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Erl'd)emt jabrlid in 24 l'[ummem - Bilrid, 17. @eptember 1921.

Gdyreit aud unbd glaube: dir erflang bad Werde!

fdhid deine Blide aud: die ganze Crde

bliiht bir and Her3: wasd {don ijt, basd ift bein!

benn bder ijt Konig iiber alle Dinge

und den berithrt der Engel goldene Gdhwinge,

Der Jeine Blide fo audjenden fanmn,

Dag fie wie WUbdler Beute heimwadrtd fragen,

und thm die Worgenjiunden leudtend jagen:

pu Nenjd mit hellen Augen, nimm und an!

Orto Jul. Bierbaumnt.

(m|

Sur Vraut=Ausdjtattung.

Von H.:C.
(MNadidbrud verboten.)
2. EDaB GSdlafzimmer.

Dle Cinrihtung ded Gdlajsimmersd
foll -in allem der Rube und dem Be-=
bagen Dienen. Geniigend freier Raum
ift wobltuender al8 unniife oder allzu
groge Wiobelftiife. Dod) den Raum
fitr bie Betten beredhne man in Ldnge
und Breite reidhlid), reidhlich auch bdie
Gumme fitr thre udriiftung. Die Vetts
[aden Dbiirfen eine gan3 einfadhe Form
aufweifen, ohne Sdnifereien, Leijtdhen
und allerlei ftaubbergenden Sierat; Der
Snbalt aber joll von bejtem Nlaterial
fein. Die Bettrofte aud ftarfen KQuipfers
oder Binfdrabtjedern find bden gepol-
fterten Untermatrafien wegen der biel
leidhtern Reinigungd8mdglidhfeit iweit
borusichen. Wenn eine gute Obers
matrae darauf liegt, badlt dad Bett
gleidhwobl warm. Eine dide Dede aud

Seppichlauferitoff oder aud doppeltem |

Drild) gefteppt, {dhiiit die Obermatrafe

vor ftarfer Reibung mit ben fcbatfen

| Ranten ded Rofted. Gie fann befeftigt

werden mittel8 VBandern oder nod) befjer
Seppidhdfen, Dderen oberer Teil gleid
einem Drudfnopf angendbt, wdbrend
Der untere mit fleinen Gtiften auf den
Holzrahmen ded RNofted aufgenagelt wers
Den fann. Die Wiatrafien jollten, wenn
irgend moglich mit der beften Qualitdt
Rofhaar gefitllt fein. - Wer iiber ges
niigend freien Raum verfiigt, tut gut,
plefe tm Haufe herftellen 3u lajjen.
Uuper Sweifel iiber die Qualitdt. Ded
RoBhaard ift man bei den jog. <Refm‘ma
oder Fadjermatragen, wo die einzelnen
Rijfen aufgefndpft und .auBetnander=
gelegt in ibrem Fnnern quadratijde
Abteilungen 3eigen, in die bad RNogbaar
bineingeftopft wird. Dad ermoglicht

ein griindlidhed Reinigen und Durdy=

fonnen und wenn notig Aujzupfen ded
Snbaltd. Der Vreid ijt felbjtverjtands
lidh entfprechend der fomplizierten _f)ern
ftellungBart.

Auf feinen Fall follte man aber bie
NMehriojten der gewdhnlichen geteilten
Wiatraen fheuen. HFhre Ubnugung
im Gebraud) ijt viel gleihmagiger. Wer
fich die NMiithe und weitere Audlagen

| gejtatten fann, tut gut, die Wiatragens

teile. mit abgepaten Gdhupbiillen aud
feinem aber folidbem rohen BVaummwoll
itoff 3u verfehen. GCine dide Wioltons
pede iiber Der Wiatrake erfefit vor=
teilhaft bie ffeberunterbetten auB Gbroﬁn
mutterd Seiten, , 2
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- AB Kopfunterlage geniigt ein grofes
Riffen. Rofbhaarfiillung, die alljabrlidh
wenigftend einmal bheraudgenommen,
gefonnt und audgezupft werden fann,
ift etwad weniger weid ald Febern,
dod) gefjundbeitlih von Vorteil. Dad
Kiffen, dad fie aufnimmt, befjteht aus
swel jujammengendbten und auf einer
Geite 3u einem Drittel durd) Kuodpfe
und Sdlingen verbundenen Feilen in
Doppeltem ©toff mit LWatte=Cinlage
gejteppt. Steppdeden mit ©dafwolle
gefiillt, find 3um Sudeden empfehlends
werter al8 Federbeden. Warme Wolls
bedent miifjen aber im Winter al8 Cr=
gdnzung dienen. Dltere Leute werden
dann aud) nod eine leichte Flaumbdede
bebdiirfen. Sehr angenehm warmbaltend
find die Steppdeden aud Wolltrifof,
pod) leiber nidht jebr dauerbaft.

Die Wadttijdden leiften in Krant-
heitdfdllen befonbderd gute Dienfte, wenn
fie dbnlidh wie Biiffetd feitlih Uud-
3iige befien, worauj dad Ejfen bequem
efwad iiber Dad WVett gereicht werben
fann. Befjere Dienjte fiir foldhe SFalle
leiftet natiirlid) ein eigentlidher KQranfens
tifd; dody dentt eine Braut im allges
meinen viel 3u wenig an bdie Uuss
riiftung fiir Kranfheitfdlle; wennd hod
fommt, an eine sierlidhe Haudapothefe.
Aud) ein Wadhtjtubl, deren 8 in fehr
gefalliger SForm im Handel gibt, ijt an
Gtelle etned gewdhnlidhen Simmerftubld
empfehlendwert.

AUngelegentlidher befat fich meift die
junge Braut mit bem itblihen Gpiegels
{hranf. Wenn fie ibre RKleider jelbit
{hnetdern will, it feine WUnjdaffung
einigermafBen Dberedhtigt. Die grofen
Gptegel find aber beute {o teuer, daf
tmmerbin 3u erwdgen ift, ob nidt bdie
dafilr ndtige Summe fiir einen nod
niiglideren Cinridtung8gegenitand aud=
gelegt werden follte. Aud) die grofen
preiteiligen Rleider= und Wajdhejchrante
find, wenn aud) aufnabhmefdbig fiir allerlet
Bebarfdgegenftinde, nicht immer emps
feblendwert. Beim Um3ug maden fie
piel Niiibe und bei dem meift Imapp

bemeffenten Raum unferer neuen Wobh-
nungen laffen fie fidh oft nidht redht
unterbringen. E€in fleiner Sdranf fann
borteilhaft auBgeniifit werden, wenn im
gunenraum oben ein Geftell fiir Hiite,
Wafhe ¢, und darunter eine Stange
sum Yufhdangen der Kleider an BViigeln
angebracht wird. Wenn bdie Hobhe e3
suldgt, ift unten ecine Sdublabe an
Otelle bed tiefen ,RaftenfuBed* vor-
tetlhafter. — Cine Wajdhfommobde leiftet
befjere Dienjte al8 ein offener Wajdhs
tifdh. Sbre grofen und fleinen ShHhubs
laben bieten reidhlidh Raum zum AUuf=
beben von Wajde und Toilettegegens
ftanben. {n einer efwad verborgenen
Simmerede [aft fidh) bequem in Sdhrant-
bobe ein vorn abgerunbdeted Brett ans
bringen, mit Kleiber|drauben verfehen,
sum Aufhdangen der in Gebraud) bes
findlichen Ultagsfleider. Ein unaufs
falliger Borbang verdedt fie.
Vorbdngen befleideted Geftell in bder
Groge eined Soilettentifhed 3um bpers
forgen von GSdyuben lift fich wobl aud)

nod) irgendwo unterbringen.

Und wenn RNaum und Nliitel o8
geftattert, haben eine Chaifelongue oder
ein Liegeftubl im Sdlafzimmer ebens
fall3 BVeredhtigung und fonnen 3um
Umbetten pon Kranfen von Auhen fein.
Weid)e warme Vorlagen vor den Betten
und der Wafdfommode werden anges
nebm empfunden; ebenfo fleine freund-
lide Vorbdnge an bden Fenftern und
Dabinter etwad bidhtere 3um 3usziehen.

O
Die Hagebutte.

(Nadhdbrud vecboten.)
Wer freut fidh nicht, wenn er im Soms
mer auf einer Wanderung durd) Wald
und Flur an Waldbrdandbern, an Heden, an
Cifenbabnborden und an Landhdudden
pie blafgroja oder weifen Bliiten ber
HunbdBrofe, der Weinrofe, der Upfels
rofe mit ibrem gelbleudhtenden Jnnern
fieht? Nlan laft fidh nidt felten
bon' threm feinen Duft zum Pflicen
berleiten, frof der die {ddnen Bliiten

Cin mit

o
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tapfer verteidigenden Dornen. Sdade
© nur, dba all bie ©dhonbeit o bald pers
{dhwindet. Wenn wir nicht nod) fejt=
gejdloffenne Knofpen an unferen Swei-
gen tragen, fo ift bet unferer Heimfehr
pon der Bliitenpradht wenig mebr 3u
fehen. Wir laffen die Vliiten aud diefem
Grunbde lieber an ihrem Straudye weiter=
blithen, bamit fie ibren Swed voll und
gan3 erfiilllen fonnen.

Die wilde Rofe foll namlidhy mit ihrer

Bliitenpradht nidht nur unfer Auge ers
freuen, jonbern aud) ritdhte tragen.
Audy in diefem berbitlihen Sdhmude
feben die Rofenftraudyer {hon aus.
. Dle Hausdfrau, bdie weif, wie biel
Guted fich aud bdiefen harten Friidhten
bereiten laft, nimmt fid bvor, gleid
andern Tagd wieber audzuziehen, mit
Cimerdhen und alten Lederbandjduben
berfehen, .Die ihre Kinger und Urme
bor Den |pifen Dornen {dhiiken.

Die Hagebutten, in Giiddeutfhland
Hiefen genannt, miiffen gepflidt wers
Den, fo lange fie nodh bhart und frijch-
tot findb, und bevor ein Frojt iiber fie
gegangen ijt, ber fie bunfelrot farbt und
ibrem S§leijh dad AUroma nimmt,

Mud, Guppe, Kompott, Niarmelade,
Shee, Wein fann aud der Frudt bes
reitet erden. e nad) ber Wienge, die
bie 'Haudfrau geerntet, und nad ibrer
Vorliebe wird fie dad eine ober andere
Rezept hdaufiger verwenden.

Die Vorarbeit bleibt fiir alle diejelbe;
man halbiert jebe Syrudht, entfernt die
©Gamenferne und bdie fie umgebenden
fteifen Harden. Wlan arbeitet mit bes
hbandjdhubten Handen, da die Harden
die Haut oft empfindlid) verlefen.

Bu Hagebutten-Thee werden die
©amenterne jauber gewaljd)en, die Har-
den entfernt und gut getrodnet. it
einem gebauften CRloffel RKerne auf
cinen Dhalben Liter Waffer fodht man
eine Stunde lang den wobljdmedens
den Shee. Cr Joll bei Wafjerfucdht ein
guted Linderungdmittel fein,

. Bu Hagebutten=Wiusd werden bdie
pon Kernen und Hardyen befreiten Frudt-

| fodt fie mit Rofinen, Suder,

balften gut in frifdhem Wajfer gewajden,
gefodht und in einen wenn moglid) pors
sellanenen Sopf gefchiittet und in die
Rithle geftellt. Ctwa 5—6 JTage lang
wird der Hnbalt jedben Tag mit einem
Hol3loffel umgerithrt. Dann wird der
Brei durd) ein Haarfieb getrieben, dad
gleihe Gewidht Suder wie Frudytbret
gelautert, betded sufammen unter ftetem
Riihren langjam gefodht, bid e didlich
ift und aud der auf ein Sellerdyen ges
gofjenen Probe fein Wajjer mebr ausds
tritt. $In Porzelantdpie oder Gldfer ges
fitllt und an frodenem Orte verwabrt,
balt fid dad Wud mebhrere Fabre und -
it 3u fiigen Gpeifen, 3u Frudtjaucen
und ald Aufftridy aufd Brot fehr beliebt.

fn Giiddeutichland, wo bdiefed Nus
in feiner Riidhe feblt,” wird e8 beniift
ald SFille fiir Pfannfuden, mit Wein
perditnnt al8 Gauce 3u den beliebten
Niehl= und RKartoffelflofen, 3u Wiild-
rei@ ober Griegbrei. Gebr gut munbden
aud Nliirbteig gebadene Waultdjdhhen,
mit ,Hiefenmart” gefullt.

3u Hagebuttens KRompott vers
wendet man meift die geddrrten Friidte,
Bimt; 3=
tronenjdhale in halb Waffer, halb Weifk=
wein, bid der Gaft 3iemlih did einges-
fodbt ift, und ferviert falt.

Fiir Hagebuttens Narmelade
itbergiefit man bdie reinen Hagebuiten
mit alfobolfreiem Weiwein und [djt
fie feftverfdlofjen 8—10 Tage an ber
Riible {teben, zerdriidt fie 3u Brei und
ftreidht fie durdy ein Haarfieb. AUuj
1 Rilo Brei ldutert man 800 Gr. bid
1 Rilo Buder, filgt 3wei Gtiiddhen Simt
bet, fodht Den Sucer 3um Fadben, lat thn
gut abfitblen und vermengt dbann erft
pen Fruchtbret mit dem Buder, damit
Die {dhone rote SFarbe erbalten bleibt.

Audh) Hagebutten-Guppe und
Hagebutten=Wein find beliebt.

Wi man die Friihte trodnen, Jo
werbden fie geteilt, gereinigt, auf jaubered
weige8 Papier auBgebreitet und gans
magiger Ofenwdrme audgejest.

P4
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- Gnmandyen, befonderd in fiiddeutjden

Gtadten, wird der Hausdfrau bdie ans
ftrengende Urbeit ded Cnifernend ber
Frithte und Durdhtreibend ded NWlartd
abgenommen. BVer|diedene Obftjrauen
balten' bi8 in ben Winter binein in
tadbellod reinen Cmailtdpfen den durd-
gefriebenen Brei auf ihrem Warkt{tande
fetl. Die Hausdjrau braudht dann nur
noch ben Suder beizugeben und bder
‘Brot&luﬁtrid) ift fertig.

O

S'Dte ‘Bnben unierer Wohnbaujer.
(Raddrud verboten.)

Die Vdben und Vobenbeldge unferer
Wobnbdaujer haben einen stemlich grogen
Cinfluf auf dad fdrperlihe Wobhlbe-
finben ibrer BVewobhner. Daber find fic
pom tednifchen und praftijhen Stands=
punfte aud 3u beurteilen. Fndbefondere
iiber erfteren Punft Fdnnen die Frauen
ein maBgebended Urteil abgeben. Ein
fieued Haud wird aber nur bann praf=
tijdh und wobnlid) fein, wenn tedhnijche
und Criabrungsgefichtdpunfte gegens
einandber abgewogen und berud?fid')tigt
werben.

.- Wir wollen berfud)en, einige Winfe
%u geben, worauf bauptjadlid 3u adten

t —

Beginnen wir im Rellergefdhof:
Daf die Grundmauern wie die RKellers
Joble griindlidh entwdijfert werden miiffen,
it felbijtverftandlich, wird aber [leider
noch viel 3u wenig beachtet; namentlich
in fogenanuten Gpefulationdhdufern
iibergebt man foldhe etwad foftipieligen
Rleinigteiten und itberldaft fie lieber bem
Ladfolger. und fiinftigen Hausdbefifer.
Der cigentlihe RKellerboden muf alfo
vor allem troden fein und troden bleiben.
Wandhe glauben, er milffe iiberdiesd

blanf fein tie ein befejtigter Vorplal
und laffen den ganzen Vobden mit einer-

Betondede iiberfleiden. Aadweidbar
balten in {olchen bligblanfen RKellern
webder Obft, nod) Gemiife und Kartoffeln,
noch irgendwelde Getrante; ed ift ges
rabe, al8 ob ein berart didht abges

fhlofjener Keller nicht yatmen® fonne.

Sn der Tat wird dburd) einen jolden |

Ubjchlup die Luftbewegung und Lufts
erneuerung — vom fiihlen Untergrund
audgebend — gan3 verunmoglidht.
‘Braftifcf) wird man daber nur die Vor=
plige und ®Gdnge mit Beton belegen
und bdie eigentlihen @eﬁerraume mit
fetnem RKied verfehen.

Die WajdhFitdhe erhdlt aud feuers
polizeilihen Griinben einen harten Bes
lag. Uud bier ijt eine ridhtige Cnts
wadfferung (Sinfichadt mit leidht herausd=
nehmbarem Gdlammtopf) unerlaglidh.
Kitr bie Waderin find FuRbretter auf
Latten oder bann Holzjdube bereit 3u §
balten. Die hie und da jich vorfinden= §
Den Holzrofte ermiiben die SFiige. |

m eigentlihen Wo hnito d wiinfdt
man 3ur Crleichterung der RNeinigungss
arbeiten einen moglidjt fugenlofen
Boben. Sn der Kitdhe ift in ber Regel
ein harter Belag vorgejdhrieben, -aljo
Betonunterlage mit Plattchen oder dann
Serrazzobelag. S§n AWeubauten befom-
men groBere Terrazzobdden wegen den
unvermeidbaren, wenn aud) nody jo

| fleinen Genfungen, faft audnabhmslod

Riffe, die fidh nidht mehr audbefjern
lajfen.  Cntweder mup man fid) eine
Beit lang mit einem Crjalboben (Gips-
eftrich u. dergl.) bebelfen ober dann dic
Betonunterlage mit freuzgelegten Runds
eifen verftarfen. Wo nur mit Gad oder
eleftrijhem Strom gefocht wird, fann
man aud feuerpolizeilidhen Griinden
gan3 wobl nur um Dden Herd einen
barten Belag vor{dreiben und im
nibrigen Seil ber Riiche einen barten
Holzboden ulaffen. Dad wiirde man
namentlich dort al8 grofe AUnnehmlich-
feit empfinden, wo in der Kiide bie.
Nablzeiten eingenommen werden.
an den eigentlidhen Wobnrdaumen ijt
jeit einem $Jabriebnt bder Linoleums
oder Jnlatdbelag befannt und bebors
3ugt worden. Wenn {hon an und fiir
fidh diefe Beldge ,falt* wirfen, {o hat

| man alle Veranlafjung, fiir eine wdarmes

undburdldffige Unterlage bejorgt 3u jein.
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AIZ ber armierte Veton auffam und
fid ald febr anpafjungdfdabiger Vau=x
{toff erwied, glaubte man darin bdie
bejte Unterlage fiir Linoleum gefunden
3u haben. Vom rein tedhnifdyen Stands
punft aud ftimmte dad 3weifelSobhne;
aber man madyte bald bie unliebjame
Crfabrung, daf armierte Betonbeden
pen Sdall und die Gerdaujde leicht
weitergeben und dafy fie vor allem fiir
die Kiife falt wirfen. Die Sdhallbampi=
ung fann bewirft werben durd ben Ein-
bau von Luftrdumen, Sellen ufw.

Unter Linoleum= oder HFnlaidbeldge
geboren Gdidten aud BVaujtoffen, bdie
die Warme (und aud) die Kailte) {hlecht
leiten, aljp GipBejtrich, Eitrichgip3
und wie diefe meift patentierten, mit
Hol3 untermijdhten Unterbeldge alle
beigen. - Weniger falt wirfen die Linos
leumbelage auf hdlzernem Unterbau
(Balfenlage, Swijdhenboden, Blinds
boben und Simmerboden), wobei die
- Gdladenfitllungen a8 Wadarmebhalten
begiinftigen und 3ugleid) den Sdall
pampfen. Fmmer nod ebenjo {dhon
wie praftifdh ift ein richtiger, barter

Varfettbelag, etwa aud AUborn und

Ciden. Die Parfettboden famen etwa
aufger Niobe und wurden weniger bes

liebt, well man ftatt bed richtigen Par=

fett3  Die Jogenannten Riemenbodden
und nidt barted, jondern vornehmlich
Budjenbhol3 verwendete. Iberdied bes
fam man felten mebr gan3 audgetrods-
neted Hol3; man madte die iible Cr=
fabrung, dba dieje jogenannten PVarfett=
boden entweder durd) Uuftreiben fich
warfen, alfo uneben wurden vder dbann
burdy ©dwinden ded Holzed unjdvne
und unpraftijhe Kugen, fogar Riffe
befamen. Wer joldhe Bbdden bejtellt,
mufy die Gewifheit haben, daf bHad
Hol3 geborig audgetrodnet ift; fann
per Bauberr Dad dem Unternebimner
nidht sumuten, fo faujt er am bejten
pen Velag felbjt und ldft ihn gehorig
audtrodnen. Der {deinbare indvers
lujt madt fidh fpater durdy einen tabels
[ofen Boben reidlich beszablt. |

Gn Babezimmern und Uborien
find Terrazzobdden duerft praftijch.
Doch verlaffe man fih nidht auf den
erjtbeften Wlaurer, jondern twende fidh
an einen bewdbrten Fadymann., Bei
Verwendung von unridhtigen feins
jorten werden bdie Terrazzobdden uns
gleid) abgenufit und erbalten bald aus-
gelaufene, vertiejte Otellen; wird 3u
wenig ober gar ungeeigneted O pers
wenbdet, fo bringt man trof allen Be-
mithungen ben Voben niemald um
gldnzen, und er bleibt unanieﬁ?n}[{icb}.{

Haushalt.

Gine praftijde Wobnkiide

" (jtehe Frage 63 i [ehter Nummer)
[agt fich gut fo einrichten, daf die Riihenvors
ridhtung verjchliegbar ift.

Wir hatten in der unfrigen fiir Vfannen,
RKodgefdirr und bdiverfe Wliihlen und NVla-
fhinen einen Wandjdhrant, oben eingefdhnittene
Bretter 3um Cinbdangen der grofen Pfannen,
darunter Hafen jum Aufjhdangen der Fleineren.
Dann folgten Gddfte fiir dasd @o%%e[cbitr,
und unten lagen ober ftanben die Wiithlen,
MWajdinen ¢fc. Am Fnnern ber RKaftentiive
war ein Hangebrett mit RKodh(dffeln, ©dHhaums
fellen ¢c. angebradht, bad man abhangen und
itber Dem Koch= oder Gadherd aufhangen fonnte
wadhrend der Kodzeit. Aber dem Gasdherd fann
man e¢in Klappbrett maden lajfen 3um Hers
unterlegen nacdh dem Kodhen. EB bildet bann
eine AUrt Tifch, worauf ein hitbjhed Wads-
tudy ober eine Sierdede leidht aufgenagelt wer=
ben fann., Ringdum fann man einen Vors
bang anbringen, den man, mit Ringen an
einem Cifenjtab befejtigt, nad) 3wei ober
brei Geiten juriidziehen fann wdbrend Ded
RKodend. Wenn gefdhlofjen, bildet dad Gangze
ein tijch= ober trubenartiged Mobeljtii, das
beliebig gefdhmiickt werden fann. Um WUuss
guB= und Tropfbrett su beden, lakt fidh eine
3ujammenlegbare Tiire maden, die nadh der
Wand aufgeflappt wird ober nad) 3wei Geiten.
Gejdlofjfen bildet e3 einen hohen Wandjdhrant.
Audhy Gewiirz=Ctagéren fonnen mit Sharnier=
pecfel iiberdedt werden, der nad) aufen hin
gefchnift ober geferbt eine febr hitbjdhye Wand=
peforation bildet und deffen ovberer GSchaftteil
filr Ubr ober Biergegenjtande vermenbdet wers
ben fann. Dasd Teigbrett, ald Umlegtifh mit
Gdarnieren ¢. verjehen, fann an der Wand
ober Riidjenfeniterfim8 angebradht werden.
Cine C€de mit Ehtijch und Banfen oder Holz=
ftithlen macht den Raum jum Wobnraum und
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redht gemiitlidh. Vielfadh) wird diefe Ede audh
mit einer Balujtrabe eingerahmt 3u ebener
Grbde oder erhobht. it allesd in ladiertem Hol3=
werf gebalten, fo fieht ein joldher Raum redht
wobnlidh aus. -e-

' Riide. |

Cpeifesettel fiir die biirgerlide Riide.

Gonntag: *Tropfluppe, *MWarinierte Shweins-
foteletten, *Gurfen mit Tomaten, Brats
fartoffeln, *NMeringued mit Apfeln.

MWontag: Gemiifereidfuppe, *Quarf-ANudeln,
Holunderbeermus.

Diendtag: Griedjuppe, *Leberauflauf, o=
" matenjalat, TBraune Koblraben.

Mittwodh: TRartoffeljuppe mit Brof, T o=
maten mit Walfaroni au gratin, Warmer
Bobnenjalat, Rohe Friidhte.

Donnerdtag : Laudfuppe, Cungenragout, *Rars
toffeljchnee mit Bwiebeln, tHeidelbeernoden.

Freitag: Luftiupype, *Gurfenragout mit Pilzen,
Maidpfluten mit RKdfe, TBwetjdhgenipeife.

Gamstag: Gerditete Haferjuppe, FRraut mit
Gyped, Gdalenfartoffeln.

Die mit * begeldhneten Resepte find tn dlefer Nummer u
findben ble mit + begeichneten in der leglen

_ KRod=Rezepte.

Altoholhaltiger MWein tann su i Gen Spelfen mit Bortell

burd alfoholfrelen Wein ober wafferverdiinuten Strup, und
#u fauren Spelfen burd Jitronenjaft erfest werden.

Sropijuppe.

Sn einem Wiildhtopf mijdbt man 2 Eier,
eine Prije Gal3, ein wenig Wild) und etiva
5—6 Loffel Nebl 3u einem ziemlid) bdiden
Teig, dDer pon dem in Ddie Hobe gehaltenen
Loffel herabfliefen joll. Wan bdlt den Topf
stemlidy Hoch iiber dbie Fodhende Fleijchbriihe
und (Gt den Teig fo binein f{lieken, bdap
moglidhit gleihmaBige Wudeln entjtehen. Falld
eine Probe in der Fleijdbrithe 3errinnt, muf
bem Leig nody Wieh[ 3ugefiigt werben, ents
jteben bagegen BVroden, jo verdiinnt man ihn
- mit Wild. it die ganze Oberflidhe mit ben
Rubdeln bededt, fo dridt man fie mit dem
Gdaumldffel hinunter, bid fie gargefodht find.
Man richtet bie Guppe iiber gehadted Griin an.

Marinierte ShHweindfoteletten.

Die geflopften RKoteletten werden mit einer
feingebadten 3Bwiebel, einem Lorbeerblatt,
-einem CEIBffel gehadter PVeteriilie, etivasd SGal3
und Pfeffer auf eine Gdiiffel gelegt, mit
feinem Ol iibergofjen, nad) 2 Gtunden umge=
wendet und nodhmald 2 Gtunden mariniert,
bierauf in ber Marinabe weidhgediinjtet und
mit Tomaten=GSauce ferviert. :

Leberauflanf.

300 Gr. gutgewdfferte Leber, am bejten
Ralbdleber, wird gejdyabt oder gehadt und mit
cinem Rejt gebadtem Gdweinefleifd), einge-
weidhtem, audgedriidftem Brotf, gehadter, ge=
pampiter Biwiebel, Gal3 und Wugtatnup gut
permijcht. Wlan fann aud) ein Ei beiftigen.
Die Waife wird in eine mit Fett audgeftridhene .
Form gefitllt und im Ofen %4—1 Gtunbde in
madpiger Hige gebaden. Der WUuflauf fann
warm gegefien werben, eignet fih aber aud
‘gut ia[stS falter Uufjchnitt, befonderd mit Salat
erviert. :

Gurfenragout mit Pilzen.

- Die Gurfen werden gefdhalt, der Ldinge
nad durdhgejdhnitten, entfernt und in 3irfa
4 Cm. lange Gtide gefdynitten. Dann gibt
man in einen Topf Butter, die Gurien, nebit
Gal3 und feingefchnittene Gteinpilze ober
Champignond und [aft bied mit etwad Waifer
weid) diinjten. Feingewiegte Peterjilie und
Guppentviirze werden mit einem in etwad
Rabhm verquirlten Cigelb verriihrt und vor
bem Unrichten dazugegeben und etwvad sichen
gelaffen. NTan fann mit Sitronenjaft wiirzen.

Gurien mit Tomaten.

Gurfen und Tomaten 3u gleidhen Teilen
jugeriijtet, werden jer{dnitten und in Vutter
weidhgedampit. Dann wird eine helle Nlebl=
jdhiBe bereitet, mit jaurem Rabm, feinges
wiegter Peteriilie, und eventuell nod) 1 Cige!
vor dem Unricdhten dazugegeben. F. AL.

Kartoffelfdhnee mit Iwiebeln.

Die Kartoffeln werben in Galzwafier weids
gefodht, abgegoffen, itber bem Feuer gejdiittelt,
bid fte troden {ind, bann durd) bie Kartoffels
prefje in eine erwarmte Gdiifjel gedriidt und
mit in Vutter gelbgerditeten Siviebelftreifen
itbergofen. Rartoffeljdynee mug jofort jerviert
werben, dba er rajd erfaltet.

Quarf=ANudeln.

Wian reibt 50 Gr. frijde BVutter jdhaumig,
mijht nadh) und nad) 200 Gr. frifden Quart,
3—4 Gier, ettwvad Gal3 und 250 Gr. Mebhl
bazu, jo dap ein ziemlidh fejter Teig entitebt.
Diefer wird auf einem mit Wiehl bejtreuten
Brett gut dburdyeinander gewirkt und 3u fingers
diden, und 3irfa 6 Cm. langen Rollen geformt,
bie man in jdvimmendem Fett ringdum golds
gelb badt und mit Suder beftreut ferviert.
Gie [dhmeden fein 3u gefodhtem Obft.

Weringued mit Apfeln.

Giwa 1 Dubend jdhone Goldreinetten ober
Borddorfer werben gejdhdlt, bad RKerngehdufe
entfernt und in dinne Gdeiben gejdhnitten.
Diefe dampft man nun mit etwasd Butter und
200 Gr. Buder eine Vierteljtunde lang unter
dfterem Umrithren und ftreidht fle, wenn fie
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gan3 weid find, durd) ein Haarfiech. Aadh
bem Crlalten rithrt man 2 GRloffel Uprifofens
marmelade dDarunter, jhidtet die Niafje pyras
midenformig auf einer Gdiufjel auf, ftreicht
ben fteifgejhlagenen, mit Suder vermifdten
Gdnee von 3—4 GEiweifen bDaritber, beftreut
nody mit Suder und jtellt dte Gdyiiffel in einen
madBig warmen Ofen, bi8 die Wleringuemaije
eine blaggelblihe Farbe angenommen Bat.
Die Gpeife wird abgelithlt ferviert.

Cingemadyte Friidhte.

BVirnenhonig.

Giifien, frijd gefelterten BVirnenmoit, der
aber nidht mit Waijer vermijdht fein darf, lafje
man obne Suder fieden, bid er ju didem Gi-
rup eingefodht ift. Cinige gejchalte Quittens
{bnige und in ein Sud) gebundene Quittens
ferne mitgefodht, erhohen dad AUroma.

Holunderbeermusd (jebr gejund).

Die Holunderbeeren werden langjam weidh
gedbiinjtet, durdygedritdt und ohne Suder ju
didem NWusd gefodht; man fann einige unreife
Aiifje mitfodhen. Wird heih eingefirllt.

Riirbis.

~ Kefter Rurbid3 (oder Wlelonen) wird in
Gtreifen gejdnitten, von der Shale und den
inneren weiden Teilen befreit, bann in Witrfel
geteilt und 24 Gtunbden in verdiinnten Sitronens
Jaft gelegt. Parauf fodht man auf 2 Rilo Frudt
500 Gr. Suder flar und gibt die Gtiide hinein,
big jie dburdhfidhtig find. Dann laft man den
Gaft didlidh cinfoden, giet ibn fochend iiber
bie Gtiide, fullt ein und verjdhlieht luftdicht.

Preifelbeeren ald Kompott.

Die Preigelbeeren find fehr gejund, da fie
die usjdeidung von Harnjaure begiinjtigen.
3u 1 Rilo Preigelbeeren fodht man 250 Gr.
Buder flar, gibt bie getwajdhenen, verlefenen
Beeren hinein und lagt jie einige NWale aufs
- wallen. Dann {dHopft man dbie ganjen BVeeren
mit ber Gdhaumflelle heraud in Gldjer ober
S opfe, lagt ben Gaft nod) 10—15 Winuten
cinfodyen, gieft ibn beif iiber bie BVeeren und
perfhliept dann Iuftdicht.

Brandenburg, ,Die barnjdurefreie Kojt“.

Upfels und Quitten=Gelee.

AUle Urten Falldpfel werden ungejdhalt in
Viertel zerfdnitten, bdie wurmigen Gfellen
fauber ausgefdnitten, dad Kerngehdufe bleibt
aber babei. MWan Fodyt die Apfel mit jo viel
Wafler, bap die Wiajfe bebedt ift, gut weidh
und ldgt den Gaft durd) ein Gieb ablaufen.
Dann nimmt man auf 1 Liter Saft 500—700 Gr.
Buder, fodt e3 fo lange, bisd eine Fleine Probe,
auf eine Untertajje gefdiurttet, fejt wird. Wlan

fann auf 1 Qiter Gaft 2—4 Gr. Friftallifierte
Bitronenjdure geben ober . Bitronenjdeiben
mitfodhen; dadburd) befommt dad8 Gelee einen
fauerlihen Gejdhmad. Die Riidjtande werden
purdygetrieben, gejudert und geben e¢in gutes
AUpfelmud. — Quittengelee wird ganz gleid
3ubereitet.

Gejundheitdpilege.

Verbiitung und Vehandlung von Augen=
leiDen.

Dr. Gdonenberger und Giegert jdhreiben
baritber: ,Gebhitorungen fdnnen hervorgerufen
werden dburd) RNegelwidrigleiten und AUbweids
ungen im Bau bed Uuged. Das ift bei Kurz=
fidhtigleit und Nberfichtigleit der Fall. Ober
fie ritbren bavon Her, daB bdie Linfe an Ela=
ftizitat verliert und die Affomodation8musieln
an Kraft einbiifen. Go bei ber WUlterds odber
Weitfichtigfeit. Ober aber die Urfadhe liegt
in entziindlidhen Buftdnden und in Sritbungen
per lidhtbredhenden Keile. Vielfadh ftehen
franfhajte Ericheinungen an und in den Wugen
in engjter Beziehung 3u andern Leiden,.

JYmmer mebr bridht fidh die Aberjzeugung
Babn, dbap die meijten WUugenleidben auf dem
Boden einer franfhaften Gdftemijhung ers
wadfen. Gie fennzeidhnet jidh) vielfach {hon
duBerlidh durdy Blutarmut, {dHledhten CGrnabhs
runggjuftand, Sdwellung der Lhmphdrifen
(Gfrofeln), gidhtijde Erfranfungen, und rihrt
teil8 von verfebrter Erndbrung, teild von
mangelbajter Tdtigfeit dber Ausjdheidbungss
organe, indbefondere der Haut und bed Dar=
meg, her. Die meijten effen 3u wenig Friidte,
Gemitfe und griine Galate. Dadurd) verarmt
Dag8 Vlut an jdurebindenden Wlineraljtoffen,
por allem an Watron und Kalf. Wit Kaffee,
Thee, gegorenen Getrdanfen, Fleijdhbriihe,
Fleijch, Ciern und Hilfenfrichten fitbren wir
Dem RKorper fogar reidhlih Gdauren (Harns
jaure, barnjdureartige Gtoffe, Shwefeljdure
u.§. w.) 3u. Uuf bdiefe Weife werden Blut,
Gafte und Getwebe durdhjduert. Die Gauren
aber hHaufen fidh in ben Wugen an und reizen
ibre jarten Gebilde entjundlidh). Die Harns
fdure madht auBerdbem dad Blut 3abilitfjig und
{dafit jo eine AWeigung 3u Stauungen. Die
1ble Gewobnbeit, alfed jdharf 3u jalzen, vers
jdblimmert Dad Ubel, weil fid) neben Harns
faure aud RKodjal3 im Augapfel ablagert.
Gal3 aber 3ieht dad Blutwaijer an, und das
Augeninnere ftehbt dbann dauernd unter hohem
Drud. MWan wird alfo durd) eine rationelle
Crnabrung iberausd viel jur BVerbiitung und
Heilung von Wugenleidben beitragen fdnnen.
Moglichite Enthaltung von RKajfee, Thee, Bier,
Wein und Branntiwein. Fleifd), Gier und

Hiilfenfriihte nur in fleinen Wiengen, ald
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»Suloft’, geniefen. Dafir Baums= und Beerens -

objt, Aitfle, Trauben, Upfeljinen, Datteln,
Feigen, grune und Wurielgemiife, Galat,
Rabdiedden, Rettige, griine Gurfen, Nlelonen,
robe Wurizeln (Widhren), junge Erbjen, Gang-
mebl, MWildy und Wildprodulte bevorzugen.
Cine folde Crndbrung madt nidht nur gutesd
und leidhtflitjjiged Blut, jondern bewirft aud
audgiebige Darmentleerung, jo dap eine Gelbijt=
vergiftung durd Faulniditoffe von daber nidht
3u befurdyten ijt.”

Gartenbau und Blumenfultur.

mbieupflan'_sung.

€3 wird febr oft die Frage gejtellt, wasd
swedmadgiger ift, dDie Herbit= vder die Friih-
jabrapflanung. Aady meinen Criabrungen
mochte i) biefe Frage dabin beantworten,
daf die Herbitpflanzung der Frithjabrdpflans
jung unter allen Umitanden vorzuziehen ijt.
Wenn man die Pflanzen faufen mug und be=
ftellt fie friibzeitig im Herbft, jo bat man eine
grofere Audwabl und erbdlt gewdhnlidh bel«
. fered Material ald im Frithjahr. Jit bag Erd-
reidh gut vorbereitet, jo fonnen bdie Rofen
gleid nad)y Empfang eingepflanit werben. Die
Lriebe werdben nur mapig eingeliirst; dber ridh=
tige ©dnitt erfolgt erft im Frabjabr nad) dbem
Audiwintern. Gogleidh nad) bem AUnpflanzen
werben die Pflanzen niedergelegt, beziw. ein=
gededt. Bid jum Frithjabr bilden fich dann
jhon reidhlich neue Wurzeln und bei einiger=
maRen quter Pflege werden die Vilanzen jich
gut entwideln und ed werden wenig obder gar
feine Verlujte 3u verzeichnen jein, '

Om Fribjabr bdufen fid) gewobnlidh bdie
Urbeiten febr an, die Pflanzen bletben nidt
felten 3u lange im Cinjdhlag liegen und bdie
neugebilbeten Wurieln werbden beim Herausd=
nebmen und AUnpflanzen mebr odber weniger
jeritort. Gtellt fidh) dann nod trodene Wittes
rung mit ftarfem Oftwind ein, fo zeigen fidh
nur 3u bald unliebjame Folgen. Die Herbit=
pflanzung fann dedbalb im allgemeinen nur
empfohlen werden. - (Rofjen=3eitung.)

’ Frage=Cde,

AUntworten.

62. Wir find grofe Liebhaber von Gurlens
fpetfen. Hier einige Rezepte: '

Fir Gurfen mit Fleijdhifullung
baben wir 3wei Bubereitungdarten. Die Gurfen
werben gejdalt und wenn fie ald nicht bitter
befunben wutrden, dber Lange nad) halbiert und
audgeboblt, jo dak fie die Form von Sdifiden
haben. AUus Bratenrejten oder Refjten von

gefottenem Rindfleifd (wenn notig jur Crs

reichung- der - ndtigen Portion mit gebadtem
frifhem Fleifd vermijcht) bereitet man ein
Hadé und fiillt bie Gurfen damit. NDlan legt
fte in eine audgebutterte Porzelanjdiifjel, gibt
eine frdftige, Didliche Butterjauce daran (jte
darf die Gurlen iiberdeden) und dbampijt jie

| in 20—40 Wiinuten im Ofen weich. Nan fann
einen Reft der Gauce juriidbehalten und ihn

erft in Den letten 10 Miinuten {iber bdie ges
fiillten Gurfen gieRen.

Siweite Bubereitung. Von der gejddlten
Gurfe wird der Lange nad) ein Dedel abge=
{dnitten, die Gurlen audgehohlt und mit Hadhé

{ gefiillt, bann dad Dedeljtitd wieder aufgelegt

und die ganie Gurfe mit VBindfadben umiuns
ben. Wlan legt fie nun in eine BVratpfanne
pder Kodhplatte (Den gefiillten Teil nad unten),
in ber heifed Fett bereit ift, fiigt Brithe und
Biviebel 3u und brdt fie in '/a—3/s Gtunden
unter mebrmaligem Begiefen gar. Nilan fann

- bei beiben Bubereitungen dent Hadé 1—2 Eier

beifiigen, die gut damit vermengt twerden, ba=
mit die Fletjhmafle Halt hat und feft wird.
Bratenjud ijt verwendbar 3u Rezept 2; aud)

| Fann Butter=Sauce oder Tomaten=-Gauce daju

ferviert werden. ‘
Rezept 1 it herrlich 3u Bucdetti, befons
Der8 fein mit Gdyajfleifdd und Tomatenjauce.
Rezept 3. Die Gurfen werden in daumens
lange und dide Gtreifen gefdhnitten, in Beda-
mellefauce gar gefodit 3u Tifch gegeben. Gaurer
Rabm verbefjert die didliche, jamige Sauce.
Cin wenig Bitronenfaft fann ihn erjeen. Go
wentg Nustatnuf nebmen, dbap e8 nidht Her=
aud jdymedt. 5 m. .
64, ®lace fann aud) in einer Pubbding=
form 3ubereitet werben, die man in Eid mit
Gal3 pergrabt. _
- Sragen.

65. Konnte mir eine Ubonnentin mitteilen,
wo Noghurtpilze 3u besiehen find?
Lo B - A R.in O.
66. Wande Haudfrau und Kodin fann
oft ohne pezielle Auslagen thren Gervidhten
einen feinen Gejdhmad verleihen. Wlir gelingt
a8 nidht. . Waren nidt tidtige Hausdfrauen
bereit, ihre Fleinen KRiidengeheimnifje an diejer
Gtelle audjuplaudern? Gebr danfbar ware
dafitr eine Lernbegterige RKodhin. .
67. GCrijtiert eine Gdyrift, die Unleitung
3um rationellen Heizen gibt und aud fagt,
was fiir Hetzmaterialien fiir bie einzelnen Sfen
je nad ibrer Art angefdhaift werden jollten?
Haudfrau.
68. it der Gebraud) der RKodyfifte filr
Fleifch (Braten) wirflih 3u empfehlen? MWir
ift ein beziigliher VWerfud) miBlungen. Wo
mag ¢8 gefeblt Haben? 2ifa.
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