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Biirid, 15. WUpril 1922,

Oftern.

€38 griinen wieder Niatten und Hdnge;

Gte find mit Vrimeln golden befternt.

Dag ift die Beit meiner {honjten Gainge,

Deren jeder mich weltweit bom WUltag entfernt.

Wenn der Lag o in Purpur und Rojen vers
brennt,

Da jalt alled hin, wad mein Dafein ummanert.

Weil mein fleined Hers an bem groflen jhauert,

Dad ed al8 feinen Yuell und ald fein Wileer
erfennt. Dora Stieler,

(=]

Ofterftimmung im Hauje.
{Naddrud perboten.)
»©0 laffet bod) ben GFritbling ein,
mit aller feiner Vradht!® Durd) weit
gedfinete Fenfter fhaut er bhinein in
unfere Wobnung, Jpiegelt fich auf den
Wivbeln, auf den Fuhbdden, iitberall
juchend unbd fragend, ob wir bereit find ju
jetnem CGmpfang am Ofterfeft. Gewif,
et Joll fein frijhe8 freudegldnzenbded
Bild wiederfinden in den flaren Sdets
ben mit Den leichten BliitenweiBen BVor-
hangen, auf dem frifdh gebohnten Fufps
boden mit dDen farbenflaren Jeppichen,
auf den blanfen Nivbeln, iiberall wo
Ginn und Hande e8 vermodht hHaben,
Die grauen Gpuren ded Winterd 3zu
bermijhen! Und Blumen griigen 3wi=
fden Niood und [Fmmergriin in niedern
Gdyalen — gelbe, weifie und tiefblaue
Wwie fie ringd berum in Wiefe und
Wald und anladhen; fo viel freund=

licher Jchauen fie drein, al8 die Sannens
und Sohrenzwetge, die diele Wochen
unfer Simmer bhaben beleben miiffen.
Weidenfdahen und Hajelnubquditchen
wiirden fid) daneben in bden bhoben
{hlanten BVajen wohl recdht hitbjdh ausd=
nehmen; dodh) Der Bienenvater bittet,
feine Gdhiiflinge bdiefer erften foitlichen
SrithlingBgabe nicht 3u berauben, Aein,
pad wollen wir nidt; wir fonnen ja
hinaudgehen und diefe hitbjhen Gebilde
port bewundern, wo jie leben 3u Aus
und reude jeglicher RKreatur!

Oftern wird 3uwetlen 3u einem bejon-
Deren Familienfefttag gewdblt: FTaufe,
RQonfirmation, Verlobung erhodhen fiir
ungd bdie Vebeutung der SFeier; vielortd
ift e8 ecine {dhone &itte, Vatenfinber
einguladen, 3um ,d’Oftere hole* — frohe
Sugend pafit fo redht 3um Krithlingds
fejte. Ulle, die um und find, mochien
wir frobh und gliidlid) feben. Die Hauds
frau felbft, bamit {ie nicht Ufdhenbrobel
ipielen mufp, bereitet alled, wad 3um
Wobhljein und gur Freube bdienen ioll,
jdhon mebrere Tage vorber weidlich
bor: ©orgfdltig dffnet jie jeweilen ur
taglichen Verwendung die Gier, damit
die Gdalen 3u ungefdabr */s ihrer Hobe
gan3 bleiben, mit hitb{dh) audgezactiem
Rand. Sie follen mit feudhtem Sand
gefiillt werden unbd Veildhen, Sdliiffel=
blitmcdhen und WUnemonen aujnehmen.
Sider werben die Unfern fich freuen,
fchon auf bem SFritbftidBtijch neben
ibrem ®ebed fold) bitbjdhen Ojtergruf



su finben.  Berftectt im Keller Hegen
fleine Yleftchen von Wlood, bdablnein
fchon 1—2 Sage por dem SFeft bunte
&ier, richtige ijm}nmeter, a[ﬁ ©Gnmbol
De8 feimenben Lebend fommen. Der
Dﬁviha@ fanin am frithen Alorgen jie
pann nur nody bhintragen unter einen
Bawm pber Gtraudh bed Gartend ober
an irgenﬁ einenn perborgenen Plaf im
Haud. Km Straukden auf dem Friih-
fiddtifdy  fledt oielleidyt ein fleined
Kartdhen mit Wegweifung — oft ijt's
aud) eine irrefithrende, wo man nur die
Bezeldhnung einer andern Ridhtung er=
fabrt. Uud jubelnd wird man jdliel-
lidh pen ridhtigen PVlaf finben; ein
bunter Ball [iegt vielleidht nod) Ddort
ober ein ©pringjeil. Dinge, Die jo recht
Dazu angetan {ind, Der S§rithlingsluit
Auddruct s3u verleiben. ©dyofoladen-
~eter, Budferbalen, befonder erftere haben
wentg Ginn; man {ollte bei Den eigent-
lichen Oftereiczn bleiben.

Die feftliche Nlabhlzeit — ein fletner
©eufzer entringt fich belm erften ®e-
banfenn dDaran bder Haudfrau, die voll
guten Willend und RKonnensd ift, aber
phne bilfreiche Getjter und shne reidye
Wittel. Doch mit fluger Einteilung
und guter Vorarbeit wird {ie’d fertig
bringen, ibre ®dfte 3u erfreuen und
felbit rubig mitgeniefen 3u fonnen.

Die Eler, die aud) bet der Daupts
ntablzeit 3ur Geltung gelangen jollen,
jind bied Fabr fo viel billiger geworden,
und fie ergeben o reidye Verwendungsd-
mdglichieit. Glerftich in hiibjdhen Viers
ecfchen ober goldbgelber Ciereinlauf, ober
Sraujdhen in Fett gebacden, dienen al3
Fleijchbritbebereiderung — alle brel
fonnen {dyon tag8 zubor bereitet werden
und felbftperitandlich wird ber Spelfe-
zettel am Tage vor Oftern Siebefleifdh
bringenn obue SKleijchbrithjuppe, damit
Hiv Den SYefitag bdie Briihe fertig bereit
ift, jchon dunfelbraun von angebratenen
Rwiebeln und getrodneten Erbfenichalen
und redyt frdfitg durd) bad mitgefodhie
reicpliche Griin. it befonberer Sorg-
felt wird audy am Abend der Braten

fchon gerichiet, Da8 Kleifdh geflopft und
gut gebunden — bod) ja nidht gefalzen
— Dbpie Bratengarnitur daneben gelegt.
LWenn'8 eine gefiillte Ralb8bruft fein
foll ober gefiillier Ranindenbraten ober
Roulaben, {o wird dDad alled aud) {dhon
p?annenfemg bereit gemadit. ©pinat
pazu ift ebenfo gut algd bithidh, bejon-
perd wenn teir Rithreier, die wenig
Seit zur Sertigitellung brauchen, darein
legen pber gefodite Elerhdlften ober
Gierfdorbdhen und gebacene Brotdreiecte
oder Gternchen, die fertig bvorbereitet,
obre ©cdhaben iiber adht itm RKeller
aufbewabrt werden fdnnen. Uudnahms-
weife pitrfen wir aud) nod) die Kar-
toffeln fchon jchalen und ganz, bon
Waffer bebectt, liegen lajfen, jo baf fie
am Wlorgen nur nodh zerjdnitien wers
Den miifjen.

Wollen wir und 3sum Defjert nicht
begniigen mit dem feinen {Jnbali eines
Sterilifierglafed, jo ldkt fih am Tag
borher audy ein Caramelfdpfdhen bers
ftellen ober eine gejulzte Creme (mit
Gelatineverwendung) oder Cremen mif
Bigcuit = Ginlagen. CEinige Otunben |
©tehen geretcht diefen nur 3um Vorteil.
Auch eine gewdhnliche Creme fann man
fowelt fertig machen, baf am Gebrauchd=
tag nur noch gejdhlagenes Eiweil oder
Rabm barunter gezogen werden muf.
Bum LadhmittagBihee oDer 3um Ubend-
effen Dient Der befannte Ofterfladen, det
nabrbajt it und mit den golbgelben
©tretjchen in Gitter-, Blatt=, Hers= oder
Buchftabenform gar 3ierltcb audjiebt.
Wenn e8 reicher fein yoll, belfen mit
faltem Braten, ©dhinfen, IDurfi belegte
Brotchen, die mit gefochten, 3u Bliim-
hen und allerlet bitbjchen Formen ge-
jhnittenen Ciern gefchmilictt {ind. Peter= |
{iliensweiglein und feldarttg audge-
zacte Rabieddyen beleben dad Ausjehen |
Der Platte.

Wenn alled 3wedmadpiq vorbereitet
ift, wird bie Haudfrau fich Beit und
Reibhenjolge Ded Fertigmadhend Der eins
zelnen Gerichte notieren, Damit fie ohne
angftliched Beforgtfein um bdie RKiidhe



aijdyenlinein fid) rubig ibren Gajlen
widbmen opber Der frdhlidhen SYeier bei-
wohnen fann. Oelbjtverflandlid) wird
am frithen Wiorgen {cdhon bie Rodstifte ge-
padt; fiir einen aufergetrodhulich grofen
Sopf it fogar ein Erira-Vebdlter rafd
miiteld Golzwolle und irgend einem ber=

fiigbaren grofen Gejdf ausd Kiidye Dberh

Waldtiche fabriziert worben.

Dasd feitliche Tafelgefhirr wird wobl
abgesdblt, nochmal3 blanf gerieben und
mitfamt den Sifdhtiichern und Gervietten
porn im Buffet und 3umteil in der Ritche
bereit geftellt.

Das Weiter fann av Dftern fchon redit
purftrg macdhen. AUlfobholfreier Wein, i«
tronen, Chee ftehen darum nach Lunidy
in furger Beit 3ur Berfligung. Bergorene
Fruchtfdite witrden dag §eifdye, atiir-
liche, neu Uuflebende ded Ofterfefted be=
tritbend beetnfluffen!

©o, nun [iebe Haudjrau, aud) Dir jroh=
liche Oftern und nady fauren Wodzen
frobe Syefte! H. E.

&

itber Reji=WVerwendung.
(Jtachbrud verboten.)

Wiandherortd bat die Daudfrau fiir
bie Felertage eine Hlufion gejhaffen
bom Schlaraffenland, wo man i forg=
[08 an Den beften Dingen fatteffen fann,
obne baf diefe je 3u Enbe gingen. Der
Uberflufy aber wird gar bald jum ber-
bruf, wenn dle Refte foftlicher Wiahl=
eitenn nod) manchen Sag, immer faber
und fdhmadiofer werbend, auj ben Tifch
suridffommen. Durdy fluge Verwertung
fonmnen foldhe den Feftgefchmacd in bisd-
freter und erfreulicher Wetle in den A=
tag biniitberleiten.

Da {ind verfhiedene fleine Gemiifes
reften: Vohnen, Erbien, Ritbchen, RKar=
toffeln.

Uud den Bobhnen [aht fidh ein feiner
Galat herftellen, der noch bedeutend ge=
winnt, wenn etwad iibrig gebliebene
Maponnaife unter die gewvdhnlidie Sa-=
lat-Gauce gemifcht ober FHeintoiirflig ge=

Ut
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jdnitiene ©ped= vder Sdyinfen=Refion
Deigegeben iwerden. Leicht erwdrmt fiber
eivem Lopf Heifen Walierd wird dicfer
©alat im Winter leber eingennmmen.

Audh ErbEdhen und Ritbdhen
laffen fidh zu &alat audnitben und er-
geben, abwedylelnd mit Dent Vohnen an=
gerichtet, einte gans Hitbiche PVlatte, Ein
wentg frifd) gefodyte, Ilein gejchniitene
&ellerte unter ple Riibchen gemijcht, ers
pobt ibren Woblgeidhmad und erfrifcht
pagd Ganze. $3t von dem einen oder
andern ®alat nur wenig borhanben,
Dient er prachtig ald Garnitur dDes Kar=
toffeiialal8.

Eine andere Verwertung foldher Reften
ift diejenige 3u Guppe. UlF zufoms
men, auch Bratenfnodyen, Bratengewdirs
und &gucenreften wird aufgefocht unw
burd) ein ©ied geftrichen. Elwad frifchen
und witrzigen Gefdymad verleiben robe,
flein gejchnittene KRartoffeln, Laudy und
Bwiebeln, bie mit den Reften gefodht
mwerden. BVor dem AUnrichien fommen in

‘bie Guppenidiiffel eintge €Bifel Rabm

pber ein Gtiiddien frijche Butter und
golbgelb gerdftete Brotwiirfeldyen.
MWannigfady laffen fih Rartojfels
refien berwerten, am einfachifen 3u
Suppe, Der man durd) Beifligen einer
braunen ober weiken Wlehichwike eirten
milden ober frdaftigen ®Gefdmad vers
leihen fann. brige Salzfartoffeln [aft
nratt heig werden in einer guten, braunen
Gauce, die von Ritroneniaft, jaurem
Rabm ober reidlidh) mitgelodhien und
purdhgetriebenen Z3miebeln einen befon-
perent ®efdmad erbalt. Die Rartoffeln
in ©deibdien 3u jchneiden und in heifem
Fett, nach Belieben unter Bugabe von
Bmwiebeln, fein gejhnittenem Laudh) ober
Veterfilie und Sdnittlaudy 2u braten,
ift eine beliebte Vermendungsart. Ein
nabrhajted Geridht [dfit {ich berjteflen,
twentt Die Odjeibdhen von Galz= pber
@dhalenfartoffeln jdhidtenwelfe mit ge=
riebenem Kadje tn eine gut mit et und
©tolbrot porbereitete Korm gefiillt, mit
eintern mit Miich verflopften Ei fibers
goffen und mit Stokbrot und Buitter=
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jticdchen fiberdectt tm Ofen gebaden wers
pen. NTit etwad @rautia[at ober ODbit
ferbiert, ergibt bied eine vollwertige Alabh-
rung. Qluf gleiche Deife laffen fich aud
Niaffaroni und anbere Seigwaren ver=
wenden. §n Crmangelung eined Brat-
pfend bact man die gentannten Sutaten
gut vermijdht in der Cifjenpfanne 3u
einem biden Kudhen, den man mittel3d
eined jladyen Decfel8 wendet. Die Kar-
toffeln fonnen audy fein gerieben, mit
Niehl, Ei, Kafe und Stogbrot 3u fleinen
RQudjen, RKiigelchen pber RKrofetten ge=
formt jhwimmend in hetfem SFett ge-
baden werden. Gang befonberd eignet
fich biesu Rartoffelftod. Obne grofen
Fettverbraud) fann Dbdiejelbe RKartoffels
maife in eine Auflaufform obder Aujtern-
{chalen eingefitllt, mit Rdfe, Stokbrot
und Butterjtitdden iiberftreut, im Ofen
gebaden werden. Fn Aufternfdalen
laffen {id) befonberd vorteilhaft auf gleiche
Weife aud) fleine Blumentohlreften ver=
wenden. Gar bitbfdh nimmt {ich in den=
felben ©pinat aud. Alan lagt thn
parin mit einigen fleinen VButterftiitdhen
beftreut redht bheif werben und legt in
bie Wltitte iiber ben ©pinat ein Gpiegel-
el pder ein Haujden Riihret.

Fleifdreften: Cingelne nicht mebr
bejonbderd jdhmadbhafte Gdhinfenrejten
finben flein gefdinitten, nodh gute Vers
wertung in Kartoffel= ober Aludelauf-
[aufen oder wie {don Dbemerft unter
Rartoffel= ober RKobljalat, bdedgleichen
aud) Wurjt= und anbere SKleijchrejten.
Die Brithe von audgefodhten Ghinfens
fnodhen madt Hiilfenfriichte, Gerjtens
und RKartoffeljuppen jehr jdhmadbhait.

©iebefleifd erjheint al8 neued
guted Gericht, wenn die diinnen Sdei=

ben in frdftiger Bwiebel-, Somaten- .

ober Wleerrettigiauce erhift werden.
AIB falte PVlatte {chmeden foldhe vor=
iiglich, wenn jie einige Stunden in
einer mit biel gebacdtem Griin oder
fein perwiegten SBwiebeln bergeftellten
©alatfauce gelegen haben. Sduppens
artig auj eine Platte angerichtet, mit
Der Sauce iibergoffen, mit Swiebels

ringen und gefodhten Giervierteln gar-
niert, feben fie Jehr verlodend aus.

Ulled SKleifch findet Dhlieglih nodh
al8 9 ajdee mannigfade Verwertung.
Diefed muf mit Swiebeln, etwad Hi-
tronenfaft und wenn moglich mit Fleijch=
brithe ober Gaucenreften gewiirst wer=
Dent.  3u audgetrodnetem Kleijch emp-
fieblt e3 fidh), etiwad rohen GSped mit
durdh) bdie Nlajdhine zu freiben. §Hin-
Deffen fannt Dad AuBtrodnen durd) Aufs
bewabrung der S§letjdhrejten in Sauce
ober Briihe leicht vermieden werden.
Hajdee dient in Verarbettung mit Wiebhl
und Ciern 3u Fleijdhfiichlein, 3u Pubd-
pingd und WUuflaufen, um fiillen
pon Omeletten, Somaten, RKobhlraben,
RQartoffeln. Leftere drei werden ausd-
gehdblt, mit Hajdee gefitllt und auf
Diefe8 einige Bufterftiiddhen gegeben,
in einer Form mit 3erlaffener Butter
und nady Bedarf etwad Kleifchbritbe
weidhgedampft. Vucd) Krautwidel und
KQobliopf fonnen mit Kleijhbajdee ge-
fitllt werden. Ctwad Gpediugabe ift
pa bejonberd empfeblen8wert. ‘

Fifdhreften miifjen jehr bald pers
wertet werben. NIit Kartoffeln abge- !
braten ober 3wijden RKartoffeljcheiben
geftreut al8 Uuflauf oder in weiffer
jduerlicher Gauce aufgewdrmt, find {ie
immer wieder {dhmadbhaft. Rejten
feinerer SFijche ordnet man al8 ldng=
liche8 ober erhobhted runded Ganzed
auf eine Platte und diberdedtt fie mit |
einer Wlaponnaife. Sardellen, Cier
hdlften, ©alat, madyen die Platte reidh=
l[icher und zterlicher. RKleine Wiengen
in gleiher LWeife in Uufternjdhalen ge-
ordnet, prdjentieren fich febr gut. Ganz
fleine Rejten gibt man in die Suppen= |
fhitffel mit gerdjtetem Brot und viels
leiht nod) einem Eigelb und ridtet .
eine weife Grund= ober Karfoffeljuppe
Daritber an.

Sum Sdhlufy mochte id) nodh) bad Gteri=
lifierent pon Gemiifes und SKleifchreften
erwdbnen. €8 finbet aber wobl nur in
grogern Betrieben AUnwendung. -ann

0



53

0000086700000 000D3

Hausdhalt.

(LI 1.11]
(L1212 1]
ocesoeee

112711 1]

®

Das Uuipolieren mattgewordener Niobel.
Yebe Hausdfrau fann auf einfacdhe Weife
thre mattgewordenen Widbel aufpolieren, jo
Dag jie nadh folder Vebandlung den urfpriing=
lien Glanz wieder erbalten. Bu bdiefem
Bwede bdritdt man ein Gtitd alten weidyen
Flanell oder Varchent 3u einem faujtgrofen
Ballen jufammen und umbillt diefen gang
mit einem Gtiid reiner, aber alter, weider
Qetnwand. Auf diefen BVallen trdufelt man
nun einige Sropfent echted Wlandel 61 (ober
in Deffen Grmangelung aud) guted Leindl vder
Olivendl) und ebenjo piele Lropfen reinen
Gpiriltusd (aljo Feinfprit, nidht gewdhnlichen
Brennfprit) und reibt damit die polierten
Flachen Der WIobel in Fleinen Kreifen titchtig
ab. Dian mup aber beim Reiben tidytig
aufdriiden, damit bad Hol3 jidh ertvdrmt und
ber anbaftende Ghmuf fidh) obne Bubiilfes
nabme bon Waffer aufloft und entfernen laft.
MWan reibt und poliert nidht gleidh bie gange
Fladhe, jondern {tetd nur einen fleinen Feil.
Man fabrt o fort, big dbie WHbel ganz auf=
gefrijcht find. T,
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Kod=NRe3epte.
Altoholhaltiger Wein Yann zu {i1fen Syeifen mit Bortell
burdj allofolfreien Wein oder wafferverdiinnten Siruy, und
an fauren Gpeifen durd) Jitronenjajt erfest werden.

Tropfteigiuppe.

100 Gr. MWehl, 1 Desiliter Wafjer, 1 Ei,
Galz. Dad NWieh! wird mit dem Waifer an=
gerithrt, Gals und Gt gut dazu geflopit.
Diefen Teig LRt man nundurd etnen Shaums
Ibffel ober durd) ein Gieb mit erbjengrofen
Lochern in die Fohende BVouillons, Gemilfes
fuppe ober MWMildhjuppe einlaufen, wo bdie
RKlimpden fofort gar werben. Wan Fann
ibn aud) in viel heiged Fett einlaufen laffen
und Hellgelb baden.

Ofterbraten. (Gefiilite Lammabruft.)

Dag Fletjd) wird wie {iblich bHergerichtet,
jdwad) gefalzen unbd gepfeffert und mit einer
Fille wie 3u Ralbsbruft gefitlllt und garges
braten. Rornig gefodhter RNeid und Spinats
gemuje find pajfende Betgaben.

Raninden auf engl. Wrt.

Dagd gereinigte RKantnden wird in fHeinere
(?'tucfe serteilt, gejalzen und gepfeffert und
eine Weile liegen gelaffen. AWun Jdhnetdet
man 3—4 grofe Bwiebeln in Sdeiben, gibt
¢inen Fetl dbavon tn die Pfanne, dann eine

Lage Kanindenfleifd), barauf wieder Bwiebel=
dyeibenn und fo fort, bi8 alled aufgebraudt
ift. Dag abjdliegende Fleifd wird mit einigen
Gpedijdeiben belegt, die Vfanne gut vers
jdbloflen und 3irfa 2 Stunben im Ofen ges
braten. Dad Fleijd wird auf ber Platte mit
gebadenen Rartdffelchen und Ejfiggurien
garntert.

Gefiillted Niefenei.

Cine grofe glatte VWlechform (ein ber Ldnge
nadh balbierted RNiefenei darftellend) wird gut
mit 3erlaffener Vutter audgejtridhen und an
Boden und Wanden mit etrter 10 Em. diden
Gdidtovon fteifgefdhlagenem, ettvad gefalzenem
Ctidhnee belegt. Die Form ird in den Brat=
ofent gejtellt und der @dnee darin getrodnet,
er Darf aber ja nidht gelb werben. Aun toird
auf einer paffenden Shitffel pon griinem ans
gemacdhtem Galat ein eft geformt, und Hasd
auf eine Gerviette gefjtitrzte Ei forgfdltig
hineingelegt. Gdlieglich wird in dad Gdynee=
Ci nodh ein rajdy bereiteted Nithrei, mif oder
ohne Rdje, gefitllt, — Cine Hitbjdye Platte fiir
bie Oftertafel. Mm.

Gier 4 la Béchamel.

Fetngehadte Biwiebeln werden in bheilger
Butter leicht gediinftet. 1—2 Chldffel voll
NMWebl, je nady der Portion ECler, werden bei-
gefitgt und mit Waijfer und Sitronenjaft ab-
geldjht, bierauf mit Galz und Wiusfatnuf
feidht gewiirst. Waddem bie Gauce nodhmalsd
aufgefoht hat, jhlagt man forgfaltig ein Ei
nad)y bem anbdern binein. Gobald dad Ci=
weiR anfdngt feft 3u werden, wird e8 mit
einem RKodloffel behutfam um bden Eidotter
gespgen und bad Gi nun bHeraudgenommett.
Die Gauce, weldhe fdhon weif bleitben mug,
[agt man nod) etwasd auffochen und richtet fie
Dann iiber die Cier an..

Griine Omelette.

6—8 Cier werden in einer Gduflel gut
serflopft. Dann fiigt man Galz und etwasd
gehadted Griined bei und gieft die Waffe in
eine Bratpfanne, in der man vorber ziemlid
piel Butter heif werben lieg. Unter beftans
bigem Rithren [dit man die Eier did werden
und fdiebt dann alled auf eine Geite. Go=
bald die Omelette unten eine hellbraune Farbe
befommen bat, vichtet man fie auf eine lang=
lihe Vlatte an, Dad Vaden darf nur wenige
Minuten dauern.

. Birdper, ,Didtetijche ©peifezettel”.

Spinatgemiife.

Der @pinat wird geput, in wentg Galz~
waffer wetchgefodht unbd jebhr fein gewiegt. Hn
eine ‘Vfanne gibt man ein Gtud Butter,
dampit ein fleined, fein gejdhnittene8 Bies
beldhen und einen KodIoffel voll Web! darin
Hellgelb, unbd fiigt ben gewiegten Gpinat hinzu.



Dag Gemiife wird bid 3ur ndtigen Dide mit
Niilch nder Rabhm verdiinnt und beint AUn=
richten mit gejdhdlten RKartoifeln ovder hHart=
gefochten Ciervierteln garniert.

, Beget. Kiiche”.

Sdhofolade=Rugeln.

Reften von Wilh= oder Upfelreid vermifcht
man mit efwad Wlildy, einigen L0ffeln dicter
Ronfitiire und Stofbrot ober geriebenen
Rudhenreften zu einer ztemlidh feften Wlaffe,
formt Daraud RKugeln, die man in Backfett
golbgelb badt und nad)y dem Heraudnehmen
fogleich in geriebener @dynfolabe walzt. Sie
twerden wmit einer Frudifaft=Gauce fjerviert.

Basler Diterfladen.

®eriebener Teig: 500 Gr. NWieh! toird mit
250 Gr. Buiter und etwad Waifer vermengt,
eine Prife Galz beigefiigt, 3u einem glatten
Fetg gewirft und audgerollt wie 3u Fritdyte=
fudyen. Fulle: Sn 1 Liter fiedende AWlilch
wird eine Taffe Vaidbol (3ubor aufgeldit in
falter NMilch) eingerithrt. '/» Taffe Buder,
60 ®Gr. gemablene Nianbeln, 30 Gr. Rofinen,
30 Gr. Weinbeeren, 30 Gr. fitfe Butter, Y
-abgeriebene Bitronenfdyale werden beigemengt.
ANad)y und nady werden 3 ganze Cier beige=
fiigt und alled b Wiinuten gefoht. — Diefe
jebr dimmnjlitjfige, ein wenig erfaltete NWiaffe
giefe man in die mit dem Feig auidgelegte
Form, bi8 fie beinabe gefitllt ift, ftreue nod
etwad Buder Ddariiber und bade den Ofter=
flaben eine Gtunde in febr hHeiem Ofen.

Ungefodhte Sitronencreme.

" 6 GCier, 250 Gr. Buder, die abgeriebene
Gdale und der Gaft von 1 Bitrone, 15—20
Gramm Gelatine, Die Eidotter werden mit
Dem Buder 2 Gtunde lang jdhaumig geriihrt,
Dann fiigt man Gaft und Gchale der Sitrone
und die in lauwarmem Wafler aufgeldite Ge=
latine Dazu und 3ieht 3um Sdhlujfe den Ciers
fchnee bdarunter. HPn einer OGlasd{dhale mit
fonjervierten Frithten belegt, fervieren.
Aug ,Gritlt in der RKiiche”.
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Friiblingstuven,

Sm Sribjabr, wenn {ich alled in ber Watur
belebt, erneuert und perjiingt, bedarf nad
altem Voli3glauben aud) der Wenjd) einer
Auffrifhung und Reinigung feiner Korpers
jdfte, eine Unficht, die audy wiffenidhaitlich
anerfannt ift. o find 3. B. nadh ALijon Hauts
franfheiten im Winter viel bhdufiger, barts
nddiger und weiter verbreitet ald tm Sommer,
wad er mit Dem Gonnen=Energiegehalt Der
pflanzlichen Wabrung8mittel und Deren Ges
balt an Aabrialzen in Jufanunenhang bringt.

ol

Grwiefen ift jebenfall®, Daf die im Laufe der

Wintermonate durd) Bufubrmangel an jaiter=
ftofireicher Lujt, wie organifierten Wiinerals
ftoffen vielfad) entftehende Blutentmifdyung,
burch eine Blutreinigungsfur mit den in den
Frihlingdirdutern enthalterten GSdjten vollig
behoben werden fann. Hand in Hand damit
muf fretlich nod) eine tdglidhe, rvegelmagige
Hautpflege gehen, mm einerfeitd bden durd
Winterfatarrhe gefdhwddten RKdrper abzus-
harten, anderfeitd die Gdladen Ded Vliuted
{eichter fortsufdhaffen. @ebr bdienlich jind bas=
31 morgend nach dem Wufftehen Gang=Ub=
wajdhungen bed durch die Vettrube gleidhmakig
durdhmwdrmten Korpers, wobei fich die Tems=
peratur ded Wafjerd nacdy der Wupentempes
ratur ridhten mup. Die dem Blute 3uzufubrens
Den Heilfdfte finden jich in fongentrierter Form
in ben jungen, zarten Trieben und Gprof-
lingen der GriblingS8frduter. Su Ddiefen 3dblt
Die grofe Vrenneffel, von der nur die 3arteften
©pifgen und BVldtthen nupbar jind und der
Guppe 3ugefitgt diefer einen angenehnen Ge=
jehmact verleihen. Ebenjo ergeben diefe 3arten
Triebe ein Delifat {chmedended Gemiife, dasd
namentlidh auf dem Lanbde fehr gejchalt wird.
Aaich bei weiterem Wadhdtum it die Vrennefjel
noch 3u perwerten, wenn der fidh entwicdelnde
fcharfe ®efchmad durd) Bujdke bon anberen in
Der Riiche verwenbdbaren Wiefenfrdutern ge=
ddmpft wird. Bu Ddiefen 3dblen Die Wegtritt=
arten, Der weifje und rote Ganfefuf, die jungen
Gproffenn Ded wilben Hopfend, wie aud) Ded
Gierfh=, GeiBerich= oder Gichtiufes, die wilde
Bichorie, bie gemeine Dalbe, die verjdiedenen
Wmpfer= und Laucharten und die 3arten Bldtter
Ded LDwenzahnsd. Lefterer ijt audy ald Galat=
pflanze und im gewiegten Suftande ald Aujs
lage 3um Butterbrot beliebt. {Fn gleicher Weife
[affent fich aud)y Gartenlattidh), Bad)bungen,
Borretih, Gauerampfer. Portulaf und Ra-
pungel veriwenden, die in diefer Verwendung
weder an Woblgejdhmad, nody in ibrer Wir=
fung ber Brunnenfreffe naditehen. LWerden
diefe Friublingsturen durd) moglidhjt viel Bes
wegung im Freien unteritiiht, dDann fann der
Criolg nicht ausbletben, Dr. 8. Banber.
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Die Ganzmaijage
ift bei fich Grholenden, bei Gejdywddyten, bei
Bettldgerigen und folchen, die aqud irgend
einemt Grunde an ber Bewegung gehindert
find, ein vortrefflichesd NMittel, um den ganzen
Gtofftwechiel anzuregen; jie bewirft bag, wad
in gefunben Tagen ein Gpaziergang tut: fie
beforbert bie Ausdjcheidungen im ganzen Kors
per, regt die Verbauung an, madyt Uppetit
und fithrt bei Wadht einen rubigen Sdlaf her=
Dei. Gar mande Crholung nad) jdwerem



Rranfenlager ift einer vegelmaiig andgefithrten
Ganzmafjage 3u verdanfen, Geldhmie Glies
Der, die oft nadh) Fabren ieder gejund ier=
den, jind wdbhrend diefer langen Jeit Der Be=
wegungslofigleit durd) regelmdhige Wlaffage
por deit Wludfelfchwund bewahrt worden und
eirt grofer Teil deg RKorperd mit ihnen. Vet
diejer Gelegenheit modhte ich audh auf die mif=
bravchliche Unwendung der Nlaffage aufmerts
fam madyen: nur der forperlih Sdywade und
Qranfe hat Najfage notig; wer jeine gejuns
pen ®lieder Dewegen fanm, veriweichlicht fidh,
wenn er glaubt, diefe Vlithe fparen und da=
fiir frembe Hiilfe bezahlen zu fonnen.
Dr. %1,
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Rinderpilege und =Criiehung.
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Rinder=Hhgiene an Fefttagen.

Bum bevoritehenden Ofterfefte werden Giifig=
feiten tn mandherlei Form fiir die Kinder vors
hHanden fein. Uberwadyt aber die WVluiter den
Genuf von Eiern, von Uafdhwert aller AUrt
nicht forgfam, jo ift der Dlagen Ded RKinbe3
bald perftimmt und Ibelfeifen, wenn nidt gar
Erbredhen find die Folge diejesd itbermdfigen
Genuffed. Die Feftftimmung wird aber durdh
perartige Unpalicheiten nidht nur fiir dasd
betreffentde Rind, fondern audy filr die ganze
Familie beeintradhtigt. Vorgebeugt fann wer=
Den, wenn grote BWiaBigkeit beim Genuf folder
Dinge 3ur Vilidht gemacdht wird und wenn
Diefe erft nady erfolgter Gattigung mit anderen
anjprucdyBloferen @peifen genojjen werden. €8
empfiehlt fich aud Gejundheitdritcdiichten aud
wdhrend der Fefttage, an Der bidherigen Lebens=
weife feftsubalten, alfp die gewobhnte Reibhen=
folge Der Wiahlzeiten genau einzubhalten und
am Sdlufje derfelben, gleidhiam al8 Bereiches=
rung, die Gupigfeiten 3u verabreiden.

BVerderblid ift Dad Gdlafen Ded Rindes

im Bette Der Wlutter ober WUmme. Gtetsd
lagert iitber 3wei @dldafern eine groferve {had=
lihe Uusatmungslujtichicht. Aud diinftet der
RKorper febed Erivadyfenen fortwdhrend ver=
braudte Stoffe ausg, die fiir die Hauntatmung
und Lungenatmung ded Rleinen nadhteilig find.

Dad Gifjen oder RKriedhen ved Fleinen
Rindes

auf dem Fupboden ohne unterlegte reine Decte
oDer Riffen ift infofern gefdhrlich, al8d e8 Ge=
legenbeit 3ur VejdhmubBung bder Finger mit
baftertenhaltigem Gtaub gibt, Wenn fich die
Rinder mit joldhen Fingern Fraken, dieje in
Den Wund jtecen, die AYugen reiben, fo er=
folgt nicht felten trgendeine Unjtecfung. Ded=
balb lajfe man die Rleinen nur auf reinen
Tiichern oder frijch gereinigten Teppichen fiken
oder friecdhen.

g

BORTOPEROIOEIOIVDO0VVCRNOVELLOOT PEOOSTOCASDOCTODDIIIRRVN
@

Gartenban und Vlumenfultur,
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Auf die Widtigkeit der Crridhiung und
Wilege Ded Rieingariens

al8 BVeitrag jur Lojung der VolfBerndhrungss
frage fudt in einem im WVerlage von B. G.
Feubner, Leipzig und Verlin eridienenen
BVandchen der Gammlung ,Aud Watur und
Geiftedmwelt,: Der RKleingarten® der bes
fannte Gdriftleiter der Beitfchrift ,Der Lehr=
meifter tm Garten und Kleintierhof”, §. Sdhneis
ber, weitefte Rreife hinzuweifen. Er betont
ausdrintlid), daf neben Den gejundbheitlichen,
fittlichen, foztalen und erzieherifchen Einflitffen
Ded Rletngartend der Wubwert nicht unbes
adhtet bleiben bdiirfe. Cin RKleingarten Fann
Dei richtiger Bewirt{haftung den grogten Leil,
bet entfprechender Groge auch ben poljtdns
bigen Bebarf eined Haughalted an Gemiife
Decfert. Unter giinftigen Verbdltnifjen wird
fogar Obft in audreichender NUlenge gezogen.
Dafitr ltegen 3ahlreiche Beifpiele vor. LWeldyen
wirtfhaftlichen LWert diefe frijchen Gartener=
zeugnifije fur die Crndbrung einer Familie
hHaben, und weldye Criparnifje damit gemacht
werden, weily am beften Der einzufdhdafen, wel=
cher Die Ruiung eined Gartens audprobiert hat.

Der wirtidhaftlidhe Auben ded Gartensd ift
auch von grofjer Bedeutung filr die Verjors
gung eined Volfed mit Wabrung8mitteln. Wer
fitr Jich und feine SFamilie die Garfenerzeugs
niffe, Obft und Gemiife felbjt baut, entlajtet
pen Wiarft von der Lieferung, fchafit Werte,
bie thm unmittelbar zugute fommen und in
mander Hinficht fret madyen bon Sujdaligeiten
Ded Hanbdeld, von Preidjteigerung, Teuerung
und ot Die Widhtigfeit Ded RKleingartens
ift namentlidy wdbhrend der RKriegdzeit von
pielen Genmeinden und GStadtverwaltungen,
paterldndifchen und WolfBpereinen, von Eifen=
bahnbehorden, von ben Landwirtfdhaftsd = De=
partementen veridhiedener Gtaaten, aber aud)
von gewerfidaftlichen BVerbanden erfannt und
durch Freigabe von Land 3ur Grridhtung von
Rleingarten unterftifit worden.

AUber aucdy beute, da die Wabhrungdmittel
tieder bifliger getworden find, fonnen wir nod
un3dplige Kleingdrten brauden 3ur Webrung
De3 Volf8wobhlitanded und zur RKrdftigung
ggr{ geiftigen und Eorperlichen Gejundheit Des

olfes. '

i Jierzudt. i
Bur Entenzudt.

Budhfenten Dbenptigen freied Weideland,
Bades und Gdhwimmgelegenheit. Diefe Cins
richtung auf einem engbegrenzten Raume 3u
fhaffen, ift beghalb nicht gut moglich, weil die



Fiere 31 toenig Bemegung haben, und pers
fettert ober Jelbit bet 3wedmdRiger Fiitterung
bod) jhlecht befrudhtete Gier liefern. Der un=
gebinberte Vudlauf ijt unter allen Umitanden
porzuzichen und gewdbrleijtet aud), wenn ein
Feich ober Badh sur Verfiigung ftebt, neben
Der guten BVefruchtung Der Eier die billigere
Haltung ber Fiere, weil fie einen Teil ibresd
Futterd tm Waffer und auf dem Gradland
jelbit judhen fonnen.

Bur Budt perwendet man 3weis und dreis
jabrige, gut entwicelte Tiere. Bu fiinf Enten
ift ein Crpel notig bet Den jdhweren Raffen;
fiir bie fleinen geniigt ein Crpel fiir 3ehn bi8
3wblf Cnten. Wurben Ddie Tiere von Fugend
an auj unbegrenztem Wuslauf gebalten und
Haben fie fich gut entwidelt, fo jind.aud ein=
jdbrige Tiere und Frithbruten zur Sudt 3ju
gebraudjen. it geniigend Audwabh! vorhans
Den, {o find Die dlteren Tiere 3ur Gewinnung
bon Bruteiern vorzuziehen und dDie Cier Der
jiitngeren bejjer fiir Die Riihe 3u vertwerten.
Die Sudhttiere mitffen rafferein fein, wenn der
Berfauf von Bruteiern oder die Waftenten=
3ucht betrieben werben joll. Wit Kreuzungen
Jollte {ih ber WUnfdnger nicht abgeben, e3 fei
Denn, baf er dDie ausd Der RKreuzung 3wijdhen
3ivet reinen Raffen entftammenden Liere nicht
sur Aufzudt, jondbern nur 3ur Wait verwendet.
Unter bdiefen Bebingungen find RKreuzungen
3wijchen reinweifen Enten, 3. B. Pefing und
Aplegbury, unter Umitanden von grofem Vor=
teil, weil in Den Kreuzungdtieren bdie Vors
zitge Der Raffetiere in gejteigertem Wiage ur
Geltung fommen. Die Budt bedingt vor allem
blutdfrembde Tieve, die alio nidht in naber Ver=
wandtjhaft miteinander fteben, wetl jonit der
Auiwert jehr ftarf juritdgeht und bie Leijts
ungdfdabigfeit bet Der fortgefefiten Jnzudt
jhlieglich ftarf vermindert wird. Die Budt-
fabigfeit Dauert 4—5 Fabre; nady diefer Seit
[ajfen Die Tiere gewobhnlih in der Frudtbars
feit nadh und find dDurd fiingere 3% e%ec%en.
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AUntworten.

19. Hiermit 3wei RNezepte ur Bereifung
von Sdymierfeife: :

1. 1 Rilo Geife (weife oder gelbe) 2 Vafete
Verjtl, 2 Palfete Fettlauge, 1 Kilo Gobder, 6
Liter Wafjer, fur 25—35 €t8. Galmiafgeift.

2. 1 Rilo Geife, 1 RKilo Goda, 100 Gr.
Galmiafgetjt, 6 Liter Waijfer. Wlan Jhnekelt
Die Geife, bringt {ie mit ben iibrigen Sutaten
und dem vorgefdriebenen Quantum Walfer
aufd Feuer und [dht vom Giebepunfte an
/2 Gtunde fodhen. Die Wiajfe mupy forte
wdbrend gerithrt werden. Den Galmiafgeiit
giet man erft suleht bei. G8 empfiehlt jidh,

]

4
4

Regenaffer 3u verenden. — K& glaube
3ivar, baB bie Bubereitung ber Gdymierfeife
im Hausdhalt fich nicht mebr lobhnt, da jolche
feit nicht febr teuer ift.
AUbpnnentin im Engadin.
23. Da8 NMittel gegen Unfraut, von
Deffen guter Wirfung Gie gehort haben, ift
vpermutlich ,Occpjol”, ein Gdhweizer Crieug=
nid, dad Jeit furgem in Hanbdel gebracht wirb.
Wenden Gie {idh um Augfunft und Proben
an den Vertreter, Herrn Carlod Luder, Verd)=
tolbftragge 21 in Bern. T F. in B,

24, Roinnen Gie dad Dorrobit nidht ald
Fulle fiir Kucdhen ovder ded Wiener~Gtrubeld
(fiebe Rezept in lefter Wummer Ded ,Rats
geberd”) perwenden? RNobh ober gefodt, fein
gebadt, mit etiva8 Gajt event. nod) geriebenen
AWitffenr vder Wiandeln vermijdht, ~idt DHied
ein woblfchmedended und nabrbajtco Gebdd.

Engabdinerin.

24, Dorrobit wird felten jorgfaltig genug
subereitet, oft wird e3, phne eingeweicht wor=
Den 3u fein, auf dad Feuer gebracht und viel
3u furze Beit gefodit. Wian jollte alled Doy~
objit am Vorabend ecinmeidhen, nadhdem o3
fauber mit warmem Waffer gewajdhen worden
tit. Dag Cinweidvajjer wird aud) benuft.
Sm Gelbftfodher werden Dorrfritchte febr fhon.
Um den pielen Leuten unangenehmen Dorrs
gefdhmad ju verdeden, empfiehlt ed jich, vers
fhiebene Frirchte mit einander ju vermijchen
3. B. Bwetjchgen, faure Upfel, Birnen. Das
Objt {dhmedt dann piel frdftiger. AUuf alle
Fdlle foche man e3 langjam (Selbjtfodher) in
geniigend Flitjfigleit. AUnna.

$ragen.

25. Ginige unferer Hiihner (nidht alte)
haben dide, grobjhuppige BVeine. Wasd [akt
fih Ddagegen maden? Die Tiere leiden ges
wif Ddarunter und tdh modhte fie von diefer
Vlage befreten. WUbonnentin im Engabin.

26, RKann mir eine Leferin dad Wlittel
nennen, welded vom Biigeleifen Dhervorge=
rufene gelbliche Fleden ausd Leinenftofi wies
Der verfhwinden madht? Bejten Danf 3um
borausd. Abonnentin.

27. €8 paffiert mir oft, baf Funketipeifen,
bie ih auf bem Lande tmmer febr gut 3ube=
veiten fann, in dber Gtadt miglingen. Wachen |
anbdere die gleiche Crfabrung? RKann ed da~
ran [iegen, Daf die Gtaditmild) weniger frijdh
in unjere Hanve fommti? Wamentlich Sdo=
folabe=Funfet miBrat mir immer. €8 ijt Yhabde,
DaB aud bdiefem Grunde die fo empfeblensds
wertenn Gpeifen jeltener auf unferen Tifdh
fommen fonnen. A, in N

28. Fiir ein guted Rezept von Rbhas
barbermarmelade mit Orangen wdre dank-
bar Sunge Hausdfrau.
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