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Er[deint jabrlidh in 24 Mummern

------------------------------------------------------------------------

Biirvidh, 29. Oftober 1921,

Bald werdben bie Gtitrme erwadyen;
Noch blithen die Dablien gelbrot,
ANody bietet die Crde ihr Ladyen,

Sbr jtolzed Ladhen dem Tod.

Ladye nur, blithe nur, unter Scdhymerizen
Cwige Mutter, Heilige Frau.

Genau

Dir nad) fuen andere Frauenbherien.
Dora Stieler.
(@)

ur Braut=Ausjtattung.
Von H.-C.
————  (Maddbrud verboten.)

4 Die Wafde.

Y nadhte meine ftillen Betradytungen,
al8 ih mit vielen Befannten 3ur Be-
wunderung der Brautwdfdhe bder ein-
sigen Sodter unfered Ortdvorjteherd
eingeladen war, aud al8 ich horte, wie
biele Riften feinjter Wajdhe die Wirtd-
todhter ben ©tammgadften zeigte. — Doch
joll nur dem rein praftijhen Teil meiner
Gedanfen Auddrud verliehen twerden.
Sn den meiften Fdllen werden Ddie
Ntittel 3um voraud von Jold) unfeiner
Vrablerei abbalten. Gehr oft aber
werden Die notwendigen Cinjdrants
ungen nidt in ridhtiger Weife vorge-
nommen. — Die nidht reich bemittelte
Braut jollte Seit und Gelegenbeit judhen,
ibre Wafde Jelbjt anzufertigen. Fort-
bildbung8jdulen, audy eingelne Weif-
ndaherinnen dieten die Nidglichfeit dazu,
und fiir die erwerbende Sodhter Ilobhnt
fih die Cinbufe ciniger Wocdhen Ver-

dienjt aud) fiir {pdtere Seiten. Dod
mag fie e8 bann unterlaffen, mit viel
Stidereien und Hafeleien diefe eit 3u
bertrodeln ;- folde laffen fidh fpater
immer nod) anbringen.

Die AUnzabhl der eingelnen Wajdje=
gegenftande ricdhtet fih nad) dem Heits
raum, da voraudfichtlich die Reinigung
per Wadjdye jeweilen borgenommen wers
pen foll. Der Worrat Joll mindeftensd
a8 Doppelte ded fiir biefe Heit bes
notigten befragen, wenn moglid) Dad
Dreifadye, bamit ein Drittel al8 Rejerve
beifeite gelegt werden fann. €3 ijt in
feiner Hinjidht empfeblendwert, dabet
mit einer balbjdbrlichen Varadewadide
3u rednen. Der alle 4—5 Wodien
wieberfehrende groge Wafdtag mag
audjdlaggebend Jein. Wenn man etwad
sugeben fann, fo perwende man den
Betrag fiir Bettwdjde, AWadthembden
und Bettjaden; denn in RKranfheitd-
fallen ift ein befdrdanfter Vorrat febr
bemitbend. SFitr Hembden, AWadhthemben,
Untertaillen pertwendet man am bejten
penfelben Gtoff, ber ganz= ober balb-
ftiifweife eingefauft, immer etwa3
billiger 3u ftehben fommi. Die WUnferti-
gung von Hembdhojen ijt febr 3u emps
feblen; man fJpart damit Stoff und
Urbeit bet der Herftellung und fpdter
beim Wajdhen und Biigeln. Die junge
Nuutter bedauert Jpdter oft, dak fie fiir
ibre Hemden und Untertaillen nicdht eine
Form gewdbhlt bat, die bequemer wadre
beim Gtillen ihre8 RKinded. 2Und bel
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pen Nadithemden wiirdbe vorn eine
groere Offnung praftijher fein; aud
ver feitlidhe ©dluf ftort fte in diefem
Falle. Wiande8 Wadyejtitd batte fie
lieber weiter und grodfer, erft redt in
fpatern SYahren, wenn ibre Korperfiille
eber 3ugenommen bat, da dann die oft
nod) guten aber 3u eng getordenen
Wajdegegenftande aud dbem Brautjdhaf
nidt mebr verwertet werben fonnen.

AIB Garnitur dienen nur bejte Stides
reien und Leinenjpifen, und bet ibrer
Verwendung beredhne man {tetd aud
die 3ur Verfiigung ftehende Seit und
Fertigfeit 3um Biigeln. Craft gendabte
cinfacdhjte Wajdhe fieht viel beffer aud
al8 foldhe mit mangelhajt angebradhten
und jdledht gebiigelten GSpifen und
Falten.

Dadfelbe gilt aud fiir die Vettvdide.
Letder ift fiir die Bettiider reined jtarfed
Leinen faum mebr erfdwinglidy; Halb=

leinen ijt aber Jebr oft Dauerbafter, —

nidht biel weniger baltbar in {tarfer
Qualitdt, da8 Billigite: Baumiolle.
Filr untere Bettiiher ift der jolide, in
Der Nitte 3ur Halfte doppelfadig ge-
wobene &toff 3u empfehlen. Ulie farge
man mit dber Groge der Bettiiher. Gie
follen fertig gendbt in Ldange und VBreite
50—60 Cm. groger jein al8 bdie Wa-
trage. Bu fleine Vettiidher balten nie
gut ftraff gejpannt und bebeuten be-
fonderd fiir ein Kranfenlager eine Qual.
Breite ©pifen an den obern BVettiidhern
liegen oft unordentlidh auj. Ein breiter
Gaum mit einem {dmalen Cinjal oder
einem didyten Hobljaum oder aud) nur
ein bi8 3wet Wlal eraft gefteppt, fieht
meift beffer auB, al8 ein folder mit
©pigenanjas.

Tiir bie Bettbesiige wablte man friiher
allerliebjte farbige Blumenmuijter. Dod

sum  Gebraud) verdienen bdie weifen

fodhechten Stoffe Den Vorzug. Kn weien
Damaftgeweben haben fich bie Blumens
mufter weiter erbalten. Bel einem
KQranfen, der in langen WluBeftunden
die immer etwad unflaren Setchnungen
perfolgt, bermogen fie Kurzweil, oft aber

andy Unrube 3u crzeugen. Rubige ge=
ftreifte ober farierte weie Gewebe,
denen man feine befondere WUujmert-
famfeit {hentt, find empfeblendwerter.

Handtiidher, Kiidentiidher, Kildhen-
fchiirzen fordern einen bebeutenden Be-
trag vom Wadfdhebubget. Bejfer ift eg,
ibre 3abl al8 ibre Qualitdt 3u bes
fdhranfen. Robe Leinenjtoffe find folider
al8 gebleidhte. Audh) ben Staub= und
Gejdirrlappen wird die praftijde Braut
ibre Aujmertjamfeit fhenfen und diefen
Ujchenbrodeln ded Haudhalted die ge-
bithrendbe Bebandlung am grofen
Wafdhetag 3ufihern und einen reidhs
lidhen Vorrat davon Herjtellen.

o
RNationelled Heizen.

(Maddbrud verboten.)

gn Ar. 18 ded Haudwirt{dhaftlichen
Ratgeberd wiinfd)t man eine Sdrift
iiber rationelled Heizen fennen 3u lernen
und namentlich Wudfunjt 3u erhalten
fiber bie Heisjtoffe, die fiir die einzelnen
Ofen angejdafft werden folten.

©o wenig al8 man burd) dad Gtudium
¢ined RKodhbuded {dhon Ffodhen Ffann,
ebenjowenig fann man {parfamed —
denn Jo ift dod) bier bad Wort ,ratio-
nell“ aufzufaffen — Heizen ausd einer
Sdyrift lernen. NVian fann einige all-
gemeine usdfithrungen iiber die fiir die
einzelnen Ofenipiteme in BVetradht fallens
Pen Heizjtoffe und dann vielleidht einige
bejondere Winfe und WVorteile befannt
geben, mup e8 aber den Hausdjrauen
oder dem Familienvater {iberlajjen, aud
Dem allgemeinten und bejonderen Had
fiir feine Heizanlage befte bheraudzu-
finben.

1. Die einzelnen Ofenipfteme.
Da nur nad) den Ofen gefragt wird,
fonnen wobl die verjdhiedenen Gammel-
(Bentral= und Ctagen=)Heizungen aufer
Betradht fallen. Vel den Ofen hat man
foldhe fiir Holz= und jolde fiir Kohlen-
feuerung. Bei ben erfteren muf bdie
Flamme wirfen. Gie {ind baber weit,
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mit grofer SFeuerjtdatte gebaut, damit
per Brennjtoff gut auBgebreitet liegt
und dabei reidhlid) Flammen entwiceln
fann; um die heifge Lujt mog[icf)ft lange
im Dfen 3u bebalten und ibr eine mog=
lihft grofe SFladhe 3ur AUbgabe bder
Wadrme 3u bieten, {ind die Holzdfen mit
jogenannten Siigen pverfeben. Endlid)
findet fidh der Ofenfchieber vor. Cr tritt
in Satigfeit, wenn der Brennjtoff feine
Flammen mebr entwidelt, aljo nur nod
reine ®lut zeigt. Diefer ©dyieber bHat
pen Swed, die Glutwdrme beifammen
3u balten, alfo den ,3ug“ ind Kamin
einjujdranten.

®Gan3 anderd bie Koblendfen: Hier
wirft Der Vrennjtoff durd) die Glut
und Koblen werden am beften audges
niigt, wenn diefe Glut hodh gefdhichtet
wird. Die Koblendfen {ind daber eng
und hod), die Holzdfen mit weitem und
berhdltni8madfpig niedrigem Verbrens
nungdraum gebaut. Wegen den lebens-
gefabrlicdhen Orpdgafen findet man an
ben Koblendfen gan3 felten fogenannte
Rlappen, und follten joldye vorhanden
fein, o miiffen jie einige Durdhlodhungen
aufweifen, damit auf feinen Fall der
AUb3ug der Raud)s und unperbrannten
Gafe je gan3 verhinbert werden fann.

2. Die Heizftoffe.

Beim Holzofen, wo der Brennftoff
auf die Flade wirfen und daber mog=
lidhft weit auBgebreitet werden muf,
find offenbar Hol3 und Torf am geeigs=
netften. Ob nur Budenholz, in Wellen
und ©dpeitern, oder dann Lannens
wellen mit Sorfauflage ein beffered Cr-
gebnid bringen, muf je nad)y WUnlage
Ded KRadyelofend und bder Biige durd
eigene Beobadtung heraudgefunden
werden. Wian trifit e8 nod) oft, dal
felbjt in weit gebauten, grofjen Holz=
dfen Brifettd verbrannt werden. Aad
pent udfithrungen iiber die Ofenfpiteme
fann aber bier ber WirfungBgrad diejer
KQoble niemald ein guter fein. 3u emps
feblen ift ein Werjudhy mit Tannenbol3
und gutem Torf. Wlan wird die Cr=

fabrung madyen, dag Torf lange in
®lut bleibt, aljo linger nadwirft al3
9Hol3 allein, Wenn fie nidht 3u teuer -
ift, wdre aud) Holztoble fiir io[c[)e Ofen
geeignet. Wan wird aber bet ndherer
Uberlegung davon abfommen, weil ja
bet ber Crizeugung von Holzfohlen —
man denfe an die Kohlenmeiler — {dhon
ein {doner Teil Der Heizgaje bvers

- fliicdhtigte.

Beim Kohlenofen wirdb man mit
Papier, Kleinhol3 und wenig Holz ans
heizen, um dann Koblen aufujdichten.
Vor allem muf jeder Koblenofen leicht
yregulierbar® fein, d.D. e3 miiffen Vor=
ridhtungen beftehen, bie eine IUndberung
der Luftzufubr leidht ermogliden. Ob
im Ofen WUnthrazit, Gadiofd, PVatents
fof8, Wiirfelfohle, Spareier oder Vri=
fettd verbrannt werben follen, ift nidt
sum boraud 3u entfdeiden. Wudjdlag-=
gebend find bei diefer Frage die Grofe
und bie BenubungBart ded RNaumes,
die Grofe ded Ofend, die Luftregulie=
rung ujw., ferner dber Umftand, ob man
mebr oder weniger Jeit hat fiir die Ofens
bebienung, und endlidh), ob man nur
zeitweife oder bauernd (Fmmerbrenner)
ben Ofen in Vetrieb balten muf. e
fleiner der Ofen, defto fleinjtiidiger wird
man den Brennftoff audwahlen. Vieled
bangt von der Gejdhidlichleit und Fin-
Digfeit Der Ofenbedienung ab. €38 ift.
wie fiberall im Hausdhalt: Wiandye foms
men mit wenigem gani gut aud, ans
bere erreichen trog ‘mebrberbraud) bocf)
nicht den gewollten Swed.

Sum Sdlufy nody einige Winte.

Beim Holzofen hdangt viel vom redhts
seitigen ©dliefen ded ©Sdyieberd ab:
Aidht 3u frithe, damit nidht Raud) und
andere Gafe in die Stube dringen, und
nidht 3u fpat, damit die Warmeabgabe
Ded Brennjtoffed moglidhft audgenutyt
wird. Vorteilhaft ift e8, nur von Seit
3u Beit die Ufche 3u leeren, weil die er=
wdrmte AUjdhe die Wadrme wieder nad
und nad) abgibt. Beim leineren Koblen-
ofen, den man nidht dDurdhbrennt, ijt ein
Verjud) mit Antbraszit 3u empieblen;
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will man tagsdiiber moglidhit lange eine
fleinere ®lut unterhalten, foll man eis
nige Brifettd auflegen. Beim RKobhlen-
ofen mug man die WU{de jedben Tag ent=
fernen, bamit bie ndtige Sugluft von
unten 3uftromen fann., Wenn bie Bri-
fett8 audy nodh 3u rafd) brennen, bebilft
man fidh mit ein wenig Ujde; unter
einer nidht 3u diden ©didht, die den
Heizgajen dod) nody einigen Durdygang
ermoglicht, glimmt die Koble lange un=
bermindert weiter,

Hauptfadye bleibt, wie {hon erwdbnt,
cigene BVeobadhtung und jorgfdltige Be-
dienung ded Ofend, damn wird man
bald beraudfinden, wad fidh in jedbem
cingelnen Sfalle am beften eignet und
am wenigjten foftet. Ilber bie Kriegs=
jabre fonnte man die Brennftoffe nidht
nady Belieben ober Vebiirfnid aus-
wabhlen, jondern mufte frob fein, einiger=
mafen geniigend Hol3, Kobhle und Sorf
3u erbalten. Heute fteht alled wieder
sur Verfiigung, und 3war 3u Preifen,
die man nady denjenigen wdbhrend ben
RKriegdjabren gan3z annehmbar Tinl?e{%.

O
Die widtigiten Regeln

itber bie
Behandlung und Aujbewahrung
Des8 Lagerobites.
(Madydbrud berboten )

1. Alle8 3ur ldngern Uufbewabhrung
itber den Winter beftimmte Tafels und
WirtidhaftSobit jollte gut audgereift und
{o fpdt al8 moglich geerntet und ¢8 jollten
paber 3u diefem Swede nur ypatrei-
fenbe Obftyorten audgewadblt wers
ben, weil diefe jchon von AMatur langer
baltbar find, al8 mitteljriihe, und weil
Die Seit der Lagerung im RKeller, wenn
dile Griichte moglichft lange am Baum
perbleiben fonnen, badburd) bebeutend
abgefiirst wirb. Am VBavm halt
fidh bad Objt immer nod beffer
ald auf bem Lager.

2. Nicht alled Winterobjt darf fofort
nad) der Ernte in den Iberwinterungs-
raum verbradht werden, jondern nur bie

jdhon am Vaum gut audgereiften Bir=
nen und von Upfeln nur die raubs=
fdhaligen, herben Gorten, wie
3.B. bie Reinetten, vor allem die grauen.
und die Leder-Reinetten. WUle glatt-
fdhaligen Jpfel aber, dberen Oberhaut
fich wie fettig anfithlt und deren Kleifch
mebr ober weniger porod und loder ift,
miljffen pom Vaum weg 3uerft ver-
fchwien, bevor man fie in den Lager-
feller verbringen darf. Su diefem Swecte
werden fie in einer fithlen, luftigen Dadh-
fammer auf flade, grofe Haufen etwa
30—40 €m. aufgejdichtet und mit Strob
oder alten Siidern bededt. Aad) 2—3
LWodhen haben fie fertig verichwist, b. b.
pie iiber|chiiflige Feudtigteit audgefdie-
den; fie baben aud) an Suderftoff und
feinem AUroma gewonnen, an Gaure und
Herbheit abgenommen und werden nun,
phne {ie jedod) abzureiben, nad-
bem f{ie 3ubor abgededt und durdy Luft-
3ug getrocnet worben, in den Keller per=
bracht.

* 3. Vor bem Einfellern mup dad hie-
3u beftimmte Lagerobjt nodhmal3d jorg-
fdaltig erlefen werden, denn ed bdiirfen
feine flecfigen, aufgefprungenen und
wurmftichigen, fonbdern nur ganzta-
belloje, gefunbe Fritdhte in den
Ueberminterunggdraum fommen;
ebenjo ditrfen nur joldhe ald Tafel- und
Wirt{haft8obit 3um Verfauf gelangen.
Aled minderwertige Obft und Fallobit
perwende man im eigenen Hausdhalt
oder verfaufe e8 entfpredhend billiger.

4, Alled Obft darf nur bei trodener
Witterung geerntet und in volljtandig
trodenem Suftande in den Ilberwinte=
rung8raum verbradyt werden. afjed
Obit laffe man an der Luft trodnen, denn
purd bad Trodenreiben mit rauben
Handtiidhern wird bdie bdiinne Wadh3-
baut, bie jebe Frudt umgibt, abge=
fcheuert; biefer wachBartige bersug
ittt aber jede Krudyt vor dem Cin-
dringen von Fdulnid= und ©dimmels
pilzen ind Jnnere der Frudt.

5. Diezwedmadpigften Aberwinterungs-
raume fiir Lagerobft find und bleiben
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flet8 hbalbdunfle, fithle, tfrodene
Reller, die aber dod froftfider
fein miiffen und jeberzeit gebhos
rigburdliiftet werden fonnen, aud
jollen fie eine mbglidhft gleidhmagige
Semperatur von nicdht unter 2 und nicht
itber 8—10" C. aufweifen; in 3u warmen
oder 3u trocfenen Kellern {hrumpfen die
Friidhte bald ufammen.

6. §n ben Raumen, in welden Obft,
namentlich feinered Safelobft aufbewahrt
wirdb, diirfen feine ftarf ober iibel-
riedyende Waren, vor allem fein
©auerfraut, Kdfe, rohed Fleifdh), Fifde
ober jogar Vetrol, Sprit, Venzin ober
bergleichen aufbewabhrt werden, denn
pad Obft ijt gegen alle diefe Geriide
febr empfindlidh und nimmt fie wie die
Aiildh jebr bald und leidht in fidh auf.

7. 8m Keller ift bad Objt auf fladye
Hurden und Geftelle in nur einfader,
hodhitend doppelter Lage 3u plazieren in
mebreren iibereinander liegenden, aus-
siebbaren Ctagen, die mindeftend 40 Cm.
bon einanbder entfernt und deren unterfte
wenigftend 60 Cm. iiber bdem RKellers
boben, bei Gtein-, Cement- und Hol3-
boben nur 25—350 €m. bdariiber anzus
bringen {ind, {o Da von allen Geiten
Die Luft burdyziehen fann. )

8. Al Unterlage fiir Lager=
obit it Stroh oder PVapier nidht 3u
empfeblen, weil erjtered Feudtigfeit an-
siebt, lefitered bie Luft nidyt durdldft.
AUm beften haben fidh bidher Torf-
mull, Hol3wolle und Holzfohlen-
pulver, fowietrodened Nioo 8 und
©preu bewdhrt. Dad Cinwideln in
Bapier empfiehlt fih ebenfalld nicht.

9. Feinere Friidhte legt man o weit
audetnanbder, daf fie fid) nidht beriihren,
und nur je in einer Yage, BVirnen mit
bem Otiel nad) oben, IUpfel mit dem
Ottelende nadh unten. iiffe bewabhre
man in ©adden, Korbdjen oder Aefen
auf [ujtigem Gitridh hbdangend auf; in
feudyten Rdumen balten fic fih nidt
[ange gut.

10. Wabrend ded ganzen Wintersd
muf wodentlid) ein bid 3weimal nad

Den Obfivorrdaten gefehen und ed miifjen
audh bel jebeBmaliger Cninabme bvon
Objt filr ben Haudgebraud) tmmer 3us
erft alle fdhadbaften obder verddadhiigen
Sriidhte heraudgelefen werden, bevor fie
anbere anftecen fonnen. G.

eoeseeane ."‘D..O...I...g
L

Haushalt.

BVon der ridhtigen Uufbewahrung der
Winterfartoffeln

bangt aud) ihre Haltbarfeit in Hobhem Nlafe
ab. ©elbjt die befjte, gut audgereifte Gorte
perdirbt bald, wenn fie jhledht gelagert wird.
Unter gutem Lagern und Aufbewabren vers
ftebt man nicht nur bden zwedmapigen Bes
halter 3ur Uufnahme derfelben, jondern ebenjo
gut aud) Den geeigneten Raum bdazu. AUm
bejten Balten fie fich in einer Der neuerdings
in ben Hanbel gebradhten RKartoffeljchirttel=
fijten; Dad find groBe, mit Bwifdenraum 3um
Durdhliiften aud Latten genagelte RKijten, bie
feitlidh unten ecinen fleinen RKajten befien,
aug dem man Die in Dbdiejen gerollten Kar=
toffeln bei BVebarf entnimmi. Jndem er fidh
bann wieder durd) den Drud der Feldfriichte
im Bebdlter firllt, geraten dieje in Beiwegung,
ein Umitand, ber {pdter mit Dbeginnendem
Frithjabr dad allzufrithe Keimen verbiitet. Wo
Derartige Riften nidht befdhafft werben Edonnen,
jchittte man jie entweder in eine trodene Kellers
ece (doch nidht viel itber einen Wleter hodh),
oder fdhutte fie in nicht 3u grope Fdjjer oder
Riften, die man de8 Durdhliiftend wegen auf
Oteine jtellt. it ber RKeller feucht, jo fjtelle
man bfter ungeldjhten RKalf oder aud) Chlor-
falf Darin auf, ijt er bumpfig ober mobderig, o
jhwefele man ibn vorher griindlid) bei didht»
berhdangten Tiiren und Fenjtern. Aadybem
er dann titchtig gelitftet, der abgefallene Put=
falf jauber entfernt, im Wotfall aud) frijd
geweiBelt rejp. gefalft worben ift, bringt man
nacdh griindlicher Audtrodnung die Kartoffeln
binein. An wdrmeren Tagen oder an Frojts
tagen wabrend der Wittag8itunden liifte man
moglichit oft, damit die den RKartoffeln ents
weihenden Ddampfe abziehen Idnnen. Vor
Frojt bitte man fie durd) Vebeden mit Gtrobh
ober alten Gdden, bie man jedbod) bei ges
jhloffenem Srenijter toieder abnimmt. Gute
RKartoffeln, 3um Wintervorrat geeignet, miiffen
nady dem Durdhjchneiden beim Reiben bder
Fladhen aneinander bald ecine Gtarfejdhicht
zeigen. Aud diirfen weder fledige nod) faulige
Darunter fein, dba diefe die gejunden bald an=
ftefen. AUm Dbeften erlieft man fie jorgjam
und teilt fie gleich nady Groge in Sddlfar-
toffeln und joldye, die pdter in der Gchale
gejotten auf den Tijh fommen jollen. A.N,
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Cpeifezettel fiir die biirgerlide Riide.

Gonntag : Sraufjuppe, *Gebratener Rebriiden,
RKRartoffelftod, Cnbivienfalat mit Tomaten
garniert, *Quittentorte.

Montag: Gemiife=Rartoffeljuppe, *Gemmel=
Fiichlein, Apfelmus.

Diendtag: THafermildhfupype, T Wienerfdnitel,
Rifotto, Randenfalat, feonts
Wlittivod) : Reftenjuppe, *RKartoffelfndpfli mit

Rdfe, *Gauerfraut, +Obfttortdhen.
Donnerdtag: CErbsjuppe, TEjjigileifd, TG
bratener Riirbid, RKartoffelitengeldhen.
Kreitag: Rdjefuppe, *Fijdtorpedosd, Spinat,
TWiener Omeletten,
Gamstag: *Grinfernfuppe, Gebadene NWaisd=
jdnitten, Geddmpite Birnen.

Die mit * begeidneten Rezepte find in diejer Nummnter ju
finben bie mit + begelchneten in ber lesten.

RKod)=Nezepte.
Altoholhaltiger Wein fann u fiigen Speifen mit Borteil
burd alfoholfrelen Wein ober waifexverbiinnten Sirup, unbd
st faurven Spelfen dburd Bitronenjaft exfest werben.

Griinfernjuppe.

Cine ZTaffe voll Grinfernjhrot (Griife)
wird in Butter dbunfelgelb gerditet. Nian fult
nun je nad) Bedarf mit Waffer auf, gibt eine
feingejchnittene Karotte und Gellerie, etwasd
Galz und einen Gtengel Laudh hinzu und
foht dDie Guppe 1—2 Gtunbden, dbamit jie
fhleimig wird. Vor dem WUnridhten [legiert
man fie mit Eigelb oder Rahm.

Gebratener RNehriiden (Jiemer).

1 Rilo Rebriiden, Gped, Gal3z und Vfeffer,
1 Cploffel Fett, /2 Tajje Bouillon, 1 Tafje
fauren Rahm. Der Ritden von einem dlteren
Tiere wird folgendermaBen 3ubereitet: Den
abgebduteten Rebriidfen Jpidt man fein und
reibt ihn mit SGalz, Vfeffer und Wlajoran
ein. Dann bindet man dinne Gpedideiben
dparauf und bratet dad Fleifh im Ofen etwa
2 Gtunden. Darnad) entfernt man die Sped-
fdheiben, fjtellt Dad Fleifdh nodhmald in den

heifen Ofen, damit ¢3 nod) eine jhone Farbe

annimmt, begiet ¢8 mit jaurem Rabhm und
etwad Vouillon unbd ferviert e8 enfweder mit
ber Rabmjauce oder mit einer IWilbbretjauce.
Subereitungdszeit: 2'/2 Gtunden.

»,OroBed Gdwei3. Kodhbuch”.

Fijhtorpedos.

Cin Drittel feingeriebened, mit etwad Gal3
und Wiusdfat gewiirzted Kawtoffelpiiree vers=
mijht man mit 3wei Dritteln feingewiegtem
Fijdy (beliebig gefochte Rejten), gibt & C{loffel
geriebenen Rdfe, ein wenig weifen Vfeffer,
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Gal3 und 1—-2 ganze Cier hinzu. Von diefer
Naffe formt man fleine Rollen, die in Neh!
gewdl3t und in heifem Fett audgebaden, mit
oder phne Wanonnaifefauce angerichtetwerden.
»Brujdhga“.

KRartoffelEnopfli oder ~Gpagli.

/2 Rilo in ben Gdyalen gefodhte RKartoffeln
werden gejdhalt, wdabrend jie nod) warm find,
purdgetrieben, gefalzen und auj dem Wirfs=
brett mit ca. !/2 Rilo feinem Nilehl und 2
Ciern 3u einem feften Teig gewirft und 3u
einer Walze geformt. Dieje {chneidet man in
Gtiide, dbie man 3u einer langen fingerdiden
Walze oder Shnur audrollt. Diefe 3erjdhneidet
man toieder in 1 Em, grofe Gtiidlein und gibt
jedem mit bem Loffelftiel einen Drud (Quet=
jbung), bamit fie leichter werden. Die fertig
3ubereiteten Knopfli Fommen auf ein mit Nieh!
bejtaubted Lud) bid 3um Gebraud). Wian gibt
fie in leicht gefalzenes, fodhended IWafjer, rithrt
auf und (gt fie 5—7 Winuten foden. Dann
werden bdie Knopfli mit dem GSdyaumlodffel
heraudgeszongen, beliebig mit Kdje angerichtet
und mit gerdjtetem Brot ober Bwicbeln bes
goffent ober mit BVraten= ober Tomatenjauce
ferviert. » Rartoffelfpeifen®.

Sauerfraut mit FWpfeln.

4-5 grogere BVorddorfer Apfel werden ge=
jdhalt, in BViertel geteilt und vom RKernbaus
befreit. Dann gibt man fie in fiedended
Waffer, fiigt 15 Gr. Buder und 100 Gr.
Gdweinefett fowie dasd notige Quantum Gauvers
fraut hinzu und laft langjam weidhfodhen. it
pag Kraut teidh und gehorig mit den 3ers
fochten dipfeln verriibrt, o fhwift man einen
GCRIBffel Wleh!l in Fett bellgelb, verfocht ihn
mit Der Briihe, jalzt fie, diinjtet dad Kraut
nod eine Weile bamit burd) und ridhtet ¢8 an.

"Parte Cier in Giilze mit Tomaten.

Frijche, fefte Somaten werden gebritht, ges
jdhalt, in GSdeiben gejdnitten und mit Salj
und Sitronenjaft mariniert. Die Cier werden
7—8 Alinuten gefodht, abgefiihlt und gefchalt,
bann in Gdyeiben gejdhnitten. Jn die leidht
mit Giilze audgegoffernen Formden legt man
nun abwedjelnd eine Gdheibe Tomate und
eine Gdyeibe Ci. Unter die erftarrende Giilze
3ieht man etwad geiviegte, abgewelite Peters
filie und iibersieht bdie Cier Ddamit, bi8 Dbie
Formchen gefullt find. Bid zum WUnridten
ift bie Giile Fibhl aufzubewabren.

,Didtet. Kodhfunit”.

WUpfelipeife.

Die Apfel werden gejddlt, balbiert und mit
Wafler, Buder, Bitronenjdale und etwagd 3i=
tronenjaft gefoht, dodh) miiffen fie die Form
bebalten. AUbgefithlt werben fie in eine Wuf=
laufform gefeft und folgender Guf bariiber
gegeben: 2—3 Gigelb werden mit 100 Gr. ges
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ftogenem Buder furje 3e¢it geriibrt und der
Gijhnee darunter gemengt; Ddied wird iiber
Die HUpfel gegoffen und die Gpeife im Bad-
ofen fertig gemadht. » Beget. RKiche”.

Gemmeltiidlein.

Finf Gemmeln oder Weggli werden in
diinne Gdyeiben gejdhnitten, mit warmer Wildh
gut angefeudhtet, tiidytig verrithrt und mit drei
GCigelb, ettwad Buder, Rofinen und dem Ci-
jhnee gut permijdht. Von diefer Wafje Jhopft
man [offelweife in heiged Fett, badt die K=
lein auf betben Geiten gelb und Mmujperig und
gibt fte gleidh, mit Buder beftreut, 3u Lijd.
Paffen gut 3u gefodtem ObiL.

Quittentorte.

Man Dbejtreicht einen Lortenboden von
Miirb= oder Vlatterteig fingerdid mit vers
jigtem Quittenmarf, rithrt dann 100 Gr. Suder
mit einigen Cidottern und 100 Gr. gejtogenen
Nandeln 3u Sdhaum, 3ieht den fejten Sdhnee
Der Ciweie und 3wei Loffel Nlehl darunter,
fitllt dbicfe Wlajje auf da8 Quittenmarf und
badt die Torte drei Wierteljtunden.

Cingemadte Gemiife.

Gauerfraut einjumadyen.

Auf den Boben eined redht jaubern Subersd
ober Faffe8 werden ganze KLabidbldtter gelegt,
fein gebobelted RKraut (Kabid) hinein gegeben,
auf 25 Rilo RKraut 1 Rilo Galj dazwijchen ge=
ftreut und mit einer Holzfeule 3ujammenges-
{tampit, dDodh) nidht 3u feft. Obenauf werden
wieber ganje Blatter gelegt, darauf ein reinesd
Fud), dann ein paffender Jauberer Dedel und
auf diefen einige gut gewajdene Gteine. Bu
oberit muf ein Vrett iiber dad FKaB gelegt
werden, damit fein Gtaub oder Unrat hinein
fommen fann. Wenigitend alle viersehn Lage
mitfjen dad Sud), bad untere Vrett und bdie
Gteinte gewajhen und wieder hingelegt wers
ben, o dap feine Sdhimmelbilbung moglich
ift und dad Kraut jamt der Lafe daran appe=
titlich bleibt. AWad) 4—6 Wodyen ift bad Kraut
geniepbar. Cinige Gtunden vor dem Herausds
nehmen follten die Gteine weggelegt werden,
damit fich die Fluffigfeit etivasd ind Kraut hin=
einzieht. Dad RKraut joll vor Gebraud) nidht
auggedritdt, nod) weniger gewafjdhen werden.
Auf dieje Weife behanbdelt, ift e bdelifat und
felbft Yhwaden Wagen utrdaglidh. Wil man
nody fdneller Gauerfraut haben, jo empfiehlt
e8 fidh, auf 50 Kilo Kraut etwa 2 Liter warmen
‘Efiig 3uzujdiitten, was bie ®darung bejdleunigt.

Randen.

WittelgroBe, ganie Randen werben jauber
gewajden, im Gal3waffer weid) gefotten, bann
gejdhalt, in diinne Gcdheiben gejchnitten, in einen
reht jaubern Gteintopf gefdhichtet und bda-
3wijden Gal3z, ganzer Pieffer, ein toenig ge=
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jtogener Buder und Corianderfamen geftreut.
Alled toird mit gutem Ejjig itbergoflen und
wohl bebedt in den Keller gejtellt. Gie halten
fid jo etiva 14 Tage; will man fjie ldnger auf=
bewabren, {o mug man etiva 1 €m. hodh OI
parauf giegen und da8 Gefdp gut 3ubinden.
Aud ,Bitrgerliche Kiidhe".

. RQinderpflege und =Crziehung.

0080000000000000000800000000000000000000000000000000000

»e3h bin perjtimmt.

), die WMutter, bin verflimmt. YLWeas
wegen? €8 gibt bod) Grund genug bet Teues
rung, Urbeitdlofigleif, bei all den Sdhvierigs
feiten unjerer wirtjdaftlihen Lage. Jch rede
fursy angebunden und etiwad gereijt 3u deén
Rinbern; fie verfriedyen fidy gleichjam vor mir.

GChe jie Ded AUbend3d jdlafen geben, ift e8
bei und BVraudy, dbal alle nod) einmal fommen,
bie Jdhlaftrunfenen fleineren von den grogeren
gefitbrt, um ein Roje=Viertelftiinddhen mit mir

~ 3u balten. Wir jdherzen, jtretiheln unbd Fiiffen

ung und haben einanbder lieb!

Heute fommen fie bilflod, Hand in Hand,
fprechen nur halblaut ein jdheued Gutenadt.
Unjchuldige Wugen beben fid) dabet in bie
meinen — fragend. b weife jie fur3y 3u BVett,
Die RKinber gehen — Ileer.

gn fdlaflofer Wadht weif idh) e8, dap fie
leer gegangen {ind, oder nodh) fhlimmer: mit
falihen Gedanfen erfiillt.

Wasd fragten thre ugen? Wasd habe idh
geantivortet? {dy, die idh fjie lehren follte,
wie man fein Leben 3u fitbren hat, um vor
bem ecigenen Gewiffen 3u bejtehen! Th Habe
ihnen dburd) meine in die Nadht hinein dauernde
Verftimmung fiir ibre Wuffafjung gezeigt: daj
bad Gemiife 3u teuer, dte Lohne 3u hod), dap
toir manded niht mehr Faufen Fdnnen toie
friber, it widtiger, ald dap wir einander voll
Freude lieb haben. RKinderfeele ift 3art und
weid. DaB ein Gliiddgefuhl ibr ent3zogen
wird, prdgt fidh) ibr ein. Und der Cindrud
folher Wertjdhdungen wiederbolt fich, wenn
ich einer jeben weiteren beredhtigten BVerjtims=
mung aud) nadhgebe. Woran leidet die Welt
jeft gerade am f[dwerften? Die duReren
Dinge ded Lebend gelten fiir fo i{iberragend
widhtig, Dap die innerlidhen dbadburd) jhmaplich
vernadldfligt werden. Wad braudhtd 3um
fiinftigen guten Gebdeiben aller Wenjdyen in
Der Welt? Dap Giite, RedhtlichEeit, ein Auf-
jhioung von berzlihen Regungen in jedber
praftijdhen Lebensdtdtigleit die Wienfhen bes
wege. Dad braudtd aud) fiir dbad perfonliche
Gliud eined jeden Wienjdhen. Gliid, fo viel
nur irgend moglidh, dazu Adtung vonjeite der
Nenjchen, dad jei meiner RKinder Teil. Und
wenn Gelbjtbeherridhung gegen Werjtimmung
bon meiner Geite dazu gehort, jo gefdhehe ed
aug Dlutterliebe. Dora Gdyonflies.
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Tiersudt.

Ctiwas pon Polijeihunden.

Wer hatte nidht jchon von den intelligenten
Volizeibunden gehort, die im Gtande find,
BVerbrecher auf dem Ffiirzejten Wege aufzu-
finden und zur Gtelle 3u bringen.

AUber die twenigiten Wienjdhen baben nod
einen Polizeibund wirflidhy an der Arbeit ges
jeben. Diefed intereffante Ghaujpiel bot am
9. Oftober ber Werein fiir Drefjur von Polizei=
und Gebraud8hunden, indem er 3u der auf
dem Waidberg bei Biirid), im fog. , Witfeli”
jtattfindbenden GSdhlugprijung einlud, wo die
drefjierten dDeutfhen Gdhaferbunde an ibrer
Arbeit 3u feben waren.

Naturlidh war fein ridhtiger BVerbrecher auf
Dem Waibberg 3u fuden; die Uufgabe ge=
ftaltete iy fitr den Hund um fo {divieriger,
da ein wirfliher Verbreder infolge jeiner
Aufrequng eine piel jtarfere Gpur, dbad heifgt
einen intenfiveren ®Gerud) hinterldpt.

Der Grialverbrecher rieb an einer gewiffen,
mit einem Wummerntdfelden verfehenen Grasd=
jtelle, bem WUuslaufpuntt bed GSpurlaufes, jeine
Gdubioblen jo lange, alg man etwa bei {dhmuts
sigem Wetter die ©dube auf einer Lilrvors
lage reinigt, bevor man in eine Wobhnung ein=
tritt. Dann lief er ca. 1000 Nleter weit und
verbarg fid). Der Hund war unterdejfen aufer
Geh= und Gerudydweite. Crit ald der fpur-
gebende Pleudo=Verbredher an feinem Wer-
ftecf angelangt fein mochte, wurbde der Polizeis
bund gebolt und an bdie Gtelle gefithrt, too
Die Gpur fiir ibn angefeit worden war. CEr
nabm nun jebr aufmerfjam dieje GSpur auf und
feite ibr mit erftaunlicher Giderbeit nad.

€8 dauerte bann aud) jeweilen nidht lange,
big8 ber Hund mit dem gefundenen Wlanne
wieber auf dem Vla erfdhien und er lief den
fiftiven Verbredyer nidht ausd den Uugen, bis der
Fithrer feinlafonijded Befreiungdwort jprad.

Dafk ein jolder Polizeibund nicht nur fiir
ben RKriminalbeamten unbezablbar ift, wird
jedermann einjeben ; wie mandye Wutter 3. B.
witrde fidh glidlidh jhden, ein fo zuverldfs
figed Rinbermdaddhen 3u befien, das feine M-
nute von dem ibm anvertrauten Rinde widye,
ehe Die Wiutter felbjt e8 freigdabe!

Critaunlidy waren nidht nur die Leiftungen
bed Tiered allein, fonbdern audy der Umijtand,
Daf der Hund mit jo wenig Worten in Taitig-
feit gefelst und geleitet wird.

©ein Herr fagt 3. B. 3u feinem Hunde:
,Fuplaufen!® und der Hund folgt thm obne
weiteres, weld unerwartete Sidzadlinien diejer
thn aud) immer audfiihbren lajfe. Gagt fein
gerr: , MWad) Plag!“ fo legt fih der Hund
jofort 3u feinen Fitgen und bleibt auf jeinem
Platy liegen, aud) wenn fein Vefiger fortgebt
und jtundenlang wegbleibt.

L]

. 3ntereffant war aud) bad Cramen der An=
fanger. Hier fonnte der Laie einigermaien ers
mefjen, wie viel Withe der Drejfeur auf fein
Tier verwenden muf, bid e] die BVollfommens
beit bed Polizeibunded erreicht hat. E. A.

Frage=Cde.

Antworten.

69. Gind die Kleider nidht {Hmubig, jon-
Dern nur jerdriidt, matt in der Farbe gewor-
ben, o ift bad Aufddmpien empiehlend8werter
ald bag8 Wajden. WUm bejten uberldft man
Diefe Urbeit etner geiibten Wrbeiterin, die fie
im RQundenbausd bejorgt oder die WUrbeit aud
abbolt. Fb fann Jhnen auf Wunjd mit einer
empfehlendwerten Ubdrefje in Biiridh dienen.

¢€h.

70. RKaufen Gie dad Biidhlein ,Die WilL
und ihre BVerwendung im Haughalt*, von Frl.
NN, Barth, Kurdleiterin, Sdhleitheim. SGie fin-
Den darin Rezepte pon guten Kafefpeifen.

71. Durdy eifriged RKehren iiberall da, wo
Spinnen fid anfamnieln, verleidet man diefen
ben Wufentbhalt in unfern Haufern. Ein Nrittel
sur Vertilgung Ddiefed Ungesieferd babe idy-
trof eifrigem Gudyen nirgends entbedt. Jn
alten Haufern auf dem Lande ijt e8 fajt un-
moglich, fich diefer Gdfte 3u ertvehren. §F.

72, €38 wird febr verfdieden gefodht und
bementfpredyend gejtaltet fich die Gadreds
nung. Wer den Gelbjtfodyer fleifig benust,
jollte bei tdaglicher Fleifhfoft fiir Den Nlittag
und fleijchlofem WUbendtijdy fiir drei WVerjonen
nicht mebr al8 etva 18 Fr. pro Nlonat fiir
Den Gadverbrauch audgeben.

Sragen.

73. it die gute vegetarijdye Koft billiger
ober teurer al8 die Fletidhfoft? Wir neigen
mebr 3u erftever, horen aber, daf man nod
grogere Auslagen 3u getwdrtigen habe, twenn
man forgfdltig und abwedBlungsdreid) fodyen
wolle. Wer fpridht ausd Erfahrung? 3.

4, SH KRadfe, aud entrabmter jaurer Wil
(Quarf) bergejtellt, leicht ober jhiver perdaus
lih? RKann er fdadlidh Jein und Nlagenjto=
rungen bervorrufen? Weldhe RKadfejorte ift
leichter verdaulidhy, Fett= pber Wagertdfe ¢

: Frau 9. 3.

75. Wie fann man einen jtarf bejdhmulbten,
bellen Herrengummimantel jelbjt reinigen?
Fiir guten Rat danft bejtend Hausdtodter.

76. Wer Edonnte mir ein guted Wittel gegen
Ungesicfer Der Hiihner nennen?

Abonnentin.

77. §n der warmen Fahredzeit rauben ung
Die Mitden oft die ganze Wadytruhe., Wie
fann man Dagegen einjdreiten? Frau 3.
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