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Biivid, 25. Februar 1922.

Gag’ nidht vom Leben, dal ein Glitd eB fei,
AUuch nicht einn Ungliid odber eine Laft;
Wenn du e3 Jagft, bift dbu in bdir nidht fret
Und weit nodh nidht, wad du am Leben haft.
Dag Leben, dad in Wabrbeit Jo 3u nennen,
3it eine Urbeit, die dir aufgegeben ;

Ul foldhe wag’ e8 freubig 3u erfennen,

Um didh) zum Wleifter wiirdig 3u erheben.
3. Qammer,
o

Die Berwertung der MWeerfijde.

(Rachdrud verboten.)

Viele Haudfrauen begeugen nod einten
gewijfen Wiberwillen gegen bdie Vers
wertung von Wieerfijdhen. Der bhobe
Gebalt an Eiweipfioffen und ber vers
haltni8mdRig billige WVreid diefed Aabs
rungBmittel8 {ollte ihm aber eine nod
biel grofere Verbreitung und Beliebt=
beit fichern, umiomehr, da wdhrend
Der falten Fabhredseit verjdhiebene AUrten
tm Handel {ind.

Durd) richtige Subereitung fann ber
ftarf audgepragte, vielen unangenehme
Fifchgeidhmad bedeutend verbeffert wer~
Den. Audh laffen fih die Wieerfifcdhe in
Den verfchiedenften Formen auf den
St bringen: gefodht mit Sauce, ge=
baden, gebraten.
- Bum RKoden fiigt man dem LWaffer

reihlih Gewiirze bei: Salz, Lorbeer=
bl 'ter, Riiben, urd vor allem Swies
beln und GEjfig. Nlan fann diefe 3u=
erft auBfodyen, den Sud wieder etivad
erfalten [afjen und dbann mit den Fijdhen

wieder 3um Koden bringen. Nleerfijdhe
mitffen mit faltem LWajfer aufgefesst wers
Dent, wenn fie gleihmafig weidfoden
und einen Jetl tbred Gefdhmacdsd vers
lieren follen. SFeiner werben fie, wenn
Dem RKRodwaffer ftatt Cjfig Nlildh beis
gefiigt wird, ober wenn fie 3uvor einige
Gtundven in Wiilhwajier eingelegt wers
Den. Lefitered empfiehlt fich befondberd
fiir gewdijerte Heringe und Stodfifche.
Wicerfijche braudhen mnatitrlidy ldngere
KRodzett al8 Siigwafferfifche, miifien aber
wie bdiefe langfam fochen und einmal
fochend nur nody stehen. Die KQodhfijte
eignet fich fiir thre Subereitung vorsiig-
lih. §Ye nad) ber Dide bed Stiicfed bes
pitrfen fie /2 bi8 5/« Gtunden RKodseit.
Da8 Garfein erfennt man daran, dak
a8 Kletld fidh von den Grdten leicht
[0315{t. ©orgfaltig wird der Fifdh dann
auf ein ©Gieb gehoben, auf eine bheife
Platte angerichtet und auf diefer nad
Gefdhmad nod) mit feinem Sal3 beftreut
und mit Sitroneniaft betrdaufelt. Einige
fleine Butterjtiiddhen barauf 3ergeben
lajfen, gibt einen feinen Gefdhmad, ebens
fo in Butter gelb gebratene Swiebeln,
gebacdene Brofamen oder PVeterfilte. Pis
fante ©aucen von 3wiebeln, Wieerrettiq,
Somaten &. werden gerne dazu geboten,
fet e8, bafy ber Fijdh damit iiberogen
ober Daf fie ertra ferviert werden. Lef=
tered ijt in Ritdficht auf eine beliebige
Reftverwendung empfehlendwert.
Geezunge, ©tor, Lad)8 werben ge=
braten. uch fiir diefen Swed follen fie
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subor in Niild eingelegt und nach dem
AUbtropfen weiter 3ubereitet werben. Die
dide duere Haut einzelner Fifhe lafkt
fich bet guter Nlefferhaltung (©dhneibe
gegent die Haut) und etweldher Krajtent-
faltung leicht [Bjen. Dadurd) gewinnt
pad §leifch an Feinbeit. adh der Su-
bereitung ldft fich audh) die innen be-
findliche jhwarze Haut nodh) ablbfen.

Sum Braten gibt man den Fifch mit

reichlidh) Bratengewiirs und etwad SFett
in bie Pfanne, legt einige Vutterftiictchen
Darauf, fiigt Heifed Waffer su und iiber=
gieft bamit den SKifh bBfter8. — Bum
Ddampfen wendet man thn 3uvor in Nieh!
und Galz, lagt ihn in Fett anbraten,
fitgt rethlich heifzed Waifer und Getwiirze
bet und lakt 3ugedecdtt langfam weid
werben. (RKochtifte.) — Um SFifchitiicte
3u baden, werden fie, nachbem fie in
NMiildh eingelegt worden und abgefropit
~ findb, mit ©al3 beftreut, '/+ Stunbde liegen
gelaffen, dann in Gi und Wiehl gewendet
und in reidlidh beiBem SFett gebacten,
- nady bem WUbiropfen noch mit Sitronens
faft betraufelt. €3 wird ein faftiged Ge-
miife ober etne pifante {duerliche Sauce
Dazu ferbiert. -
- Kifchrefte Ditrfen nidht lange aufbe-
wabhrt werben. Um fie bet nicht gans
falter Semperatur einen Fag 3u be-
halten, betrdufelt man fie mit Sitronen-
faft ober Ejjig.

Feinere gefochte Fijche fdnnen, pon
Hautenund Gratendoljtandig befreit, al3
langlidhed pber runbed Gangzed auf eine
Vlatte gejchichtet und mit Wlayonnaije
tibersogen werden. CEierbalften, griiner
©alat, Kapern, Sardinen ergeben eine
gefchmactoolle Garnitur olcher Platten.
Auf gletche Wetle fdnnen die Reften
aud) in WAufternfdalen angerichtet und
garniert werdemn.

Die Fifdhbaufdhen in ben Sdalen
fonnen aud mit einer dicen hollandifchen
©auce itberzogen, mit feinem Stoggbrot,
Parmefantdaje und Butterftiifchen be-
ftreut im Ofen golbgelb gebacfen werben.

Nlit eingeweidhtem Brof, dad mit
wenig ett und Swiebeln 3u einem

Rlok gebaden und mit 1 Ei und etwad

Wiehl unter die gefduberten Fifdhreften
gemifcht wird, entjtebt eine Nlaffe, ausd
ber fich €roquetten formen laffen, die
in Gt und Stofbrot gewenbet und in
Fett gebacfen werden.

Cine wobljchmectende und nabrhajte
Opetfe ergibt fidh aud) ausd Fifdyrejten,
wenn man diefe {hichtiwetfe mit gefochten,
tn ©detben gefchnittenen Kartoffeln und
aud) Rejte von Salzfartoffeln ober RKars
toffelftoct in eine Wuflaufform einfjiillt,
mit 3erflopftem €t und Wiilch iibergiekt
und mit RKdfe, Stobrot und Butters
ftitcfchen beftreut im Ofen bacfen [aft.

®ang einfad) fomnen fie aud nur mit
Rartoffeljcheiben vermifdht, in der Eifen=
pfanne abgebraten (geprdgelt) werden,
nach Belteben unter Beigabe von 3mte~ |
beln, Kafe und Giern.

Und 3ulefst finden die FKijde, wie jo |
biele anbere Rejten, ihr glitctliched Enbe
noh in Der Guppe. Die Grdte werben
mit ober ohne Kartoffeln, Swiebelnt und
Ritben aulgefodht, dann entfernt und |
Dagd iibrige purdhd ©ieb gefrieben. §n
Der Guppenjdyiifiel warten fleine Kifdh)= |
ftreifcdhen, gerdijtete Brotwiirfelchen, viel-
leidht gar ein zerflopfted €i und etwald
Rabm, um mit der heigen Briihe iiber-
goffert und zerflopjt 31 werden und an- |
genehm duftend die Wiabhlzeit 3u erdifnen,
bet Der natiirlidh fonft nicdht8 ﬂid)abnz
liched mebr geboten wird. H. &

O

gauﬁfrau'eninrgen in Deutfdhland,
(Naddbrud verboten.) |
Deutfche Srauen jfinb burdy taufend |
Leiben gefdyritten in diefen Fabren; bdie |
groflent haben vielen dbad Geprdage pon |
Gtille und Gelaffenheit gegeben, biei
tleinen bHaben bie meiften gefdhwddht, |
ermattet, germiirbt. §3it eZ Dod) eine |
gebeimniﬁboﬂe ©adye wie ein grofjer |
©dmer3y im leften Grunde abdelt und
forbert, al8 wobne ihm eigene Heilfraft
inne; mutig und willig getragen, fiibrt |
er 3u innerem Giege und bereitef {patere
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- ©legevor. Underd die fleinen Leiden, bie
Entbebrungen, die Aberarbeit, bad Opfer
notwenbdiger, lieb gewordener Dinge.

Wir haben wdahrend der KriegBiabhre
all unfere Nleffing= und Kupfergefdhirre,
unjere ickel= und Alumintumtdpfe ab-
geben mitjfen. Dariiber fommen Ddie
Haudfrauen nidht hinweg und mande,

pie Dad Liebjte {HI geopfert hat — itber

bie gepliinderte Riiche, itber ben minbers
wertigen Crfag fommt fie nidht 3ur
Rube. Wie richten wir und heute ein
— pielleicht 3wecdmaBiger al8 zupor?
€38 diirfen nur wenige Gtiide fetn bel
ben hoben Vreijen — Stiicte von hoch=
fter Verwenbdbarfeit.

Nlein befter zuverldffigiter Helfer in
ber Riiche, den ich habe bebalten diirfen,
ift der sujdhraubbare Dampfiocher aus
Gufeifen, innen emailliert. $§bhm will
ih nodh) einen oder 3wei fetnedgleichen
ugefellen. Gr {part mir Feuerungs-
material, inbem Dder S§nbalt viel jchneler
in3 RKochen fommi al8 bet gewdhn-
lichem Verfchluf; er verhiitet bad Nber-
Iochen und gewdbhrt ein glethmaiiged
Garwerden Dder Gpeifen. Nian fillt
ihn nur bi8 3zu Ddreiviertel Hobe und
ldfst ibn gan3 aud dem Kodhen fommen,
ebe man auffcdhraubt.

Aueh fiir die Kodfifte iibertrifit er
durd) beffered Unbalten der Wdrme die
gewphnlichen Kodhfijtentdpie, allerding3
nur in jelbftgefertigter KRodhfijte. Diefe
jtopfe ich von Seit 3u Seit neu um ben
Sopf herum aus, in der Hobhe bid 3um
Decfel. Da er oben einen Biigel bhat,
habe idh nicht ein einzelned, jonbern
3wet fejt paffenbe RKijfen, die 3wifchen
Den Biigel gejtectt werben, Ddariiber
fommt die mebrfacdh aufeinander gebef-
tete Dede al8d Abjchluf unter dem Hol3=
Decfel Der Rijte. Da im 3ugefdraubten
Sopf Der Dampf feft eingejchlofjen
bleibt, rate ich, beim heraudnehmen am
Biigel, felbft nadh mehreren Stunbden
nody 3um Topflappen 3u greifen, jonit
fiiblen die Hanbe den Aadteil.

Sum {hnellen Ubfochen von Obt und -

Milch babe idh wieder 3wei {tarfe Alus

mintumtopfe angefdafjt, aud dem ge=
Diegenften bdiden Wlaterial, dad eine
®efabr De8 AUnbrennend verminbdert,
Dabei faft unbegrenst haltbar ijt. Ebhens
fo gebiegen und Dbdauerbaft find bdie
jdhmiedeetfernen Vfannen und RKaffe=
roflen, fie find zum rationellen Vaden
und Vraten unentbehrlich.

Dad Email wable ich nur in den bejten
Qualitdtent und beftimmien SHormen.
Befonberd liebe idh bden Doppeltopf,
Reidiodher wird Dbdiefe Form gewodhn-
[ih genannt; e8 hdngt dba ein fleinerer
Sopf in Dem groferen, mit Waifer ge=
fitllten,  Der Vortetl ift einleuchtend:
Die im fleineren fertig geftellte Gauce,
Der eingebidte Bret wird gar, bleibt
heif obne dDafy er geriihrt werben muf,
Die ©peifen bleiben in diefem ,Lafjers
bab“ unverdndert jdhon. Selbftvers
ftandlidh find beidbe Topfe gleidhzeitig
3u jebem andern Gebraud) Dbdienlich.
Aucdh) der Fifdhfodher mit Dem Siebeins=
fag Dient mir al8 Waijerbad fiir Thee=
und RKaffeefannen, fitr Gaucen u.iy. w.
die jhon angerichtet jind.

Der grofte und {dhonfte Kod)= und
Warmeapparat ift freilich der Grubdes
berd. Gr it bie Gehnfucht der Deutjchen
Haudfrau, aber wenige nur Ivnnen fidh
jeft einen folchen erwerben. Bet bder
Roblenteuerung, bet den gegenwadrtigen
Gad= und OStrompreifen bebeutet er
eine grofje Hilfe und Eriparnis. Der
BVerbraud) an Grude, aljp aud) bdie
Warmeabgabe fann genau nad)y Be-
piirfni8 reguliert werden. AUled wird
barin gebraten, gebaden, gefodt, {tetd
iit Warmwaffer vorrdtig. b gebdre
nicht 3u den OGliidlidhen, Ddie einen
Grubeberd befigen, dod) habe idh mir
in anberer Weife geholjen.

Unfer Haud ijt fiir Sentralbeizung
etngerichtet, hatte alfp feine Ofen. AIB
pie Kobhlennot fam, fonnte die Sentral=
heizung nicht in Funftion gefeht werben
und fo lieg ih mir in unfer Gpeife=
simmer einen groffen Kachelofen bauen,
heizbar von einem fleinen ebenzimmer
aus, dad 3wijden RKRiidhe und GSpeifes
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simmer liegt. Itber ber Feuerung diefesd
Ofend liegt eine madhtige Ofenrohre in
Die dret grofe Topfe gefdhoben mwerden
fonnen. Die Robre ift mit gut {chliekens=
Den Jiiren verfehen. Die in der Kiidhe
auf dem Gadherd vorbereiteten Speijen
werden im , Riihenzimmer” in die Ofen=
rohre gefchoben. Sm Spetfesimmer habe
ich fomit weder Kochdpunijt nod) Kohlen=
ftaub, fann aber dodh dDen Ofen iie
einen Grubeherd beniifen.

Die grofte Leiftungdidbigteit verlangt
Die neue Seit von der Haudfrau felbit.
Qonzentration, diejed Riijtzeug 3u
jebem Criolg miiffen wir Frauen und
beif erftreben, verlettet doch faum eine
AUrbeit fo wie die unferige durdh ihre
Vieljeitigfeit 3u einer Serfplitterung der
RQrdjte. Die RKonzgentration wird und
nicdht leidht gemacdht durd)y unjere Ums
gebung, wetl man unfere Urbeit meift
nidht ernjt genug iwertet. Wdbrend
man e8 al8 felbjtverftandlidh annimmt,
Daf Die Lebrerin nicdht in thren Stunben
gejtort werben darf, Der AUrzt nicht bet
Der Operation, bad Kind nidht bei feiner
Aufgabe, fritt man an die Haudfrau
wdhrend Der angejpannteften Stunde
ibrer Arbeitd3eit, fury vor Tifd), mit
allen moglichen Unliegen und Wiinjdhen
beran, fie Joll fitr alle gleidhzeittg da
fein, alle8 auf einmal bewdltigen; am
Sijdh foll fie dann guter Laune fein,
ein freundliche8 Wort haben fiir jeben.
Aled foll ,flappen”, vom gut ge=
warmten Jeller bi8 3ur heif aufges
tragenen Omelette. Ulle die hr Cure
Aufgabe ernjt nehmt, Cure Licben be=
haglich 3u einem wobhlbereiteten Niahle
am freundlich gedecdten Sifdh 3u vers
einen judt, jorgt aud) dafiir, dak fie
Cure Urbeit ernft nehmen. Aidt,
indbem §br im Yugenblid der Stdrung
drgerlich werdet, jondern fprecht in einer
rubigen ©tunde, ohne CErregung das
ritber, wie man e8 einguridhten bat,
Dap §br nicht da abgehalten werdet, wo
Sbr CGure gange RKraft und Wujmerts
jamfeit braudt. Weift auf die Sdhwie-
rigleiten Curer Aufgabe bhin, die ibhr

mit befdhrantten Hilf8frdften 3u erfitllen
babt, obne daf Dabel CGure AWerven 3u
©daden fommen und damit die Ve
haglichfeit der Familie. Dabei trefet
aucdh einer Unfitte entgegen: den Bes
fudhen am Vormittag. Wo bie Hausds
frau etgenbdandig dad Alittag8mabl be=
retten muf, find fie wabrlidh nidht am
Vlag., Wenn e8 nidht anderd gebt, o
bangt eine Tafel an bdbie Tiire: ,Be-
fudhe fonnen am Vormittag nidht ans
genommen werden. Dad anfangliche
Befremden wird bald einem freunds
[ichen Werjtehen weichen., Gebt ed am
©onntag nidht anbderd, weil died an
manden Orten die BejudyBzeit filr bdie
Herren ift, jo mag der Gatte emp=
fangen, wenn Fhr Cud) in der RKiide
nicht vertreten laffen fonnt odber wenn
e8 nidht anging, ©Gamstagd vorzufochen
ober alle8 vor der VefudBftunde fertig
3u macdhent. Unfere Kodhzeit ijt voll ge-
prangter AUrbeit. AWidyt allein fiir a3
Miittageffen gilt ed 3u {orgen, aud) bad
Abendeffen muf gefodht und der Kod=
fifte anbertraut ober falt geftellt werben.

Chedem bHat man wobhl auf etnem be=
baglidhen AWadymittag8gang in die Stadt
beim Wleger und tm Delifatefjen=-Ges=
fdhaft dad AUbendeffen sufammengeftellt.
Diefe ,falte Kiiche” ift feht unerfchinings=
lidh, jedenfall8 fiir eine grokere Familie.
Gefodhted, aud Refjten jdhmadhaft Be=
retteted ift wefentlich billiger unb metijt
nabrbajter. Oft geniigt eine jorgfaltig
bereitete, nabrbajte Guppe. Haben wir
fitr ben nddyjten Sag einen Audgang
ober eine grofere Urbeit vor, fo wird
vorgefocht. Sym fleinen Haushalt ift Dad
KRodhen der doppelten Ration, alfo fiir
3wet Sage gleidhzeitig, empfehlenBrert,
weil e8 billiger fommt; eine gefdhicte
Hand wird trogdem eine Variation hin-
eingubringen verftehen. Lenn eB. ge-
lingt, babel nod) etwad 3u baden, ein
Kompott 3u fochen, eine jiije GSpeife 3u
bereiten, jo ift die RKodhzeit und dad
Herdfeuer gut audgeniift und wir haben
alle unjere fongentrierte Kraft bazu notig.
Uber man fue barin aud) nicht 3u viel,



pern  {beranftrengung it Verbraud
unfered foftbarften RKapitald, unjerer
Gejundbeit.
an ber AUrbett und damit die Lebensd-
freude, Denn unfer Leben beftebt aus
Urbeit, aud ernfter, in Liebe getaner
Urbeit. Wa3d dazwifdyen [tegt an Rube
und Genuf foll ein Krdftefammeln, ecine
Vertiefung fein eben fitr diefe AUrbeit,
in der dodh einglg unjer 3raueng[ucf
wurselt. A.G.D

008200050 oeerEdSGOROOBBO0

Hansdhalt.

Die RKiidhenvage

feblt in Der Regel in Der modernen RKiiche
nidht, dodh laffen jid) Fleinere Gewid)tdteile
nicht gut mit ihr abwdgen. Die Haudjrau
muB jih auf andere LWeife Dhelfen, wenn fie
nicht den fogenannten ,berithmten Griff* der
getiegten RKochin Hat. @B[offeI Walfer= und
Weinglasd, Tajfe und Guppenteller bieten ihr
fiir bie feblenden Gewidyte trefilidhen Crjas.
Go gibt 3. B. ein Weinglad 6 Efldffel Flitfiig=
feit, cin Guppenteller /s Liter, ein Weinglad
/s Qtter 6 Weingldfer = ¥+ Liter, 4 Waffers
glafer boll 1 Qiter. Was die @emid)fé’mengen
betrifft, dDie jehr oft in Rezepten angegeben
find, fo faht ein gebdufter ERldffel 32 Gr.
Buder, 32 Gr. Grieh, 36 Gr. Reid, 35 Gr.
Butter, 15 Gr. geriebene Gemmel und 25 Gr.
Niehl. Cine RKaffeetaffe durdjdnittlider
Grofe faht 75 Gr. geriebere Gemmel, 160 Gr.
Mehl, 150 Gr. Grie, 150 Gr. Buder, 170 Gr.
Reid, Gerfte oder Gago. it jedodh) Waffer
oher Wildh in Gewidtd8menge angegeben, fo
gibt ein Weinglad@ voll davon 125 Gr. und
1 Liter diefer Flujfigleiten wiegt 1 Kilo. Hit
vont eigrof Butter die Rebe, {o hHat man ba-
bon ungefabhr eine Gewidhtdmenge von 60 Gr.
in feftem Suftanbe 3u verwenden. H. AN.

Die Reinigung jdHwarser und farbiger
Woll= und VWaumwolftritmpie

fann audy ohbne Geifenzujaly erfolgen. RNad=
Dem die GStriimpfe durd) Gdhittteln und Birften
auf beidben Geiten von Gtaub gereinigt jind,
twerben fie gefondert mit fodhend heifem Waffer
ibergofjen, dag8 Gefdg umbillt und 3ugededt,
damit e8 lange bheif Dbleibt. Wadhbem bDad
Waifer hanbheil ijt, wdjdht man ohne Seife,
inteberbholt Dasd ‘Berfabren, ringt aud und hdngt
(nicht in Der Gonne) auf. Die Etrumpfe ters
Den auf dDiefem Wege ebenfo rein wie mit
Geife gewajdhen und behalten tf)re ‘BJetcbI)ett

8. 0.0
(8]

©te totet aud) die SFreude
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Gpeifesettel fiir die biirgerlidhe Riidhe.

Gonntag: Cinlauf=Suppe, * Ungar. Gulajd,
T Rei8 mit Gemitfen, TDrangen=(€reme,

T Fadnadtbiclein.

Wiontag: * Gelbe Erbfenfuppe, Gdafdbraten,
@alztartoffeln. * Rofentobhl.

Diendtag: T Waffaronijuppe, Tﬁeberfnopflt,
RKartoffelitod, * Ranbenjalat.

NMiittwody: Neblfuppe, T Sauerfraut m. Rauds
fleifch, BVratiartojfeln.

Donnerdtag: Luftiuppe, RKutteln, Wiijlifalat,
*Dhrrswetidhgen=Pubdbing.

Frettag: Gerftenjuppe, Wiifdgemiife, * RKaje=
Fugelnm. RKartoffeln in* Laudfauce, * Wiener
Fadnadtirapfen.

Gamstag: MWagai = Suppe, Kalbg = Voreffen,
T Rahmiartoffeln, Uprifofen=RKompoit.

Die mit * bezeldneten Rezepte find in dlefer Numimer ju
finben bie mit + bezelchneten tn ber leBten.

RKod)=Rezehte.

NAltoholhaltiger Wein fann ju jitfen Speifen mit Vorteil
burdy alfofolfrelen Wein obey wafferverdbimnicn Strup, und
sn fauren Gpeifen durd) Bitronenfajt erfest werbenm,

®Gelbe @rfaéfuppe-

100—200 Gr. gelbe Erbjen (ganz ober ge=
brodhen), 1 Liter Waifer, 1 Loffel Fett, 1 Loffel
NMiehl, 1 Swiebel, 1 Kartoffel und Gellerie, /2
Desil, Wildh). Die Erbfen werben gewajcdhen
und itber Wadt in lauwarmes (25° R.) Waffer
eingewetdht, am Wiorgen mit dem gleichen
Waifer aufs Feuer gebradht und die Kartoffel
in 3wei Gtiiden bazugegeben, ebenjo allfilliges
Guppengemiije, Gelleriefrolle, und drei Stun=
Den gefodht. !/ Gtunde vor Effendzeit wird
bie Guppe gan3 pber teiltweife durd) ein Gieb
getrieben, in dem Sett die feingehactte Bwiebel
und dad Wiehl gelb (nicht braun) gervitet, da=
runtergemengt und nod eftwa 20 MWin. mit~
gefocht. Biele lieben e8, Wurft oder Raudy=
fleifch mitzufochen. Hierbei jollen LWurit oder
Raudfleifd) ertra in lauwarmem LWaffer 3u=
gefet und big zum SGiedepunft gebracht und
erit bann ber Guppe beigegeben werden, und
swar erft 1'/2 Gtunde vor Effendjeit.

Anitatt gediinjteted Nieh{ wird oft Gagp,
Lapiofa ober Reid8 mitgefodt.-

Ungarifd Gulajd.

500 Gr. Rindbfleijch, 250 Gr. Sped, 30 Gr.
Fett, 1 fleiner RKodloffel NWiehl, 2—3 gebadkte
8miebe[n, ©Gal3 und Pfeffer, 1 Prije Vaprifa,
3—4 Loffel jaurer RNabm, 2 Desiliter Waffer,
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750 Gr. Rartoffeln. Dasd Fleifch und der Sped
werden in Wirfel gefdhnitten, mit den ge=
bacten Btwiebeln, dent Nieh! und dem Vaprifa
in bad Deife Fett gegeben unbd gerpijtet, bid
fich Die Wiirfel su brdunen beginnen, Dann
giept man bad heife Waffer hingu und [djt
Das8 Fleifch unter dfterem GSchittteln, sugededt,
weid) werden (°/s Gtunde). Die SGauce muf
fury gebalten fein. Gobald bie Fleijchitiicte
balb weidy find, verfodht man dad Gericht mit
faurem Rahm, gibt, wenn ntig, nodh Galz
und Pfeffer 3u und fiigt, /2 Gtunde vor dem
AUnridhten, in Wiirfel gefdnittene rohe RKar=
toffeln bei und fodht fte in der Gauce weidh.
Aug ,Gritli in der Kiiche“.

Rofenfohl.

Die Gtiele und bie 3dhen BVldtter werden
bon Den Ro8den entfernt, biefe gewajden,
in jtarf fochended Galswaffer gegeben und je
nad) Verwendung halb vder gani weidgefodt.
Der weidhgefodhte Rojenfobl wird in weifer
ober brauner Gauce aufgefodht. Fitr nur
balbweichen wird Vutter flitjfig gemadt, ein
wenig Niebh! darin gebiinjtet, mit Fleijchbriihe
abgelofdht und mit Preffer und Wusfatnuf
gewiirzt. AUidht 3u weichgefodhter Nojenfohl
fann audy mit in Galzwaffer wetdhgefodhten
Rajtanten in Butter geditnftet und mit Pheffer
und Gal3 gewiirst werben, beliebig wird etwasd
NWiehl und Fleifchrithe beigefiigt.

Randenfalat (Rotritben).

Die Ritben werden gewafhen, in Salz-
waffer weidhgefodt, gejdhalt, in feine Scheiben
gefdhnitten, dDieje lagenweife mit Gal3, ganzem
‘Bieffer, Biviebeln, Lorbeer, in Witrfel ges
fdnittenem Mieerrettig in einen Gteintopf
eingefchichtet, mit gefochtem und wieder er-
faltetem Gffig iibergoffen und bejdhwert, und
der Topf fiberbunden. Un fHihlem Ort halten
biefe Riiben monatelang. Wadh 3—4 Tagen
fonnen fie in Gebraud) genommen werbden.
Die Getiirze bleiben suric, die Ritben wers
ben mit Ol bermengt Jerviert.

yoluftrierte ReformFiide.”

Rafefugeln mit Kartofjeln.

1 Rilo RKartoffeln, Galz, /2 Liter Waijer,
200 Gr. Radfe, 3 ober mebr Cier, 100 Gr. Nieh!,
Bacfett. Die gewajdenen, gefdhdlten RKar=
toffeln werden balbiert und mit dbem Waffer
und Gal3 !'/» Gtunde gefodht, dann dburd) ein
Drabtiieb getriebert, und dag NWieh!, der gany
fein geriebene RKdfe und zulefst die mit einem
Cploffel MWilch gut zerquirlten Gier daju ges=
mijht. Dann formt man eigrofe Kugeln, die
in viel fodyend Heifem Fett gebaden werden.
Gie fonnen aud) algd KIdKe in fodhended Galss
wafjer gelegt und 20 Wiinuten auf fleinem
Greuer gefodht werden. Dazu paffend ift Laudys,
Bilz= ober Kdfefauce.

NMiehl, @alz, 100 Gr. Fett, 1 Bitrone.

Laudhiauce,

500 Gr. Laudh, [+ Liter Waffer, 30 gr.

er
jauber gewafdene Laudh) wird in SGalzwaffer
2 Gtunde gefoht und durdy ein Drabltjieb
getrieben. TWad uriidbleibt, iwird fein ge=
wiegt. Dad Wlebl wird im SFett gerditet, die
Laudhfauce dbaran geriihrt und 5 Nlin. gefodt.
Beim Unrichten mifdht man den Jitronenfaft
Dazu. Dan fann aud) ein wenig Kitmmel
mit Der Gauce foden.

Dorrzwetidhgenpudding.

500 Gr. Dorrzwetichgen, 300 Gr. BVrob
/s Qiter MWilch, 4 Cier, 50 Gr. BVutter, 100 Gr-
Buder, Bifronenjdale, Bimtf. Dad BVBrot wird
recht fein gefchnitten, in Der bheifen Butter
ein wenig gerditet und mit lauer NTildh ans -
gefeudhtet. Die Eier werden mit ein toenig
Mildh, Buder, 3imt und dem WUbgeriebenen
port 1 Bitronenjchale dazu gerithrt und alled
mit Dem Brot gemijcht. Die tagd 3uvbor ges
wajcdhenen, mit /2 Liter Waifer eingeweichten
Bwet{dgen werden jhnel aufgefocht, entiteint
und jamt Dem &aft ebenjalld in die Brot=
majfe gerubrt. Hit alled gut durdheinanber
gearbeitet, {o wird die Wlaijje in eine did mit
Butter Dbeftrichene, mit NWiehl audgeftreute
Form gefitlt und 2 Gtunden im Waiferbad
gefocht ober 1'/2 Gtunden im {dhivady geheizten

Ofen gebaden. NMlan fann aud) mehr Cier

Dazu perwenden und dad Ciweil 3u Sdnee
jchlagen.

Wiener Fasnadtdfrapien.

2 Rilo Niehl, 1 Liter MWiilh, 6 Eier, 250
Gr. Butter, 100 Gr. Buder, 1 Eloffel Gal3,
30 Gr. Hefe, BVadfett, Gtreuzuder. Fillung:
250 Gr. Gultaninen oder 250 Gr. NWarmes
[abe. Ergibt sirfa 60—70 Stid. Die Hefe
wiurb in falter ober Jhwad) lauer Wild) aufs
gelojt, Dann jo viel NiehHl dazu gerithrt, daf
etn dDinner Teig (wie Omelettenteig) entjteht,
bent man 3um WUufgeben 3ugededt an einen
warmen Ort fiellt. ©Gobald er fteigt — viels
leiht fhon nadh 1 GStunde — rihrt man die
zerquirlten Gier, 3erlajjene 'Bufter, Gals,
Buder und dad gefiebte MWlehl bazu, bebdlt

_aber pon diefem nody etwa 200 Gr. urif,

um ed beim Uudrolen 3u beniiBen. Den gut
purdygearbeiteten FTeig ftellt man nun 3uge=
Dedt wieber an die Wdrme, ober lajt ibn,
wennn die Femperatur 3u niedrig ift, itber
Nadt gut aufgehen. Waddem man ibn 1 Em.
bid audgerollt hat, zeichnet man auf die eine
Halfte Dedfelben dburd) Uujdriicen Hed Krapfens
jtecherd oder ciner Bledh)biichje etiwad mebhr
algd talergrofe Rreife und bringt in Deren
Mitte eirte Niefferipifge voll dicfe Warmelade
oder 8—10 Gulfaninen. Dann fticht man aud
Der andern Halfte Gdyeiben aus, 3ieht Ddiefe
ein enig augeinander und legt fie, bie vbere
Geite nadh unten geridhtet, genau auf die vor=
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 gegetdhmeten Qreife. Aun werben die Krapfen
audgeftochen, die Abfdlle 3ufammengeballt und
ieder 31 Krapfen vertwenbet. Diefe legt man,
bie Oberjeite ttad) unten, auf ein mit Wiebhl
beftreuted Brett, bebecdtt fie mit einem Tuch
und [dkt fie in SGtubenwdrme nochmald aunfs
gehen. Gie werden in einer weiten Planne,
bie etwa 5 €m. hoch mit Bufter gefirllt ift,
jhwimmend helbraun gebacden. Nian gibt
fie, Die pbere Geite nad) unten, hinein, dedt
3u, wenbet jie, jobald fie gelb find, unbd bact
jie offen langjam fertig, [kt jie abtropfen und
beftreut fie mit Suder und Bimt. Hit dasd
Fett 3u heiy getworden, o gibt man wieber
nened binein. :

RNeidtrant.

200 Gr. Neig 2 Liter Waffer. Der ge-
wajdhetrte Reid wird ind fodhende Wafjer ges
rithrt, auf {dhwadem Feuer '2 Gtunbde ges
focht oder in bDie RKoddfifte gejelt, abgefeibt
und bag Reidwaffer je nady Belieben mit
wenig Galy, Buder oder Bienenhonig und
Bitronen vermifdht. Diefer Sranf ift Kranfen
oft eine willfommene AUbwedhBlung und fann
falt ober warm gereiht werden. Die Reids
forner fonnen anbderweitig verwendet, 3. B.
mit Butter, Sal3 und Biviebeln gebraten
werdemn.

S, Reform=Rochbuch“ von [da Spiihler.
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Kranfenpilege.
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Um Grippe= CErivanfungen dorzubeugen,

bitte man fich vor falten Fiigen, Bugluft und
Ubtihlung mnad) vorangegangener Erbikung.
NMan foll audh feiner BVerbauung wabhrend der
Beit der GrippesCrivanfung erhohte Aufmerts
jamfeit jdhenfen und jede Ubweidhung vom
Normalzuftand bald 3u bebeben judhen. Vei
Den erjten Anzeichen der Grippe pilegt ein
Dauerlauf mit gejhloffennem Niunde Hid 3um
grindlichen Durdywdarmen Ded RKorperd mit
jofort anfdliegendem, redht warmen BVad (fo
heiy, al8 e8 vertragen wird) und der Genuf
einer beifjen Bitronen=Limonade mit etwad
Honig berrithrt, ehe man fich nach dbem Babden
ing Bett legt, dDen gefiirdhteten Feind rajdh
in dDie Fludt 3u jdhlagen. Dedinfizieren Der
Wundhohle mit einer rofaroten Lojung von
ibermanganjaurem RKali, ebenjoldhen Gpii=
lungen Der aje und bet Criranfungen an
Grippe in Der eigenen Familie: Wermeidung
burd) Unftecung mit Audatmung oder Aus=
iirfert de@ RKranfen, gefonderted Neinigen
Der rinf= und Gpeifegejhirre dedfelben, o=
fortiged Desinfizieren feiner Tafjdentiidyer,
Handtitcher, Leib= und Véttwdihe find weitere
Barfichtdmafregeln gegen die Gripype.
Dr. 9. G¢h.
a
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RKinderpilege und =Er3iehung. §
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Der Jiegenpeter (Wumps)
gehort 3u den fogen. Gridltungd«RKranthettett,
E3 trifit befonderd dad KRindedalter. Vei der
Griranfung bdieler RKinber einer Sdhule oder
ein und Derfelben Rlafje ift die Urfadhe wobl
in gemeinfamen ungiinftigen und darum frant=
macdenden Einflitffen 3u judyen. (Wafje Wanbde,
falter Fuiboden, najje ©hulwege, die dasd Vor=
bandenfein Dauernd falter (Fitge im Gefolge
haben ujw.)

Der Beginn der RKranfbeit zeigt fih in
fhmerszhaftem Drud= und Spannungdgefithl
bor und Dinter dem Obre, Dasd von der Un=
fhwellung der Obripeicheldritfe herrithrt. Bei
Bunabme der Eriranfung pflanst jich die Ent=
3iindung auf bad benadybarte Sellgewebe fort,
bielfach find aud) bie am Halje gelegenen Lnmph=
dritfen in Nlttletdenjhaft gezogen. Nleijt wer=
ben biefe Cridheinungen nur auf einer Geite
auftreten, dod ift auch doppeljeitiger Biegen=
peter nicht gangz felten. Oft fteigern fid) die
©dmerzen bedeutend, daf bdad Dffnen bded
Munbded, dad RKauen und Ghluden Vejdwer=
Den macht. AIB ebenfalld rein drilidhe Erichei
nung tritt suwetlen Gpeidhelfluf ein. Dad AUl=
gemeinbefinden ift in Den meiften Criranfungsd=
fdllen befriedigend, obiwoh! audy Fiebereridet=
nungen nicht felten jind.

Die Ullgemeinbehandlung befteht in der
BVerabreidhung leidhtverdaulicher Speifen und
Getrdanfe und in der Regelung bHed Gtubls.
Bettruhe wird nur notig, fobald Fieber-Gr=
fcheinungen auftreten. BVei hoher Semperatur
mache man 3u Deffen Wdigung bdie iiblichen
Waifer=AUnwendungen: leichte Ubmwajchungen,
Padungen u. bergl. Oftere Gurgelungen und
©pitlungen ber Mundhohle, jowie aud) Un=
wendung von Wdrme: troden in Gejtalt einer
mebriad) umgelegten Flanellbinbe ober einer
Watte = Cinpadung, weit beffér aber naf als
Dampf=Kompreffe ober hHeifer VBrei=Umidhlag
find 3u empfebhlen.

Der Ubergang der Obripeicdheldriijen=Cnt=
sundbung in Citerung erfordert oft dhirurgijchen
Cingriff. Dat fich aber der WUbjzeh {hon vor=
ber infolge Der heiRen Umidhldge gedfinet, fo
ijt Durch einen Bugverband fur grindlicdhe Cnt-
[eerung de8 Citerd 3u forgen.
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®Gartenbau und ‘Biume;fultur.

®
5000000000000800

Wie grof; foll unfer Garten fein?

Diefe Frage beantwortet Foh. Bodttner in
feinem ,®artenbudh fiir Unfdnger” wie folgt:
Gin Garten, der mehr Urbeit vom Garten=
freund verlangt, al8 biefer bewadlttgen fann,
perleibet ihm die Freude, wird sur Laft. Ob
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Obft, b Gemiife, b Blumen gepflegt werben
}oﬂen, plelerlei und jhinierige Dinge oder eins
adje RKulturen, dad ift fehr widhtig 3u wiffen,
wenn toir den Umfang ridhtig Demeffen wollen.
ir Den jelbittatigen Gartenfreund, der ohne
frembde Hitlfe alled gut inftandhalten will, ge=
niigen im erffen Fabhre 10 > 10 Lteter = 100
Quadratmeter Gartenland vollauj. Gpdterird
Der Liebhaber, Der tdglich regelmdpig etwa 3wei
berufgfreie Gtunden den Urbeitent in jeinem
Gartent widmen fannt und feine frembe Hilfe
in Anfprud) nimmt, bei einfadher Einteilung
300 big 400 Quabratmefer gut bewirtfdajten
fonnen. '

Der Gartenfreund wird 3ur WUrbeit bie
NMiorgenftunden wablen und den WUbend vors
twiegend 3zur Crholung im Garten benufen.
Wird pielerlei durdjeinander gepflanst oder
werden 3eitraubende KQulturen betrieben, 3um
Beifptel Gpalierobitzucht u. dergl,, jo jind aud
200 Quadratneter jhon genug. Liebhaber, die
purdh Jonjtigen Veruf nicht febr in Unjpruch
genomimen jind, werden ohne wefentlidye frembde
Hilfe und bel fleifiger Sdtigeit einen Hauds
garten bon Doppeltem, felbjt dDreifachem Ums=
fang noch gut bewirt{chaften, alfo 600 big 1000
Quabdratmeter.

Wer nur einfaden Gemitfebau treibt, haupts
fadlich feiner Gejundheit halber, und um an=
j{trengenbe AUrbeit 3u Haben, fann allein und
ohne Hiilfe mit 3 bid 4 Stunden taglidh einen
Gemitfegarten pont 1250 Quabratmeter febr gut
bejorgen.

Mit Hilfe einer billigen WUrbeitdfraft (Urs
bettdfrau, jugendlicher AUrbeiter, Haudmadcdyen)
bie pon WUnfang AUpril bi8 Ende Oftober im
Garten verwendet wird, fann ein einfader
Haudgarten von 1250 Quabdratmeter Gemiife,
Objt und BVBlumen gut bewirtfdhaftet twerden.
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Tierzudt.
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AL Felltiere unter den Kaninden,

bie naturfarbige Felle liefern, weldhe dbag Um=
farben bei Der WVerarbeitung nidht unbedingt
erfordern, find 3u nennen: in filberfarbig:
Der MeiBener Widber, Da8 OGraus, BVlaus,
Gelb= und Braunfilber, dad franzdfijdhe und
bad beutfdhe Gilberfaninden. Jn weif: dad
Ruffens, Hermelin=, Angoras, weije Wiener
und weife Riefenfanindyen; ed gibt audh weifze
AWidbder; dann in blau: dbad blaue Wiener,
Blaufilber=u. VBlaulohfaninden: in fhwarz:
bag WUladfa= und Gdwarzlohfaninden; in
bafenfarbig: Dad belgijhe und Hafens
faninden; in verfdiedenen Gdattierungen
bie fibrigen Rafjen. Die Wahl einer Raffe
hangt bemnad) hauptjacdhlidh von dbem Swed,
ben ber Buchter verfolgen will, ab. Einen
beftimmten Vorfdlag 3u machen fiir bie bejte
Kanindyenraffe ift nicht gut moglidh, weil der
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peripnlihe Gefdymad einen grofen Cinfluf
bei ber Wabhl hat. AUuf jeden Fall ift ed fiir
Den ubziichter bon Vebeutung, wenn er fid
audfdlieglich mit der Raffezucht bejchdftigt
und nicht KreuzungBtiere bdlt, denn alle
Rajfen, bdie hinfichtlih threr Eigenjchaften be=
ftandbig getworden find, entjtanden ja aus
Kreuzungen, und ed hatte feinen Swed, durd
Verfuche erjt wieder den langen Weg einzus
fhlagen, den erfahrene Sitdter bei ber Herausds

siichtung eined beftimmien Thpusd gegangen

find. ©d.

=) Frage=Gde. '
AUntworten.

9. Haben Gie Jbre alte Bezugdquele fiir
Dad Ronfervenglad ,,Immerfritd* in Deutfd=
land nidht mebr angefragt? GEtwad anfdei-
nend o Guted wie bdiefed Glad, und von jo
einfacher RKonfjtruftion, jollte bodh wieber fabris
3iert werden fomnen. Wenn ed fein patens
tierter AUrtifel war, fonnten SGie cinfadh) ein
NMufter an eine Gladhiitte fenbden und 3ur
Fabrifation veranlajfen. NWian mup fid) 3u
belfen wiffen! . in B.

10. Wie id) hore, bewdhrt fidh) die Dampis
Haube aud) auf eleftrijher Kodhplatte. A '

11. ‘Petrolbergafer verichiedene Gpjteme
bewdbren fich. Guden Gie in Hausdhaltungsd=
artifelgefdhdften fich Jelbit von ihren Vorteilen
3u uberzeugen. 3.

Fragen. :

12. Wie fann man die Kiidye eined Ferien
hauddend mit wenig Gejdhirr redht praftijdh
eintichten, aud) jo, daf man Ddiefe , Kihe®
innerbalb bed einzig verfiigharen Raumesd im
unbenufiten Sujtand nidt jieht?

13. ZLaffen i) elefirijdhe LidhtsUnlagen
in abgelegenen Haujern jelbit anbringen? ILWo
bolt man {tdh) die WUnleitung dazu? ;

£.in 8.

14, §ft die Vienenzudt Heute nod) ren-
tabel 3u geftalten? Wer fennt den Aamen
einer Fadjdrift und von Fadleuten, bdie
Augfunjt geben fdnnten? : B,

15. Gind Geranien wirflidh {hon im Feb=
ruar 3u perjefen, wie idh in einem Fadblatt
lefe? T war durdh) Ratfdhldge audh aud Fad=
freifen Der Wleinung, diefe WUrbeit Habe erft
im Warz=AUpril beim Herannaben der warmen
Sabredzeit 3u gefcheben. Wer {pricht aus Cr=
fabrung Mieieli.

16. €3 foll aud) Kodhbeutel geben, in bdie
man am Worgen fein Effen verpadt, um 3
mittagd (wie in der RKoddfifte) weid) gefodht
barin vorzufjinden. Fiir jolde, die audwarts
effen miiffen, ift dDad praftifd). Wer gibt mir
Anlettung 3ur AUnfertigung ded BVBeuteld?

_ Hausfrau.
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