffer, nad) Belieben
audy mit Kimmel, und [dlt fie weid
fodhen. un {Hwit man in Fett
3wei CRlOffel Wlebl, rithrt Nlager= oder
Buttermild) dazu, mijdt alled unter die
Ritben und lapt fie gut durdhfoden.
Su ben Valldhen werdben Kartoffeln mit
ver ©dale gefoht, gejchalt und dburdhges
prept oder serftampft. Wian gieft etwad
Mager= obder Buttermild) hinein, wiirst
mit @alz und Nudtat, mifdht den Vrei
qut durdjeinander und formt Vadlldhen
parausd, dle man in SFett auf beiden
Geiten hellbraun badt.

Gelleriegemiife und RKartoffels
brei. Iiwei groBe Gelleriefnollen ge-
niigen fir vier PVerjonen. Nlan jcdhabt
die Knollen fnrqfa(ttq ab, {chneibet fie
in BViertel und digfe in bunne Sdyeiben,
fotit fie mit etwad Galzwafjer auf und

gefiigt.

lafgt fie garfochen. uch bdie zarien
Blatter der Sellerie fomnen, fein ges
Jchnitten, mitgefocht werben. un lakt
man etwad Syett 3ergehen, rithrt einen
CRloffel Nlebl bdaran, fillt mit bder
Gelleriebrithe auf, mijdt dad Gemiife
Darunter, wiiryt mit Galz und Pheffer
und lagt e8 gut durdfoden. Wian
reicht Kartoffelbret binzu, der nad) vor-
{tebendem Rezept (Brei) zubereitet wird,
nur darf etwad mebr Butter= oder
Wagermild) daju genommen werben,
Damit er etiwad weider wird, aud figt
man ein Stid Butter bei.

WirfingmitBohnen. Cin Wir-
fingfopf wird gefdnitten, gewajden
und in Galzwaffer abgefodt. 125 Gramm
weife, weichgefochte Vohnen treibt man
mit bem RKobl durd) bie Fleijdhhad-
majdhine. Unter diefe Wiaffe rithrt man
einige Gdnitten eingeweidhted Brot,
gibt etnasd Kett ober Spedwiirfel hinein,
wiir3t mit @al3, Pfeffer, Wajoran, einer
feingejdhnittenen, in Fett angebratenen
Swiebel und mifdht alled gut unter-
einander. BVon der Najfe werden ldng-
lihe ©dnitel geformt, die man in ett
auf beiden SGeiten hellbraun badt. Wan
reidht RKartoffeln und Salat dazu.

©Gauerfraut mit weigen VBohnen
und RKartoffeln.. 150 Gramm weile
Bobhuen werden eingeweidt, eine halbe
Gtunbde vorgefodt und in die Kocdhfifte
geftellt. Am andern Sage gibt man Fett
und etwad Waffer in die Planne, legt
lagenweife Gauerfraut, weie BVobhnen
und in fleine Wiirfel gejdnittene Kar-
toffeln binein und fodht dad Ganze |
langjam weid). Sulest gibt man etwad
Wieh! binein, rihrt dagd Gemiife um
und [dfgt e8 nodh einmal gut durd)= |
fodyen.

RNeid mit Gemitfe. Dad Gemilfe
(fiir vier Perfonen ein Jeller voll,
Bobhnen, Niiben, LWirfing, @ob[rabt,
GCrbien) wird gepubt, gewafden und in
Wiirfel gefcdhnitten, in fod)ended Sals-
waffer gegeben und nad ca. 10 Nlinuten
250 ®r. erlefener, gewajdener Reid 3u-
Wenn bdiefed weidygefodt ift,




wird Dag Gericht, lagenweife mit ges
riebenem RKdfe bejtreut, angeridhtet, mit
einer Somatenfauce iibergofjen und
fofort ferviert.

PVilzfloge. 500 Gr. feingehadte,
gediinjtete Pilze (ober 180 Gr. getrod=
nete) werben, ohne den Saft (ben man
{pater Der Gauce beifilgt), mit ecinem
Ci, cinem &tiid eingeweidten, audge=
priidtem Brot, NMlehl und Sal3 qut
vermifht und Yobte[ Otofbrot 3ugefiigt,
Daf eine fefte Wiaffe entjtebt. Daraus
formt man fleine, runbe KIbfe, die man
in einer belicbigen, paffenden Sauce
(weifje Butterfauce, Somatenjauce &.)
gar werben [aBt. AB Beilage find
Kartoffeln und griiner SGalat paffend.

»FrauenwirtjGaft”.
O

Woher fommt dasd ,,Girven
der Parfettboden?

(Ntadhdbruc vecboten.)

SYeder Haudbewohner empfindet ¢3 fiir
fidh wie gegenitber den Niitbewohnern
al8 hodift unangenehm, wenn die Holz-
bobden beim Dariiberlaufen pieifende Ge=
raufde erzeugen, bad heiht girren. Nian
prefjt bie und da eigentiimliche Nlittel
an, um dieje Unannehmlidhfeit 3u mil-
Dern ober gar 3u heben. Nian darf aber
rubig fagen, dafy all diefe Nrittel nicht3
wert find, wad ohne weitered verftands=
lidh wird, wenn man den Urfaden auf
Dent Grund geht. Aud jabrelangen Ve-
obadtungen lagt fid) bieritber folgen=
Ded fagen:

Die eigentliden Holzparfettbeldge be=
{teben mit wenigen Audnabhmen aud ge-
Dampften, gedorrten Brettdhen mit einer
, Nlittelrippe, die in eine entjpredyende
Vertiefung (Rinne) ded Aadybarbrett-
d)enB emqreift Der Fadhauddbrud heift

“und ,Feder, wobei die Feder
a[B Cétabd)en 3wijcdhen bdie Parfettbretts
then gelegt wird. Wenn man Diefe
Bretthen und Stabdhen vor dem Vers
legen vor adffe und Feudtigfeit be-
wabrt, o fann irgendwelde Unannehm=
lichEeit nicht bie Urfadhe haben im eigent-

1y

lichen Parfettbelag. Um o groferes
Uugenmerf verdient die Unterlage (Ges
balf, Auffiillung und Blindbboden). —
Wenn dad Gebdlf nod) nidht geniigend
audgetrodnet ift ober wenn die Sdhladen=
auffitllung feudt eingebradyt wird, obder
ivenn der Blindboden aud ungeniigend
getrodneten WVrettern Dhergeftellt wird,
beginnt diefe Unterlage 3u ,arbeiten”.
Beim natiirlihen Austrodnen versichen
fich Gebalf und BVlindbboden. Der Pars
fettbelag ift freuzweife, jhief auf den
Blindboden genagelt. Diejenigen Wdgel,
pie gegen Die Bewegung ded Blind-
bobend und ded Gebdlfed ftehen, wers
Den aufgeftellt, unter Umijtdnden abge=
fperrt; die andern, in der Ridtung ded
Gdubed cingetriebenen Adgel werden
beraudgesogen und verlieren den Halt.
©o liegt dann der ganze Varfettboben
teil3 Iofe, teil@ in die Hobe gefrieben,
und Ddie SFebern, die jdhmalen Holz=
{tabdhen 3wifdhen den PVarfettbrettdhen,
miiffen die eingelnen Stitde Jufammens
balten. €8 ijt flar, Dafy damit der ei=
gentlihe Vovenbelag aud dem Gefiige
gegangen ift und nidht mebr jatt auf-
liegt. Beim Dariiberfaufen driicft man
auf Aut und Feder und die am einen
Ort [ofe aufliegenden, am andern Ort
3 hod) aufgetriebenen Parfettbrettdyen
beginnen fidh 3u reiben. Veided verur=
fadht dad girrende Geraufd), dem nur
purdy ein gansliched Umlegen ded Par=
fettbodend und nidht mit irgend einem
andern Wiittel beizufommen ift.

Bei Erjtellung ecined Haufed hat man
alfo genau darauf 3u achten, dbafy Gebadlf,
Gdladenfiitllungen, Vlinbboden u. {. .
bon Unfang an froden find und aud
trocfen bleiben. Wenn ed einige Tage
auf diefe Unterlagen regnet und man
nidyt gehorig audtrodnenldpt, bevor man
pen Vobden [egt, Jo nitfen die trodenjten
Balfen, SFitllungen und Bretter nichts.

Da3d wdre fo ein Gebiet Ded Haus-
bauensd, bei dbem bdie Frau mitwirfen
und manded verbiiten fonnte. Dafy man
e8 bei jog. Waffen-Gpefulationdbauten
mit foldhen jdeinbaren ,lebenjadhlid-



teiten” nicht allzu genau ninmumt, ijt be=
greiflid), aber man trifft {oldhe girrende
Boden mandymal aud) in febr {dhonen
Vrivathdujern. Dort ift ed dann jdhon
weniger 3u entjchuldigen, wenn die ver=
antwortlidhen Organe nidht genauere
AUufjiht auditben und alled abweijen,
wad irgendwie die Unnehmlichieit einesd
eigenen Heimsa f{toren fonnte. E.K.R.

Die zehn Grundregeln der AWuss=
gefliigelzudt.

(Nadbrud berboten.)

1. Geniigend Raum, gute Vorfennt=
niffe, fowie Luft und Liebe 3ur Sadye, dasd
find die drei Grundbedingungen
sum erfolgreichen Betriebe jeglidher Sudht
und Haltung von Auggefliigel.

2. Beforge dein Geflitgel jelbft obder
balte wenigjtend gute Aujficht und be-=
auftrage nur 3uverldffige, fachfundige
Dienftboten mit der Vflege der Tiere,
Damit dbu nidht dburd) deren Wadldffig=
feit ©dhaden erleideit.

3. S§ithre genaue Redhynung iiber alle
Audgaben und Cinnabmen deiner Ge-
flitgelzucht, damit du ficher ermitteln
fannjt, ob und wie fie rentiert.

4, 3iehe deinten Bebarf an Fungge=
flitgel Yelbft auf ober faufe e8 nur von
gan3 3uverldfigen Siidhtern, damit du
fidher bift, wirflidh gefunde Tiere pon
hodhiter AMupleiftung 3u erbalten.

J. Biichte dir gqute Winterleger,
indbem du im Kritbjabr moglidhjt zeitig
Cier ausbriiten [dfjelt, Denn Frithbrut-
bennen fangen jdhon im Oftober und
Aiovember 3u legen an-und liefern dir
Die jo begebrten gutbejablten Winter-
eter, welcdhe die Sudt am rentabeljten
madhen. Willjt du aber felbft Geflitgel
aufsiehen, jo balte dir auf je adht bis
3ebn Hennen einen {dhonen Habn guter
Ubftammung und Rafje, durd) welden
bie Cier befrudhtet werden fonuen.

6. Fiittere deine Siere regelmakig 3u
beftimmten Tagedseiten; ded Wiorgens
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mit warmem Weidhfutter, aus Kartoffeln,
angebrithtem Weizen= oder Gerftenmebhl,
Rleie und allerlei Gemiije, §leifch= und
{onftigen Abfdllen beftehend, ded AUbends
ftreue man ihnen Kornerfutter aud; am
bejten Weizen und Gerjte. (Von Waid
werden die Hithner leicht 3u fett und
legen Dann nidht mehr.) AlMed Futter
fei gejund, e8 darf nicht jdhimmelig und
fauer, nodh gefroren und bhalb verfault
fein. SFiittere aud) die Kitdfen gut und
geniigend, bamit fie rajch wadhjen und
bald und fleigig Eier legen fonnen.

7. Gorge fiir grofte Reinlicdhteit
in Sutter= und SrinfgefdBen, den Lege-
nejftern und im ganzen Stall und laf
fein Ungesiefer auffommen, denn ein
bon Ungesiefer geplagted Huhn legt nur
wenig ober gar feine Eier mebr.

8. ©orge alle 3wei bid drei Fabre fiir
efrten jungen Habn, nidht aud eigenen,
jondern aud ganz fremden BVruten.
Cr jei 3ur Sidtung nidht unter einem
und nidt itber drei bid vier Fabhre alt;
er mupp gefund und von frdftigem
RKRorperbau fein. AWimm nie gleidh die
erften im Winter oder Frithjabr gelegten
Cier 3u VBrutzweden, fondern warte nod
10—14 Sage, wenn du jider jein willjt,
bafky fie gut befruchtet jeien.

9. Lege Deinen Hithnern Fufringe
an, jeden $Jabrgang bvon einer an=
Dernt SFarbe, um befjer bad WUlter ders
felben 3u erfennen, und {dladte alle
iiber drei bid vier abre alten Hennen,
Da dltere Tiere nicht mebr rentieren;
nur gute, 3uverldjfige Brut= und Glud-
bennen fonnen nod einige [abre [dnger
am Peben belajfen und jur Aufzudt
bon Kiicen beniifit werden.

10. Berecdhne ftetd fitr 3—4 Hennen
ein Yegeneft, damit fie nidt, twenn
letered befefst ift, 3u lange ivarten
mitffen und dann die Eier anderdio-
bin legen (vertragen). Wimm aud) tdg-
lich bie gelegten Cier aud den Aeftern,
pamit nid)t die fitr den Genuf beftimmten
GCier durdy brittelujtige Hennen ausdge-
briitet werden, weil fie dadurd) an Halts




barfeit und ©dmadbaftigieit einbitgen.
Die ECier bewabre bid jum Gebraud
3wifden Spreu oder Kleie in einem
[uftigen, fithlen, jedod) frojtjreien Raume
auf. 3.

halt, |

Haus

®ebraudte S’Iai@enfor!e

fonnen durd) folgende cinfadhe Behandlung
wieder nupbar gemadyt werden: Wan iibers
britht fie mit fodhendem Wafjer und fnetet
und dridt fie darin, fobald dbad Waflfer etwasd
abgefitblt ift. Durd) diefed@ Kneten unter Ein=
wirfung bded heifen Waifers werden fich die
fleineren BVobrldder {dlicgen. Grogere Bobr=
[6dyer fiille man mit in Der warmen Hand
weichgefnetetem WVienenwadh8, dad man 3u
Ditnnen Wiirftdhen formt und tief in dDie Loder
ftopft. Bu ftarfe RKorfe jollen nie mit dem
WMWeffer fiir den Flajhenhalsd pafjend gejdnitten
werden, weil auf diefe Weife fein luftdidter
Berjdhluf erveidht wird; man reibe die iibers
fliafjigen Teile mit einer Feile ober einem
fleinen jdharfen Reibeifen ab, wodurd) der
Korf feine Rundung beibehdlt.

Gran gewordene Holzhefte von Nieffern
und ®abeln

werden toieder tadellod jdhivari, wenn man
fie mebrere MWale mit einer Lojung von Eijen=
pitriol ecinpinfelt. Wad) bdiefer BVehandlung
hitte man jie aber vor Verithrung mit {dHarfen
Laugen (Geifen= und Godawaifer) da jonft dbad
Augjehen ungiinjtig beeinflupt wird. B,

Jitroneneffig.

Bwet bid brei Sitronen terden fein ges
jdyalt, bie Gdyale flein gefdynitten und mit
jwei Liter Weinejfig itbergoffen, der 3ivet bid
drei Tage an cinem mdBig warmen Ort ftehen
muf. Der Gaft der Sitronen wird audgedritct,
jum Kldren in ¢in hobed Gefdg gegoffen und
pann durd) ein Leinwandtudy gefeiht. WUudy
pen inzwifden fertig gejogenen Ejfig fjeibt
man durd) und mifdht mit dem Jitronenfaft.

Spinat
bebalt jeine frifchgriine Farbe, wenn er nidt
mit faltem Waifer angejelit wird, da bdiefed
den Gaft ausdlaugt. Er wird in wallended, un=
gefalzened Waffer gegeben und jwei bid drei
Mal rafdy aufgefodht, dann fein gewiegt und
wie ublidy fertiggefocht. Der Gpinat behdlt
feine gritne Farbe audy unvermindert, wenn
er in rohem Buftande feingewiegt der NMiehl=
jdhoitze beigefiigt wird, worauf er nur nod)
15—20 Minuten RKodzeit mit den 1iblichen
Sutaten bedarf.
O

7

.l'........l...l-..Q..l!.a.!Dl!...ll.ﬁ.l.....'........"

Riidye.

L] .
L] »
L] 3
®

° 3
[ 3
[ ] )

Py

00008000000 000

Gpeifezettel fiir die biivgerlide RKRiidye.
Gonntag: Flaumjuppe, T Orillierted Rinbd=

fleifch mit @artofiefdyen, gritne Erbien,
* Trifenet.

Miontag: TRAfefuppe, TGpinatrolldhen, *Reid=
berg, Orangen.

Diendtag: Griine Reidfuppe (aud Rejten),
T Gaure Kalbdfuge, Kartoffelftod.

Wittwod: Braune Kartoffeljuppe, * Gpargel
auf baprijde WUrt, Kopfialat.

Donnersdtag: Grieffuppe, * Wiener Iet;d)-
flofchen, * Refen und RKarotten, @alzfars
toffein. b

Freitag: * Cinbrennfuppe mit Rapimzdien,
ANudelomeletten, Rhabarberfompott.

Gamatag: Stwiebeljuppe, T BVobnenwiirjtchen,
Gehadter Kobhl.

Dle mit * bejeidneter Rezepte find {n dbiefer Mummer gu
finben, ble mit + bezetdhneten tit ber le'en

RKRod)=Re3epte.
Altoholbaltiger Mein fann s fii B en Speifen mit Bortell
butd alfoholfrelen Wein ober waiferberblinnten Strup, unbd
fu fauren Speifen burd Jitronenfaft erfest werben,

Cinbrennfuppe mit RNapiingden, ecine
Jebr gute Frithlingsjuppe, wenn man 3u jwei
Dritteln Vapiinzdhen nod) ein Drittel sumteil
wilbwad)fender RKrdauter qibt, toie RKerbel,
Gdnittlaud), Peterfilic, Lowenzahn, Sauers
ampfer, Sdhafgarbe und Hopfenfeimdyen. Wber
audy allein ald Wiirze verwenbdet, verleibht fie
der Guppe einen vorziglidhen Gefdymad. Dazu
werden drei Loffel Nlehl mit Fett odber Oel
hellbraun geroftet, mit 3/ Liter Waffer aufs
gefitllt, did gefocht, leidht gefalzen und mit
einer gehauften Taffe voll feingewiegten Ra=
piingden Fury vor dem Auftragen gewiirzt.

Sdelfifdiiilze. Der gejduberte Kopf und
die Graten vom Schellfifdh werden mit Wurzels
werf, eciner Biwiebel, etwad Lorbeerblatt und
jwei Pfefferfornen gut audgefodht und dann
durdygegoffen. Der Fijdh wird Darin 3iehen
gelajfen und nodh) warm 3erpflindt und mit
jterlich gejdhnittenen Gdyeibdyen eitter mitge~
fochten MWohre in cine enge tiefe ©dyiifjel ge=
ordnet. Dad jum RKldren jur Geite geftellte
Fijbwaffer wird abgegoffen, mit Sitronenfaft
und Gelatine (jechd Blatt aufgelvjte Gelatine
auf !/2 QLiter VWrithe gerechnet) verrvithrt, dars=
itber gegoffen und Ddie erftarrte Giilze am
naditen Tage mit e¢inem Kran3 frifjder Ra=
pitnjchen odber Rrejle umlegt und ald Brot=
auflage oder 3u Roftfartoffeln gereicht. Sdhymedt
voriiglich. ;

-~ Wiener Fleifds[nddelden. 250 Gr. ge~
bratened RKalbfleijdh (Reft) werden mit einem



in Nild) geweidhten und au‘ﬁgebriicﬁten Brots
e, einer ©dalotte ober Bivtebel, etivad Peter»
ftlie und Bitronenjdale jebr fein 3erbadt, mit
1—2 €lern, 3iwei Loffeln faurem Rabm, Pieffer,
Galy und geriebenem Brot gut vermijdt,
worauf man runde KUoBden formt, diefe in
Fleijdhbrithe fiedet, auf eine Gdyirfjel Herausd=
hebt, mit geriebenem Parmefantdafe bejtreut,
mi; tbbetibet jerlaffener Butter itbergieft und
aufgibt.

RKefen und RKarotten. 750 Gr. Kefen
(Giigerbfen in Gdalen), 750 Gr. RKarotten,
80 Gr. Fett, 30 Gr. MWebl, 3 D31. Wafjer, Salj.

Die RKarotten werden gepubt, fein ge»
dnitten, bdie RKefen ebenfalld von ben Fdben
befreit und gewafjdhen. Aun gibt man bdad
Fett aufd geuer, bampft dad8 Wiehl darin
und ribrt dad8 Wafler dazu. Wenn biefed
Fodht, gibt man dad Galz und die Karotten
binein und auf biefe legt man die Kefen. Go
wird dad Gemiije etwva !/s Gtunde 3ugededt
gedbampft, dann durdyeinander gefdirttelt und
angerichtet. (,Reformiodhbud®.)

RNeid=BVerg. 200 Gr. Reid werben gut
gelejen, gema?&)cn, in 1 Liter Vouillon oder
aud)y nur in Waffer, dad mit Galz, Pfeffer
und Wuskatnuf gewiirst ift, tweih und did
auggequellt, ohne dafy er jerfodyen darf. NWian
verrithrt thn mit einigen GRldffeln voll ge=
riebenem Rdfe, {piilt einen grofen Fridter
von Bled) ober Porzellan mit Faltem Waffer
au8, driwdt den Retd feft Hinein und laft thn
cine Weile fo jtehen. Dann jtiryt man ihn
auf e¢ine Gdujfel aus, iberftreicht thn mit
heifer Butter, ftellt ibn bid jum WUnridten
warm und ferviert ibn al8 Gemiifebeilage.

Gpargel auf baprifde Art. Cinige BVrot=
dien erden in diinne Sdeiben gejdhnitten,
jwei Eier mit /o—1/s Liter Wild) und einer
fleinen Prife Saly verrithrt und itber bdie
Gemmeljheiben gegoffen, bie unter bHfterem
Umwenden eine Gtunde darin weidhen mitffen.
ARun erhift man ecin Gtiid Vutter in einer
groBen Omelettenpfanne, fdyittet die einges
weidhten Brotfdeiben hinein und badt fle lang=
jam iiber madBigem Feuer auf beiden Geiten
braun. Wdhrendbem hHat man gepubten, in
Gtiide gefdnittenen Gpargel in einer Vutters
fauce weidhgefodht. Den fertigen Gemmels
fudyen ridhtet man auf ciner Gdyiffel an, giept
dDen Gpargel mit der Gauce bdaritber, lipt
beided nody ecine Wiertelftunde warm ftehen
unbd gibt ¢@ dbann ju Tijdh.

Grichidaumipeife mit RHhabarber. /s
Citer Walffer und /2 Liter Rhabarberfaft [akt
man mit 100 Gr. Buder und dem Saft ciner
Sitrone auffodhen, verrithrt darin 100 Gr.
Grief, [aht unter bejtdnbdigem Umrihren nod)
ca. 5 Minuten weiterfodhen und mijdht dbann
5 Blatt aufgeldfte Gelatine darunter. Wenn
died vollftandig erfaltet ift, gibt man 1 Rg.
abgetropfted Rbabarberfompott bdazu und

jhldgt die Wajje 20 Niinuten mit bem Sdynee»
befen.

Srifenet. Cine falte fﬁ?e Gpeife febr
cinfadper AUrt. NMan nimmt feine Jwiebade,
am befjten runbde, legt fie auf e¢ine flache runde
Gdyitffel ovder Compotidre, Deftreut fie mit
ein tenig feinem Jimt und gieRt verfiifiten,
alfoholfreien Wein darunter, den man nad
Belieben audy mit Sitronens=, Erdbeer= ober
HimbeersSaft vermijden fann. Die Bwiebade
miiffen ganj vollgefoden Jein, dbann gieht man
bor dem Wuftragen nod ettwad von dem Wein
nad)y und ferviert dad Trifenet ald Deffert.
Anitatt ded Weined perwendet man audy nur
Himbeer= vder Crdbeer=Saft.

» Gejundheitdpflege.

Ueber Wiirjtenbdder

{hreibt Dr. Keller in feinem ,Handbbud) der
Naturheilfunde” u. a.:

2 Die meiften Badejufafie, feien ed8 nun
Krauter ober Galsze, aud) die eleftrifden BVaber
baben die gleidhe Wirfung, ndamlid), dbaff die
9aut burd) ben Sufal etivad angeregt und da=
purd die Hautblutzirfulation beforbert wird.
Ctwad vom einfadjten, beften und billigiten ijt
nun bad Biirftenbad. Jdh Fann ¢ allen Ges
junden und vielen RKranfen, befonderd ben
Blutarmen, den Wervenjdwaden, audy den
Gtofiwedheltranfen ufw. fehr empfehlen. e«

“Dermantt hat i warmen Vabde dad natitre

lidhe BVedbiirfnid, fid) die Haut 3u retben, um
Diefe 3u reinigen. Wlan benitht ur Unters
{tithung Syrottierhandfdhube oder Wajdlappen
aug gan3 verjcdhiedenen Gtoffen. Fe weidher
fie find, Defto weniger wirfungsdvoll, je grober,
Defto bejjer. Die Luffahandjdube jind etwasd

vom beften, nur haben fie den Wadhteil, be:g '

fie fidh bald abnufen und jerreifjen, oft au
perjdmupen. Die Vabdebiirfte bagegen ift febr
haltbar und reinlid). Jdh benube joldhe jdhon
feit Jabren. Gie darf nidht 3u hart und nidt
gu weid) fein, denn ed ift nidht die Hauptfade,
af dad VBiirften tweh tut, jondern bdap bdie
Haut dad frdftige Frottieren audhdlt,. Da
nun verfdiedene Wenfden audy verfdieden
empfindlide Hautnerven haben, fo wdaren aud
'*Bab;bﬁr{ten in verjchiedener Vorftenftarte nots
wendig.

Wie werden joldhe Bader nun aué‘%iﬁbrt 2
MWan wdarme jid) im Babde einige Ulinuten
jdhon an, dbann erhebt man fid) und wird von
der BVademeifterin griindlidy abgebitrjtet und
gejeijt, ober man beforgt die8 audy felber.
Wabhrenddeffen fann man nad) Vediirfnid dasd
Babdewaifer durd) Sulaufen von wdrmerem
ober [fdlterem Wajjer erhboben odber ernicds
t;zi}gen. Darauj begibt man fidh) wieber ins

affer und fpiirt nun ein gefteigerted Warmes
gefithl an bder ganzen RKorperbaut. Diefe ift

w—
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indeffen frebdrot geworden und durd) dasg ins
tenfive Viirften von Haulaudjdyeidungen aller
Art befreit. Die Hantporen find geoffuet und
die Hauttdtigleit wird nadhher cine viel regere
jein. Nlan vergeffe nidht, nad) dem warnten
Babd die Fithle Dujdye 3u nehmen.”

9000008900000 000

Kranfenpflege.

Keanfenbejudye.

Gdyon in der Bibel werden Kranfenbejude
ju Den Werfen der Varmberzigleit gerechnet.
Damit it und ein Fingerseig gegeben, daj
wir und um Leidende ju Himmern baben.
Sn Der RNegel werden aud)y Kranfenbejude
nidht unterlajfen; wir joliten fie aber nidht 3u
weit binaudfdieben.

€ind modhte i) aber betonen, jagt Euer Ers
jheinen nidht auf eine bejtimmte Jeit 3u, falld
gbr nicht fiher feid, fie einbalten 3u fonuen.

er RKranfe freut fidh auf die Gtunbde, jdhaut
immer wieder auj die Uhr und ift bitter ent=
taujdht, wenn bad Erideinen ded8 BVejudyesd
fih verspgert. Die Pflegerin bat fih aud
barauf eingeridhtet, Jolite eine notiwendige Be-
jorgung wmadien oder eine bdringlidhe Hauds
arbeit evledigen und fiiblt jidh nun gehemmt.
Dad vergeblihe Warten madt den Kranfen
mitbe und reizbar. Frifjt dann nad) Stunden
ber erwartete BVejudy [dlieBlidh ein, fid mit
etner nidtigen AUndrede entjduldigend, fo
wird jidh) Ddie Freude iiber jein Erfdeinen
nid)t mebr febr fturmijd duBern. RKranfe find
immer banfbar, wenn fie ihren Sujtand jdyil=
bern diirfen. Gind fie niht auf anbere Ge=
danfen 3u bringen, fo bore man ibhnen rubig
3u, ¢3 fommt {dhon eine Winute, wo fie aud)
Snterefie fitr die Umivelt 3eigen. épred)t thnen
aber nidht pom Vergniigen, dad Fbhr gehabt,
ober von Geniiffen, denen [hr entgegenfebt,
Dennt der Kranfe mup died alled entbehren.
Gr beneidbet Gud vielleicht, dbaf [hr Feine
Gdymerzen leidet wie er, daf Jhr efjen fount,
ohne Befdywerben 3u emgfinben, r3, um Guere
Gefundheit. Darum feid geduldig, 3eigt Nadys
fidht, gebt Hoffnung auf baldige Befferung.
Widntet Gudy dem Patienten gani, denn
Kranfe jind gute VBeobadter.

RQleine Gefdhentfe erfreuen immer, feien 3
Blumen ober Biider, ober ein [leiner, ers
laubter Lederbiffen. Vet dltern Leuten hHabe
iy mit einem Fleinen Kopffiffen, in der Grofe
von 25 auj 40 Cwm., bviel Beifall gefunden.
Dad Futter nibte id) aud blauem Gatin, den
Tiberug aud einem Leinenreften, den id) mit
einem geftridten Ginjaly verjab. Diefer lber=
jug fann aud) an beiden Enbden offen bleiben
und mit Stidereivolantd abjdliegen, wad die
Arbeit natiirlidh erleidhtert. MWan ftedt dann
pag Rifjen einjady bindurdh und erfpart jich
Die Awbeit der Kuopjlocher. Dieje Rifjen mit

gefticiten Hberziigen find in feinen Wdjdye-
gejdydften Fanflidy, doch hat eine jelbjiverfertigte
®abe mebr wert. Die Hauptjade ift, daf wir
Dem Patienten Freude ju maden juden, dah
wir ihm beweifen, wie viel ung daran liegt,
feine Yage ju verbefjern, denn:

» TWohl3utun und mitjuteilen, vergefjet 1\:lticl)tt“

i

ﬁinberpf[ege und =€rziehung.
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Gpazierengehen mit Kindern.

Allen Kinbern ift die natiirlidhe Sehnjudt
nad) der erquidenden Luft drauBen, der rieh
nady freier Bewegung in der herrlidien AWatur
tief ecingepflanit. Die gan3 RKleinen fjtreden
febnfithtig Hrmchen und Oberforper nad) dem
geoffueten Fenjter uud jtrampeln und freifden
vor Lujt und Wonne. Die groferen Kinber
ftirmen wildfroblidh binaus in die freie Natur
und fpringen und hitpfen twie Lammlein ober
Foblen, wenn fie aud dem dumpfen Gtalle
gelafien werden. Die ?rﬁﬁte Jreude bereitet
thnen ein Idngerer Gpasztergang mit den Eltern.
Qeider aber befommt diefer oft einen fe%: U=
angenehmen %etéefd)macf durd)y bdie Unbes«
badytfamfeit ber &ltern.

€3 gibt 3. B. Vater, die den Erholungs-
fpagiergang Daju benufen, um die Lernforts
{dhritte threr Kinder Ju pritfen. Wit BVolabeln,
Ropfredhnungen, Ge[dyichtB3ahlen werden den
Gproglingen bdiefe jhonen Stunben verbittert.
Die Kinder fonnen nidht umberfpringen in der
gefunden Luft; thr RKorper leidet Not. Gie
fonnen fid) nidt erfreuenan P lanzen, Kifern,
Gdymetterlingen, Bdgeln; ihr Gemiit wird vers
gramt. Und {dliehlid drgert ftd) vielleidht
nody Der Vater uber die geringen Lernforts
fdyritte; die Gtimmung aller ift verdorben,
per Gpagtergang Hat feinen Bwed verfehlt.

Mand)e Wlutter wieder Hdingt beim Wans=
Dern tiefiinnig ibren Haudbhaltungdgedanten
nad), uberlegt, wad wmorgen gefodht werden
foll, oder ob dad RKleid ded dltern Todterleins
fih nod) fiir Dad fjiingere verivenden [aft.
Wenn nun Ddie Kinber, die in ihrem frobhen
Naturgenuf jo vieled wiffen mocdhyten, fommen
und frageun, wie biefe bunte BVlume beift, ob
man jene jhonen BVeeren effen darf, wad dort
oben fitr ein Vogelneft ift, dbann wird ihuen
barf{d) jugerufen: ,Ad), lagt mid) dod) endlich
in ‘Ruge mit euerm ewigen Gefrage!* WVers
fehiichtert und verftandnidlod ftehen die Kinder
dem Bornedausdbrud) der NWintter gegenitber.

O ibr unbedadhten Eltern! Werjefit eud
Dod) in die urimiidhfige Waturfreude der Kinder.
Bermebrt ihre Freudenftunden, aber verbittert
fie nidt! AWod) in fpdten Lebensdjahren werden
fie euch Dafitr von ganjem Herzen danlen, in
feliger Erinuerung an Ddie gludlidh verlebte
Kinderzeit. Dr. 3.
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Die Gladiolen im Hauss nud
BVBlumengarten.

€8 gibt twohl faum eine fchomnere, danf=
barere und dabei bauerhaftere Blumenpflanze,
Die Jo bejdheiden in ihren WUnjprichen an
Bobden, RKlma und RKulturbehandlung iit,
twie Die Gladtole, eine 3u Den Lilienges=
wadjen geborende Swiebelpflanze, die bereitd
in mebreren {honen Farben-WVarietdten ges
jiidhtet wird. Die Haudfrau fann dbie Gladis
olen3toiebeln fjelbjt 3zieben, ober aucd) beim
Gdrtner faufen und legt fie dbann tm Mdr3
oder AUpril 15—20 cm auBeinander und etiwa
10 cme tief in Den juerijt qut geloderten Vobden
einer Rabatte ober eined Blumenbeeted aus.
Nad) 15—20 Tagen fommen {dhon die jungen
Triebe 3um Voridhein. Wan hat wegen Frojt=
gefabr nidht8 3u fitrdhten, der Froft jdhadet
ver jungen Pflanze niht. Die Pflege erfiredt
fih den Gommer Hindurd) nur auf dbad Reins
balten de8 Vobend von Unfraut.

Die Gladiolen ertragen bdie Trocdenbeit
beffer al8 grofe adffe. Wian jei daber mit
bem Giefen vorfidhtig, begieBe aljo bie Pflanze
nur dann, wenn wdbrend der Vliitezeit lang
andauernde Trodenbeit BHerrjd)t und dann
nur wodentlich einmal, aber audgiebig. Um
Mitte bi8 Ende Fuli entfaltet die Glabdiole
ibren pradtigen Flor, welder dann bi8 zum
Cintritt ded Winterfrofted anbdlt. Die bid
ein Weter bHodh) terdenden Vlittenjdhdfte
mitffen  an  beigeftedte ©tdibe angebeftet
twerden, Da fte jonft leid)t vom Winde ges=
Fnidt wilrben. Gobald bdie Vflanze verblubt
bat, nimmt man die Siwiebel Jorgfdltig heraus,
fhreidet Da8 Rraut dicht iiber der Swiebel
ab, und bewabrt [efstere an [ujtigem, froft=
freiem Orte j3um Trodnen auf, wie aud) bie
frojtempfindlichen Swiebeln der Hynazinthen,
Calla, GdHwert~ und Tigerlilien ., die erit
im Upril wieder in'8 Freie audgepflanit
werden ditrfen. -r,

_ Wuderpflanzen
feBe man nie an ded Wad)bard Saun. GSie
wandern aud, beldjtigen ungd dann durd) ibren
Gdatten oder nebmen andern Vflanzen bdie
Luft weg. Gr.

1 fonnen gewif diejen Werlujt ertragen!
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WUntworten.

3. Dag Wajden mit einer 3wedmdig
fonftruierten Wafdmajdine ift fir jeden
Haudbalt, aud) fitr einen fleinen, jehr emp=
feblendwert. Die Wajdine fann leidht von
einer Perfon bebient werden. Die Waifdye
wird, wad DHeute mebr algd je in BVetradt
fommt, aufd duBerjte gejdhont. b verfabre
genau nach Ungabe ded Lieferanten und ers
balte mit geringer Wlithe und fleinem Na-=
terialverbraud) fadellod weifje IWadjde. WUus
[un%ic'ibrtger Crfabrung und nad) dem Ausd=
probieren verjdhiedener Gpfteme wiirbe id ent=
fdhieben 3u dem Gpjtem raten, wo Kodhen und
Wajden gleidhzeitig erfolgen. Vorziglide,
preidwerte Wiajdhinen liefert dble Firma .
Dinner, Wajdereimajdhinenfabrif in WUaran.

Alte WUWhonnentin am Rbeinfall.

38. Liebe Leferin, jhenfen Ste diefe Hems=
Den einer beDirftigen Frau, die aud bdem
guten Ubfall Kinderwdjde naben fann. g)tc

v
Defefte Gaden bezablt fein Gefddft etwasd,
aber jebe NMlutter, die RKind3zeuq anfertigen
muB und oft nidht weif, wo dad Geld oder
ba8 Material dazu Hernehmen, wird Fbhnen
fitr die Gadhen herzlidh) dbanfen. Unna.

39. €38 fommt auf dad Quantum an. Fb
witrde auf ein Kilo Orangen nur die Halfte
per Gdhalen verwenden ur Konfitiive, den
Reft aber abreiben und mit Gtaubjuder ver=
mijdyen, den man Jur Wiirze von Gitgfpeifen
pertwenden fann. D.

Fragen.

40. Hat jemand ausd unjerem Frauenfreife
durdy eigenen Gebraud) erfabren, wie fidh der
Petrolgadioder ,,Juwel* bewdbrt? Brennt
er abfolut gerudylod und ungefabrlidy?¢
Freundl. Audtunft verdanft jum voraus

Alte AUbonnentin.

41. Rennt jemand ein probated Wlittel
gegen den Holywurm, nidht nur in fleinen
&e%enit&nben, jondern in FuRbdden und dem
Gebdlfe eined dltern Haufed? bertrdgt jich
piefer vom Fuiboden in bie Nivbel? M. B.

42, Wie [apt fich Dad Hell=ladierte Rohr=

o.onoooo.ioo:

efledht an einem Kinderwagen reinigen, ohne
te Polfterung zu befdyddigen? Hausdfrau.
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Ehemalige Schwandschiile-
rin wird gesucht als

Kochin
auf grisseres Bauerngut.
Lohn Fr. 70—80,—. Gefl.
Offerten an Frau H. Christen-
Hauser, Tal Wynigen, 1189
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