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Erfcheint jdhrlidh in 24 NMummern

Nr. 3. XXIX. Fahrgang.

Bitrid, 11. Februar 1922.

Seder Tag, er ift vergebens,
it im Budhe deined Lebend
ANidht3, ein unbejdhriebnes Blatt.
Wobhl, wenn morgen o wie beute,
Gteht darin auf jeder Geite
Von dir eine gute Tat.

@]
BVBom ,,Ehitedh[i‘“=bacten.

(Naddrud verboten.)

Der Fettopf it noch immer ein Sorgen-
find fiir Die Hausdfrau; er war ¢3 jhon
bor Dem RKriege und wird ¢8 wobhl tm=
mer bleiben. Dennod) wird die Wiutter
Den Wunjdh ihrer RKinbder 3u erfitllen
fudbenr und in altherfommliicher LWeife
an der Fadnadt einen Kiichliberg auf
den Tifd) ftellen, daran man fidh nad
Hergendluft jatt effen fann. RKaum ein
anderer Lecerbiffen vermag den Kleinen
jo viel Cinbrud 3u maden wie bdiefe
umfangreichen, goldigen, Inujperigen
Dinger mit den wunbderlihen Verties
fungen und den gldangenden Suder=Kri-
jtallen barin. ie mebr in ihrem {pdtern
Leben werden fie diefe mit fo viel Ges
nuf foften wie dahetm bei Miutter. Und
natiirlid)y por allem dbann, wenn fie teil-
nebmen diirfen an threm Entfteben, Eier,
Webl, Suder herbeitragen und zujehen
Ionnen, wie die blaffen Setgitiicte unter=
taudhen, fidh winden im hetfpen Fett und
bergolbet {ich wieder an bie Oberfldde
beben und Hasd ganze Hausd mit threm
Dujt erfiillen,

Wetpe.

ULB etgentlicheSFadnadhttiichlein gelten
bie Cierohrli, ,Chiifjelt”, Rofentitcdhlein
und Gdlupjliichlein. Die bdrei erften
mitffen nach dem BVaden recdht diinn und
froR jein. Die , Ehitffeli werden warm
gefnetet, sugefdhnitten und jogletch ge-
baden, wdhrend bder fertige Teig Dder
Clernhrli und Sdlupftiichlein vor dem
Sormen furze Seit ruben muf, damit

- Die Feuchtigfeit von Wiildh und Ciern
| gut pa8 Wiehl durdhdringe, und nad

Dem Audmwellen jollen die StiicFe nod=
malg etwa 3ebn Wlinuten auf eintem
reinen Juch legen 3u etweldhem Auss=
trodfnen. Uuch der nicht 3u dicfliijjige
Seig Der Rofenfiichlein muf mindeftensd
eine ©tundbe vor Gebraud) angerithrt
werden. €r dHarf fidh) nur in gan3 diinner,
dburdfidhtiger Nafje bem im heien Kett
erbifjten, bineingetauchten Cifen an-
bangen und mufp mit dbemjelben {ogleich
ind beifge SFett fommen, um rajdh feft
gebaden 3u werden und fidy leicht vom
Cifen zu [dfen. Vet allen RKiidlijorten
ift e8 empfeblendvert, bem Teig gan3
wentg Suder 3uzufiigen, fonjt wird dad
Gebad leicht braun ftatt bellgelb.

Die grofte Bebeutung fiir guted Ge=
lingen bat da8 Badfett. Sdhweines
fett bddt am bejten, weil e8 am fefts
baltigftent ift und nidht {dhnell erlahmt
in feiner Badfraft. Dodh ift jein Ges
fhmad vielen Leuten suwider. Nit aud=
gefochter Butter vermifdht, wird diefer
merflich uriidfgedrangt und verbejfert.
Reine, audgefodhte Butter 3u berivens
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Dent, werden fich nicht alle Haudfrauen
crlfauben fonnen; Ddiefe verleiht wobhl
einen feinen Badgeidmad, dodh baden
pie Kiichlein nicht Jo rafdy parin, nehmen
etwad mebr Feit in fich auf und wer-
Den, wenn die Butter nidht haufig er=
neuert wird, bald braun {ftatt nur hells
gelb. Gin vorteilhafted, nicdht allzu foit-
pielige8 und leidht bacdended Felt ers
halten wir burdh eine Wiifdhung von PVal-
min, audgefodhter Butter und Cronuf=
pber Olivendl. Die etwad geringere
Bacttrajt von Vilanzenfett und Butter
wird durd) bad Ol gebhoben, der Ge-
fdhmac durdh) die Butter verfeinert.

Die metjten Haudfrauen wiffen, dak
¢B vorfetlhafter ift, reicdhlich SFett unbd eine
tiefe Vfanne 3u perwenden. SFaljde
©parfamfeit [dRt jie aber immer ein
wenig Damit fargen und bdie niedere
PVranne erjcheint weniger anfpruchsvoll.
Wie Jchnell aber jtetgt einmal dad Feit
itber Den Rand hinausd!

BViel Fett bleibt ldnger und beffer
beis, badt ben Telg jchneller und ver-
mag borweg bdie durd) denfelben bhin=
eingelangte SFeuchtigfeit wieder 3u ver-
Dampfen. e fdhneller nun der Selg feit
gebaden wird, um jo weniger Fett jaugt
er auf, und je trocdener dad Fett bleibt,
um o bejjer badt ed und um jo geringer
ift bie NWivglichEeit, Dafy ed fteigt und
fhaumt — voraudgejest, dDal e8 vor=
iweg geniigend heif gebalten wird. Gibt
nan die Kitdhlein 3u rajdh nadeinander
ind (Fett und in 3u grofer Unzabl auf
einmal ober {dhon. bevor e8 geniigend
Dbei ift, Dann mup e8 jdhdaumen und
 tird nur mit Wlithe wieder 3uredht foms
men. Verjude man’d uerft mit einem
Vrobejtiic.
 Wenn nad) mehrmaligem Einlegen

pie Kiidhlein nidht mebr jo {dhon gelb
erben, mup dad Fett gefiebt, alifdlliger
dunfler Bodenjah miteinem PVapier ausd-
gerteben und dem gefiebten S¥ett frijched
beigefiigt werden. Wenn 8 neuerdings

gut heify geworben ift, probiert man wiex |

Der Jorgfaltig mit einem Probeftiic. Von
wenig dampfendem SFett vermodgen eis

nige frocene gelbe Erbien, die man hine
eingibt, den itberfchitffigen Dampf auf-
3unehmen, :

An einem warmen Ort, in ndditer
UAadbe der Feftpjanne, muf iiber einem
Sopichen ein Sieb bereit jein, darauf
nody heify die fertigen Riichlein moglichit
pollitandig abtropfen fdnnen. Sie find
um o {hmadbhafter und leichter verbau-
[id), je weniger SFett an ibnen bhaften
bleibt. Volftandiger jaugt weiRed Flieh=
papter bad SFett auf.

o) warm werben fie mit Sucer und
Simt bejtreut, erfaltet, flebt diefer nicht
mebr feft.

®anz frifd) genoffen, widerftehen bdie
Kiichlein {dhneller, al8 wenn fie einige
Stunden erfaltet find und dabel nodh
Den lefiten fleinen Reft von Fettgerud
verloren bhaben. ;

Wenn dad Badfett nicht allzu ftark
augdgebraucht und braun geworden ift,
[aBt e8 jich nad) bem Sieben bei etiwvasd
Buttersugabe leicht zum Braten von
Rartoffeln ober vhne foldye 3um RNojten
bon Niehl ober Grief fiir Suppen ver=
wenden. Wiitfocdhen von reidhlidh) Swie=
beln und Laud) in leftercr madht den
leten Vadgefdhmad verfhwinden.

©tarf verbraudted Badfett fann wie-
per braudhbar gemadt werben, wenn
man e8 nad) einigem AUudfithlen mit
ebenjovie]l warmem LWafjer und einer
Bwiebel 3um Kodhen bringt, durdh ein
feined Gieb in eine grefie Sehiiffel gieht
und darin erfalten [dft. Beim Crfalten
fommt ba8 faubere ett pbenauf; nad
Dem GCritarren wird e8 fjorgfaltig in
DBierteln beraudgefdhnitten, die braune
untere KQrufte abgefchabt, Dad reine Fett
trocfen gefocht und durdy ein Sieb an= |
gertchtet. H. E.

O

Nur wad jauber, nur wa frifd),

Ricdhte bir fiir deinen Tifdh!

Rody’ mit Lieh’ und weifem SGinn

Und zur redhten Seit beginn’!

Bebenfe, dafy dDer Weg jum Herzen
Bei pielen durd) den Niagen gebt:
Drum wobhl dem, der die Runit verfteht!
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Weige Wajde im Winter.
{(Ntadhbrud verboten.)
Aleben Jeinen Jonftigen Cridhwerungen
fiir ble Haudfrau ift der Winter aud
gefiirdhtet, weil die Wadfdhe nicht jhon
weify audfdllt. BVielleicht etwad mit
Unredht, denn gerabe ber Sdhnee ijt
ein jehr guter Wdjdhebletider.
Die baummwollene und Leinenwdicdhe auf
ber offerient Binne ober auf dem Auf=

hangeplat im Freten leidet am Gewebe

weber unter dem fallenden Sdhnee, nod
unter der Gejriertemperatur, bagegen
erhdlt fie eine flare, reine Weifse, wie fie
bie tiidhtige Haudfraunur witnjdhen mag.

it e8 dedhalb ratjam, die LWajde
bet Sdneewetter in Der freien Luft
hangen 3u laffen, fo empfiehlt e8 fidh
befonderd noch filr gelbliche obder
irgendinte befledte Stiife. Ein Beis
iplel aud mneuefter Crfabrung: einige
Walchejtiite, die auf der Hinne nocdh
nidht ganz troden geworben, wurden
sum Yustrodnen in ble (mit weifen
Cmailfadeln audgelegte) Ofenrdhre ge=
legt, bann aber 3u f{pdt beraudge-
nommen; {ie nahmen de8halb an einigen
Gtellen eine braunlidhe FKdrbung an.
Otatt  der Werwendung demifder
Bleidhefubjtanzen legte man bdann die
Gtiide in [auwarmesd Waffer, bing fie
im Sreien auf und lief fie 3weimal 24
Stunden draufen. An beiben Tagen
{hneite e8 wdhrend mehreren Gtunden
stemiich heftig und nadhher fiel bie Tems
. peratur unier ull, fo daf bie Wdjche
gefror. Dad gute Cnbdrefultat aber:
Die Gtiicfe famen weifer und reiner
berein, al8 die auf ber LWinbe getrod=
neten und erfitllten 3ubem Dad gange
Glattestmmer mit herrlichem Sdhneeduft.

Da8 Uufhangen im Sdhnee tjt natiir-
[id) fiir eine grogere Wdfche nidht an=
genehm, man fann e3 fich aber erleich=
tern.  Cinmal durd) Verfertigung don
Fingerhandjdhuben aud weiem Woll=
ober Bardentitoff, wenn man nidt
dltere weifie Wollhandidyube befit. Dad
Wiujter 3u den Handfchuben erbhdlt man
burd) Uufichneiben der Adbte eined

fdhadbbaften Vaared irgend welder
Tarbe. Der ganze Handjchub, nament=
[ich aber die Finger, follenetwad grofer
gefdhnitten werden al8d bad Wlujter, da
man ja einen Urbeit8handidhubh ber-
ftellen will. Die 3ugefdhnittenen 3wet
Handbdljten laffen fich mit der Aab=
mafdine leicht und jdhnell 3ufammen=
ndben. Ladhbher wird gefdumt und der
fertige Handichubh auf die redhie Geite
gewendet. Die Fingerfpifen steht man
purdy Cinjtechen mit einer Woll= oder
fonftigen [dngern 2abel beraus.

Aiit ben Handjhuben bat man jidh
etnen ©duf vor der Kdlte gefdaffen.
Quun fann man aber aud) die Jeit
Ded Uufhdangensd im falten
Greien perfiirzen, wad bet Den
gegebenen Umitdnben tm Winter werts
voll ift. Cine Werfiirsung ded Wege3,
nodh beffer gefagt, eine WVWerminbdes
rung dervielen ©chritte, die man
bet Der gewdhnlichen Urt ded Wafde-
aufhdangend madht, ift babet notig. NWian
erreidht fie, inbem man die WUrbeit uerit
big in thre fleinen Detaild iiberbentt.
Fede Haudfrau wird fjebr miide bon
pem bielen Bitden, dad beim Aufhdangen
— angeblid) — notwendig ift. Nlan
ftelle aber ben Wdfchezuber, Der bdie
aufsubdngende Wadjde entbdlt, auf
einen Rinderjdhlitten oder — im Goms=
mer und bet wenig Sdnee — auf einen
alten Rinderwagen. Der Schlitten wird
3u niedrig fein fiir bie wirflide Ver=
metdung de8 Biidend beim Yteufaifen
pon Waldeftitcen. Nlan legt in diefem
Fall 3wijchen Sdlittenfifbrett und Su-
ber irgend einen 3wedmadhigen Gegen-
jtand, dbamit bie Hohe gefundben werbde,
bet Der Die betreffenbe Perfon, ibrer
Rorpergrdfe entfpredyend, fich nid)t mebr
biicfen mug. Dad Wadtragen ded
Buberd mit den fhweren, wetl naffen
Wafdeftiiden fann fie durd) bad Ves
bifel ebenfalld bermeiden, ein Rud,
ein ©tofy und ¢3 gebht von felbit, joweit
¢3 gewiinjdht wird.

Gin wetterer, zeitfparender Vorteil
ift bag Bebienen 3weier Wajd=
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fetle 3ugleidy, ober docdh unmittel=
bar nadeinander. Nian ftelle das
Vebifel mit ber Wafdhe 3wijdhen 3wei
Wajdhleinen, hange an dem einen 3wei
bi8 brei Gtiicte, je nady ihrer Grofe
auf, bann wende man {ih 3u Ddem
parallelen @eil und bdinge Ddort eben=
fall8 einige Stiide auf. BVon Ddiefem
wende man fidh wieder 3u dem erften
und fabre jo fort, bi8 man am CEnbde
beiber Leinen angelangt ift. Dann hat
man ein einmalige3, vergebliched ,AUb-
laufen® Der Getlldange vermieden, wad
Do) toieber viele erfparte Schritte be=
Deutet, Um moglidhjt praftijd) vorzu-
geben, a8 Deit fich felbjt nicht im
Wege 3u jtehen, {telle man bad Vebifel
mit Der Wdfche immer einige Sdritte
vbon {id) entfernt, natiirlidh in der Nidh-
tung, tn Der Da8 Geil nodh) leer ijt.
Rechnen wir mit einer Wdfdhe von 80
Gtitcten, wobet 3ablreiche fleine Dinge,
wie Sajdentiicher, inbegriffen find, o
beugt fich nad) der althergebrachten Nie-
thode die Frau mindeftend jedhsigmal
bont Der Hohe Ded Wajdhfeild bid in
Die Siefe Ded Suberd auf dem Boben
und ftrect ebenjobiele Wiale die Hanbde
wieder hinauf an da8 Geil. Dad ijt
gewify ein Krdftes und Seitverluft. Dad
Abnebmen der AWdjdhe foll ebenfjall3
in Der angefithbrten {drittfparenden
LWeije gejcheben.

Wiitbfelig und in ber Audfithrung
berlangjamt wird bad Aujbdngen audh,
twenn bdie Wdafdeleinen an der
©Gdule 3u bod angebradt find.
KRleintere  Perjonen werden da dvom
pielen Gidrecden jehr miibe. Der ver=
jtandbnisoolle Haudvater wird aber gern
ein  Feierabenditiindbchen opfern, um
Diefem Aadhteil abzubelfen.

Ded bleihenden Einflujfed befonbersd
bebiirftige Stitde lege man auf die reine
©dneeflacdhe am Boden. Bei Sdhnee=
fhmel3ze muB man natiirlich auf redyt=
3ettige8 Wegnehmen bedadt jein.

©dade, daf e8 aud Giderheitd-
griinben nidht mebr gewagt werben
barf, bie Wajde wdabhrend der AWadht

tm Srelen 3u lajfen. Denn wie ber
Sdhnee ft aud) der Wondidhein ein
guted Bleichemittel, aber Ileiber al8
foldhed viel 3u wenig befannt.

G383 et auddrirdlich bemerft, dbak diefe
Rat{hldge fiir den Winter nur fiir
[einene und baumwollene Widjche in
Betradt fallen fonnen. Wolle darf
nie gefrieren, fonjt bdlt fie nachher
nidht mebr recdht warm und feinere wird
purdy pagd Gefrieren briidig.

Vraftiferin.
@)

Kennzeichen und Vehandlung einer
- beginnenden RKinderfranfheit.

BVon Dr. Schroder.
(Radbrud berboten.)

¢8 ift ungemein widtig, bdie erjten
AUnzeidhen einer beginnenden RKinber-
frantheit 3u fennen; dadurd) fann man
thren Verlauf gang bebeutend mildbern,
fte fogar oft nodh im Entftehen erfticten.

Beim Aaben einer RKrantheit pers
lieven Die Kinder gewdhulidh ibren
Appetit, fomie jebe Freude am Spiel,
werden fHll und audy gleichgiiltig gegen
liebe AUngebdrige. Der GefihiZaus-
prud wird {dlaff und miirrifch, Der
WWiund biBweilen jdhmerzhaft verzogen.

Vel fleinen RKinbern find befonberd
widhtlg gewiffe Kennzeichen von jeiten
Der Werbauungsorgane. Unter grofer
Unrube 3ieben fie die Knie gegen bden
Unterleib, ergreifen baftig ihre Jrint-
gefdge und fehen fie ebenjo {dhnell wie=
ber ab. Der Letb ijt gefpannt unbd
beim Berithren fdhmerzhaft. Nian gebe
diefenn Vatienten, bi8 ber Arst fommt,
ein Kpftier mit einem ERIoffel voll lau=-
warmem Kamillenthee, bebede DenUnter=
leib mit warmen Titdern und reibe
ibn febr zart mit warmem O ein. Ver=
werflich aber find die jogenannten ,winde
tretbenden® Voltdmittel, wie AUnid, Fen=
hel, Riztnudol.

Cin gewdhnliched RKennzeiden einer
beginnenden RKrantbeit bildet Dad Fie-
ber. Leidhted Frofteln, vermebhrier Durft,

- gerdtete Wangen, fehr heiige Haut deuten
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beftimmt auf Fieber. Heigt dad in die
Achielhdhle ober tn den Wiaftdarm ein-
gefiibrte Thermometer fiber 38° C., bann
ift jofort ber Urst 3u holen. Fiebernde
Rinder find gleich ind Vett 3u bringen.

Wenig uverldifig al8 Wiakitab ift
bei Rinbern der Puld, da er fidh 3u
leiht dndert im ©dhlafen und Wadjen,
bet forperlicher ober geijtiger Vetdtigung
und fe nad) der Tagedzeit.

Qiemald unterlaffe man, befonberd

bet beftehendem Fieber, eine genaue Be-

fihtigung Ded Wiunded und Halfesd, ded
Bapfdensd, der Wiandeln und Gaumen=
bogen. ©ind Diefe mit ieifjenn ober
fdfigen S§lecfent belegt, jo mufy der Urst
geholt werben (Werdbadht auj Diph-

therie, Croup), find fie nur fatarrhalifcdh

gerpdtef, fann man sunddit einen Priek-
nig=Umjchlag machen. $Febenjalld ift
febr wichttg fiir die Crierntnid unbd
Behandlung aller Haldfranfheiten bie
frithseitige Gewdhnung der Rleinen,
auf Verlangen den NWiund 3ur Befich=
tigung twett 3u dffnen und audy gurgeln
3u fonnen.

Bei fonjtigen fieberhaften Grfran-
fungen fann ein RKIpftier mit wenig
Waffer (bet Gauglingen nur etwa fiinf
Gramm) mandymal rajdh 3eigen, ob eine
ernfte Crfranfung vorltegt. Tritt inner=
balb einer Viertelftunde nadh Werab-
reidung ded RUpftier8 Verubigung oder
Gdlaf ein, Jo ift eine jhwerere Krant-
bett unwabrideinlidh.

Befonberd genau mup man alle Ver=
anderungen im LWefen Der Rinder be-
adten beim Herrfden einer Epibemie
(Wafern, Sdarlad, Diphtherie u.f.iv.)
Wan fann 3. B. bei einer NWiafern=
eptbemie {chon aud dem Haufigen iefen
¢ined RKRinded mit ziemlidher Sidherheit
auf eine begonnene Wiajernerfranfung
jdlieken.

Vorbeugend und jugleidh Heilend wirkt
tm Beginne eigentlich aller Kinberfrant-
beiten eine Vadung (Widel). ANad
jdhneller warmer Ganzwajdhung wird
Dad Rind in ein feudyted Lafen ges

jdlagen, dariiber Fommt eine Wollbece,

pann bad Federbett, am Fufenbe eine
Warmeflajche. Qun befommt der PVa-=
tient nodh eine Zaffe recht warmen Lins
Deubliitenthee (mit Sucder und etwasd
Sttroneniaft). Die Vadung bleibt etne
balbe bi8 eine Stunde liegen. Aad)=
ber warme AUbwajdung und Umbettung.
Durch Jolde ©dhwipadung werdben die
,©elbitgifte” und Kranfheitdjtoffe meift
sum grofen Teil audgefchieden. Hufes
land, Der WUltmeljter der Heilfunbe, fagt
mit Recdt: ,RKeine Krantheit fann ohne
Wiitwirfung Der Haut furiert werden.”
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Wuf welche Weife fann beim RKoden mit
®a3 gefpart werden?

Die fo gefiirdhteten Hohen Gadredhnungen
fonnen bei fparfamer Verwendung ded Heij=
wie Leudhtgafed nod) gans erheblich verringert
werden, wenn nadfolgende jabrelang ausgs
probierte Winfe einer titchtigen Hausdfrau bes
folgt werden.

1. Dad Gad wird erft dann entziindet,
wenn Der gefillte Kochtopf bereit jtebt.

2. Der Topfboden muf den offenen Flams
menring 3irfa 2—3 Cm. {iberragen, damit audh
nicht Die geringite iiberjhitjfige Wdrme 1iber
?ief‘en hinaudjchlagen und verloren gehen
anmn.

3. Der Topf darf nur flady fein, damit
nicht der Hoblrauwm in ihm 3wedlo8 mit erhift
werden mug,.

4, Der Topj mup von Unfang an feft
sugebedt auf die Rippenfeite 3um Kochen ges
ftellt werben.

5. Beim erften Wufmallen ded Topfins
halted mup bdie Flamme jofort auf ,flein”
gejtellt werdett.

6. SFlache, gerabwandige Uluminiumidpfe
find am leichteften von allem RKochgejchirr 3u

erhbijen. CEine WuBgabe fiir einen breiten
neuen Topf madt fid) Jdhon in furzer Seit
bezahlt. : '

7. Bum Grbiken bded Waffersd, gleidhpiel
3u weldhem Bwed, folite ffetd Der breitefte und
leichtefte Wluminiumtopf verivenbet werdenm. .

8. Wiemald barf wdbhrend ded RKodhens
mit ®ag Gegenzug erseugt werden, damit die
Flammte ftetd rubig brennt. Wadhi8 jdhliehe
man ftet8 Jamtlidhe Gaszuleitungen. ¢Jede
fleinjte undidhte Gtelle dichte man jofort mit
Njolierband (in einjdhldgigen Gejdhdften ers
haltlich) ab. Dann erjefe man audy harte
unbd briidhig geworbene Gummimuffen bald
burdy neue. ' : !



cr ey

9. Nlan biirjte wodentlidh einmal den
Gagbrenner grindlidh aud, um den beute jo
oft vorhandenen Rufs wie aud) dburd) Iibers
fochen entftandbenen @peifenanfafy 3u entfernen.

10. ©dlieflich fet noch erwdhnt, dap wirf=
“lidh grunbdlegende Gparjamfeit im Gadvers
braud)y nur bet der Beniifung ber RKodhfifte
mbglid) ift.

Um unfaunbere Klabviertaften 3u reinigen

taucht man ein leinened Sudy in eine Wiijdh»
ung bon Waffer und Gpiritu8 3zu gleidhen
Feilen, drivdt e8 aud und reibt damit die
Faften ab, die man hernad) mit einem weidhen
Leber troden reibt.
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RKRod=Rezepte.

Wltoholhaltiger Wein fann zu fifen Speifen wmit Borteil
burdy altoholfreien ein sber wafferverdiinnin Sirup, und
an fauren Speifen dned) Jitronenfaft erfelt werden.

Mattaronifuppe.

Sutaten : 20 Gr. Fett, 1'/2 Liter Flijjigteit,
50 Gr. Watfaroni (Walfaronivejten), 40 Gr.
Mehl, 1 fleine Biviebel, 4 GEHIBffel NWiilch,
Gal3. Buberettung: Die Fleingejhnittenen
Bwiebeltt und dbad MWehl werden qut durd=
gejdhvigt, mit einer Taffe faltem Waffer ab=
geldfcht und mit Waffer ober Knodenbriihe
aufgefitllt. Die Guppe wird etwa 20 Niinuten
gefodt, abgejdhmedt und die in 2 Cm. lange
Gtiide gebrodhenen Nlaffaroni beigefiigt.
Wenn Ddiefe wetdh find, jHmedt man die
Guppe mit einigen Loffeln Wild ober Rabm
ab und gibt gehadted Griined dariiber.

Leberfndpfli.

Die gefchabte Leber wird mit Bwiebeln, bes
liebigen Rudyenfrdutern und eingeweidhtem
Brot fein gewiegt, mit Galz, ein paar Loffeln
jaurem Rabm, ein wenig Wleh! und eintgen
gerithbrten Ciern gemijcht. VBon bdiefer Wiaife
werben mit einem fleinen Loffel KI6FdHen ausds
geftochen, in ftarf fodended Galzwafier ober
Fleifchbrithe gelegt, etnmal aufgefodht, auf etne
warme Platte gebracht und mit gerditeten
Bwiebeln bejtreut, Die Brithe gibt eine frdfs
tige Guppe.

BVerner Sauerfraut.

Ridtig eingemadyte8 und jorgfaltig aufbe-
wabhrted Gauerfraut wird, ohne e8 ftarf aus=
subriicfen oder gar 3u wajden, in einem Topf
3um Feuer gebracht, wenn moglidh ein Gt
gerdudherter @Gped oder Gdhweinefleifch dazu
gelegt, auf 2 Rilo RKraut ecine Tafje Waijer
ober Fleifhbriibe und ein Glad Nioft dazu
gegoffen und 3ugededtredt weidh gefodht. NWad)
Belieben fann ein fleined Feiglein von Wein

und MWehl '/« Gtunde vor dem Unridhten mit
bem Kraut gemijcht werben.
yBurgerl, Kudhe” von Frau Whber.

Rahmiartoffeln.

1 Rilo gefodhte RKartoffeln werben gejchalt
und in Wiirfel gefdhnitten. Tn einer Brat=
pfanne [t man Vutter 3ergehen (etwasd wes
niger, alg man fiir Kartoffelrojti nehmen witrde,
Da Der Nahm bdie RKartoffeln aud) nody fett
macht), gibt die Wiirfel binein, falzt fie und
(iRt fie unter Bjterem Wenben etwad anbraten.
Unterdeffen 3erquirlt man eine Tajfe jauren
Rabm mit 3wet Eiern und gehadtem Sdhnitt=
laudh, gieft alled iiber die Kartoffeln, die nun
beftandig getwenbdet werden miiffen, bi8 Dder
Rabmgu§ ettvad angetrodnet ijt.

,Didtet. Gpeifezettel”.

Reid mit Gemiifen.

Butaten: 1 Teller Gemiife (Bobhnen, Nitben,
Wirfing, RKoblrabi, Crbien), 30 Gr. RKdje,
11/ Qiter Waifer, 15 Gr. Gals, 250 Gr. Reis,
30 Gr. Buiter. 3/+ Liter Tomaten = Gauce.
Bubereitung: Die Gemiije werden gepuft, ges
twajden, in gleichmdpige Wiirfel gejdhnitten
und 10 Wiinuten in fodhended Galzwaifer
gegeben. Der erlejene, getwajdene RNeid wird
zugefitgt. Wadhdem Ddiefer weichgefocht iit,
wird dag Geridht lageniveife mit RKadje ange=
richtet, mit 3erlaffener Butter iiberfdhmdlzt und
mit Tomatenfauce itbergoifen, ferviert. Kody=
Fijte: VWorfohieit wenn dDer Reid mit bem Ges
mitfe vermifcht ift und die Gpeife wieder fiebet,
3 Winuten, Beit in der RKodhfifte wenigitensd
/s Gtunbden. SUnjer tagl. Brot“.

Viliger Kafeauilauf.

Sutaten: 3 Cier, 150 Gr. fein geriebener
Rije, 1 PVrife Galz, 3 Destliter MWild), wenig
Preffer, 1 Wefjeripie Badpulver, 2 Elvffel
Niehl und 2 CRloffel Vaidol, lestered aufge=s
0§t in Niild oder Wafjer und 60 Gr. Buiter
ober guted Fett. Mild), Salz und Fett fommen
sum Feuer, in die lauwarme Fliffigieit gibt -
man 3uerit dad8 Wlehl, dann Dad aufgeloite
PVaidol, nad) und nacy die zerflopften Cigelb,
abwedielnd mit Kdfe und wenn alled jdhon
glatt perribrt ift, suleft den Cierfdhnee und
pag BVadpulber. [n einer gut gefetteten Form
braudt der WUuflauf 25—30 Ninuten Nlittel=
bige. Gr mufl jdhdne golbbraune Farbe haben
und wird gleidh gegeffen, wenn er aud dem
Ofen fommt, dba er fonit 3ufammenfdllt. Gebr
gut und nabrbaft.

Feine Orangen=Creme. :
/g Qiter RVabm, 2 Cier, 150 Gr. Buder, 2
Orangen. Cier, Suder, Orangenjaft und dad
AUbgeriebene der Gdhalen werden 10 Winuten
lang gerithrt. Dann wird der jteif gefdhlagene
Rabm dazu gemifdt, die Creme angerichtet und
wennd beliebt, mit Rojtmandeln beftreut.



Swetidgenfudyen.

Man belegt ein BVledh mit einem Teigs
boben pon Butterteig. Getrodnete Bwetfchgen
tperden weicdhgefoht und ausdgefteint, feinges=
wiegt ober durdh eine Pafftermajdyine getrieben
und mit Buder nad Gejdhmad, abgeriebener
Bitronenjdhale, Rofinen, Gultaninen, gehadten
Ntanbdeln und will man e8 ertra pifant haben,
cinem Glag alfpholfreien Wein vermifcht.
Diefe Fitlle wird leicht abgeritbrt, auf bden
RQudpen gleihmadgig aufgeftrichen (etivg fingers
bid) ein Teig-Gitter bdariiber gemadht, der
Rudien gebaden und vor dem Gerbieren mit
Buder beftreut. Wenn man den KQudyen gany
einfad) maden will, fann man von Den Sus
taten nadh) Belieben weglaffen.

,Beget, Kitche” von W. Rammelmebper.

* *

%*

Fasnadis = Gebdd.

Biirdher Fasnadtfiidlein (Blds).

400 Gr. Wiehl, /2 Liter NWiildh, 1 voler
Sheeldffel Galz, Badfett. Wenn die gejalzene
Niilch foht, wird dad gefiebte Wiebl bi8 auf
50 Gr., welde beim Rneten und Wudrollen
beniiht toerden, recht fdnell eingeriibrt, dDie
Pfanne pom Feuer genommen und ber Teig
auf bem Wirtbrett nod) glatt gefnetet. Dann
ftellt man ibn 3ugededt 1 Gtunde an einen
warmen Ort. Hernad) wird er 3weimeffers
ritdendid audgernlt, mit bem RQudjenradchen in
aleichmadRige ldnglicdhe BVierecte zerteilt, welde
in piel bheifem Fett (dHwimmend auf beiden
Geiten hellbraun gebaden werden. Dad Uud~
rollen muf fdnell erfolgen, bamit dDer Seig
nicht falt wird und bad Gebdd fijfenartig aujs
gebt. €3 wird auf ftarfem Feuer gebaden und
~ braud)t etwa 200 Gr. Fetf. — Nlan ferviert
Rimmel und Salz dazu.

Rojentiidhlein (Wodeltitdlein, Waffeln)'

250 Gr. Mebl, 3 Deziliter Mild, 50 Gr.
Butter, 4 Cier, 1 heeldffel Gal3 (vder 50 Gr
Buder), Bacdbutter. Dad Niehl wird mit ber
lawen MWMild, in weldher bie VButter aufgeldit
wurde, glatt gerithrt, bie Cigelb und dag Gals
gut dbazu gequirlt; den Leig [t man einige
Beit {tehen und mijdht dann unmittelbar vor
Dem Baden bad 3u fteifem Sdnee gefdlagene
Ciweif dazu. Wun tird etva 1 Rilo gute
Badbutter und dbad Waffeleifen (Nofe, Gpi=
rale, Krone) in einer Hobhen Gifenpfanne heil
gemacdht. Dann nitmmt man bad Eifen aus
Dem PHeifen Fett heraus, tunft e in ben Teig,
bod) fo, Daf letiterer nicht dariiber sujammens
lduft, badt den Ruden hHellgeld, [t ihn abs
tropfen unbd  jdittelt ibn vom Eijen. Die

then fonnen mit Buder und Bimt bejtreut
3u Raffee, Thee ufw. genoffen werben. Gie
fhmecten frifch am Deffen.

yReform=Rohbuch® von Fda Spiihler.
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Der Winterfpasziergang.

Sn weldher Fahredzeit ift Spazierengehen
am nofwendigiten? Selbitverftandlidy im
Winter! Denn im Gommer genieft man bei
jtet8 offenen Fenjtern iiberall frijdhe Luft: im
Bimmer, Biiro und Gefdaft. Dagegen in der
falten Jabre8zeit jorgen bdie gefdhloffenen
Fiiren und Fenjter, Heizung, BVeleudhtung
und menjhlihe JUuddunjtungen bafitr, dal
Die Lungen oft die 3weifelbafteftenn Lufjtmijch=
ungen einatmen miiffen. Dazu fommt nod,
bap man im Winter meijt fdhiverere und mehr
©peifent gentefyt, 3u Deren Verarbeitung und
Verbrennung im Korper erft redht viel Be=
wegung und Gauerijtoff notig find. Trodem
perbringen die meiffen ibre fjreie Beit in
Gtubengefangenjhajt. Daher dad allgemeine
Gtubenjtechtum, dasd grofe Heer Der Winters
leibenn. Der eine flagt uber RKopfidhmerzen,
ber andere iiber jhlechte Werbauung, der dritte
iiber Gdlaflofigteit, und jebr viele iiber jtdn=
bige Grialiung. Hbhuen allen fann geholfen
werben burd) Idrperlidhe Vewegung in der
frijdhen Winterluft. Denn Diefe ift reiner, er=
frifchender, frdftigender al8 die fhivitle Goms=
merluft. Wamentlidh) nad) einem GSdyneefall,
Der alle Unreinbeiten mit 3ur Erde reift,
bilbet die Luft ein unverfdlfdhied Lebenselirier
fitt dDie Lungen. Die flare ,Winterfrifche”
berleihbt bebeutend mehr Gefundungsfraft ald
jebe ,Gommerfrifche”; fie hdrtet ben Kdrper
ab gegen Gridltungen, regt die Aerben twohl=
tuend an, erboht Gpannfraft und Heiterfeit
De8 Geiftes.

Man darf aber brauien nidt frieren, man
darf nidht fpazieren — jdhleichen, jonbdern muf
tapfer taglich eine Gtunde lang wandbern. Das
treibt bagd Blut mit Hochdrud durd) dbie Udern
und jhwenunt bie Ubfallfioffe weg; woblige
Warme durdhdringt al8bald ben ganzen Kors
per. Nian balt den Wiund gejdloffen und
afmet durdy bie Uafe, um bdie Einatmunggluft
anjumwdrmen. Dr, T

..'I...-..0..0....OO........I..l..........ﬂ..:......‘.:

:  KRranfenpilege.

Sdhwigbdader.

Der englijche Weltreifende David Urqubard -
jehreibt: ,Da, wo Dad Ghivigbad BVolEdgebraud)
ift und regelmdBig genommen tirdb, gibt e3
feine Hautfranfheiten, Gidht, Rpeumatidmus
ober fihia8. Gelbjt die Lungentuberfulofe,
Dag blaffe Gefpenit, Dad an jedem 3ehnten Herd
in Gngland fikt, ijt ohne Bebeutung, da, wo
e8 eingefiihrt ift.“ Urqubard machte 3. B. aud
bie Veobadhtung auf der Fnjel Ephpern, daj
bte Suberfulofe bei ben Mohammedanern, bei
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welden dad Gdhivilbad ald Reinigungsdbad
burdh) religivfe Vorfchriften geboten ift, nur
gang jelten aufjtritt, wdabrend bei ber drijts
[ichen Bevoblferung auf derfelben Hnjel biefe
KRranfheit febr verbreitet ift. Auf Grund diefer
Tatfache ourdbe dann in England unter MWit=
wirfung Hervorragernder Arzte {ofort etne ganze
Anzabl Hifentlicher ©hivihdujer erridhtet, in
London allein 3wdHIf auf einmal. Die tdeale
28jung ift aber nidht dbad Sdhwikhaus, fondern
pag Trodenluft Shwikbad im Haufe, defen
Cinfiihrung heute jedermann moglich ift. UWa=
mentlid) it Grippeseiten, wie wir jie wieder
purchleben, ift Dad Gdhwikbad nad) drztlicher
AUusfage ein guted Worbeugung@mittel und
bejchleuntgt tm @ranf@ett@fuﬂ den Hetlungs=

DrvseB
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i Frage=Cde.
HUntworien,

81. §§n ber in legter Wummer erjdienenen
AUntwort wurbe ber Wame bDed RKartoffel=
Lieferanten unvidhtig gedrudt, eg foll heifen
NMeefer, nidht Neljer. Haudmutter.

89. Wenn [bhr Vadkfett jchaumt, fo ift
Died ein Beidhen, dal eB nodh Wlildy enthdlt,

entweder von Der Ginftedebutter nber von an= |

perem mit Wildzuialy eingefodhtem SFett Her.
Jm ,Gritli in der Riihe* wird dDer Rat er=
tetlt, ierenfett, dad 3unt fodhen, und foldes,
Dasd 3um baden gebraudt wird, gefondert eins
jufieden, erftered unter Bugabe von etwad
Ntilch sur Gejdymadsverbefjerung, lektered mit
Bufafy vorn Wafjer, um dagd Scdhaumen 3u vers
biiten. Gritli.

4, Wenden Giefidh 3um Bezuge vont Rofen
an Herrn Crujt Weier, Gdrtneret, Riiti (3ch.).
Sch faufe jeit pielen {Sabren bei diefer Firma
und bin in jeder Beziehung jebr gufrieden. Gie
erhalten Vreidliffe und VedingungBangaben
prompt. Nieier bat neben der NionatBjchriit
»Der Gchweizer Pilanzenfreund” fleine Vitcher
1ber perfdiedene Kulturen &c. gejdrieben, o
aud iiber die Pflege ¢c. unjerer Konigin der
Blumen, Romana.

I, Laffen Gie fich den RKatalog mit Preid-
berzeihnid von groferer Baumjdule aug der
Nadbe fommen; Gie werden fidh fo am beften
orientieren und event. mitndlich fiber pafjendite
Rofenjorten erfundigen fonnen. Nlerliche
Vreidunterdhiede werden Faum beftehen, da
auch die VBaumjdulgdriner durch die Lot Der
Beit fich 3ujammengejdloffen baben. N H.

5. Bumreinigen von Gummiffriimpien emp=
ftehlt man Ditnne, falte Goba=Lojung (mittelft
Gdwamm Dnrhcbhg reiben). Bielleicht ver=
fudhen Gie auf diefem Wege aud) Jhre pers
jhwigten Gummimdntel wieder inftand 3u
ftellenn. ®ebt e3 nidht, o verjudhen Gie mit

nur {hiwader Lofung Galmiafivaffer. Wlan
pitlt die Kliffigkeit jofort mit Faltem Waifer
ab und tupft mit einem BVaumwoltud dad
ftehen gebliebene Waifer Jorgfaltig auf. Dann
bangt man den Wilantel an einer luftigen
Gtelle auf. A

6. Salmiafs Terpentinfeife befommen
Gie tn Biiridh) gewiB in der Drogerie Wernle
W.=0., Auguitinergafle. 3.

T @ﬁ gebt mit ber Ehampignonzudt wohl
auch wie mit vielen anderen Dingen, man
betrachtet fie ald unausfiihrbar, big jemand
fommt, Der wie Columbug dad8 Ei auf bie
©pige ftelt und ernjtbajten Verjudhen 3u
guten Rejultaten verbilft. Wo man bie Vors
bedingungen erfiillt, jollte ber Champignon
geziichtet werden fonnen. Wenn in Bern unter
Leitung eine8 Fadmannd Verfude gemadt
merben, jo ift anzunehmen, daf etwad dabei
heraugidhant. Gefen Gie fih mit der betr.
Perjonlichleit in Verbindung. M.

8. AU gute Bitcher fiir dDen Hausgarten
fonnen empfoblen werden: Wiar Hehddrfer,
¥ Vafcbenbucb fiir Gartenfreunde” (ca. 6 Fr.);

3. Bottner, ,Gartenbudy fur Unfinger” (ca.

i 8 g?r.): W. Rienli, ,Der Freiland=Gemiijeban®

(Fr.5.50); ,Erfurter Gartenfiibrer=Biblinthef
(per Band ca. 2 Fr.). N, H.

-~ Sragen.
. 9. §d bezpg durd) Vermittlung einer Bes
fannten por Dem RKriege aud Deutfdhland Kon=
jerbengldjer ,,Fmmerfrijd)*. Nan filt die
fy’ruc{)te fochend in btefe ®ldafer und im Dedel
tjt ein ®ladzapfen, Der, in Weingeift getaudyt
und angeziindet, aufgedriidt wird. Der Vers
fhlupg balt [uftbidht, Geit Fabren mithe idh
mich itberall umjonit, wieder jolche Gldfer 3u
Defommen. RKonnte mir eine Abonnentin auf

Die Gpur belfen, wofitr idh ihr herzlich danf=

bar wdre? Frau €. in B.

10. Weldye Haudfran it jo freundlich, mir
ibre Griabrungen mit der Dampihaube auf
eleftrijher Kodplatte mitzuteilen? Biegen fidh
bie Boden der Rodgejdhirre nicht mit ber eit 2
Werden Die Gpeifen im oberjten Kochgejdhire
aud gar? Bejten Danf 3um voraus.

M. &t.=B.

11. Gind Petrolvergafer (Kochherde) gans
gerudhnd ? Leiften fie jo gute Dienite wie Gas~
herde, dort, wo Gad nidht 3u haben ijt? Gibt
ed verfchiedene empfeblenBwerte Gyjteme 2

Haudmutter.

Die ald 3uverldfiige BezugBquelle befannte
Firma . Landolt, Gamenhandlung, Walli=
fellent bet Biividy, bat joeben ibre neue illus
ftrierte Preisdlifte fiir 1922 uber landirts
jhaftlidhe, Gemiife= und Blumenjamen, {oivie
Gartenwerfzeuge herausdgegeben, die jie allen
Sntereffenten auf Verlangen gratid und franfo
3ujenbet.
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