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Nr. 4. XXXI. Fabrgang.

€r[deint jdahrlid in 24 Hummem

Jitridh, 23. Februar 1924.

Laf dich pon den Ungewiftern
biefed Lebend nidhi verbittern!
Bald auf neuerftandnen Bliten
wird die FriahlingSjonne zittern.
g Heinridy Leutholb.

Haudarbeit und Gejundheitspilege.
Von H.=C,
(Radbdbrud verboten.)

I.

GCinerfeit8 wird bdie Hausdarbeit ald
fiir die SYrau befonberd 3utrdglich emp-
foblen, anderfeit8agenviele Hausdfrauen,
Diefe und jene Urbeiten, {iberhaupt bdie
ganze Haudfithrung feien 3u bejdhwers
lid) und ibrer Gejundbeit nadteilig. Die
Haudarbeiten vermdgen durd) bie Wan-
nigfaltigfeit der Betdtigung forperlidher
und geifjtiger Krafte einen iiberausd wobl-
tuenden Cinfiug auf bad Ulgemeinbe-
finben audsuiiben, aber nur bann, wenn
fie ridhtig perteilt und verniinftig ausd-
gefiibrt werben. Go mandye AUrbeit wiirbe
weniger ermiiben, wenn man die notigen
Rubepaujen einfdalten wollte, diefe
Rubepaufen braudten nur in leidht 3u
befdhaffender AUbwedyBlung 3u bejtehen.
€3 ijt 3. B. in den feltenften Fallen abs
jolut notig, daR eine groRe Wadjde in
3wet bi8 drei Sagen fir und fertig ge=
biigelt Jein muB, wenn dad anbaltende
Steben Befjdwerden verurfadt; aud
nidht, daf man fid) tageweife joviel al3
nur moglid figend bejdaftigt. Aud) bes

ftebt feine Vorjdrift, dag am SFreitag
ober ©Gamstag bad ganze Haud gepuht

werden muf; man fann jeden Sag einen
fleinen Setl Diefer WUrbeit etwad griind-
l[iher beforgen. UAud) die Friibjabrad-
reinigung braud)t nicht in einer oder
3wet Wodhen vollendet und bie Hauds
frau wadbrend bdiefer Seit jeben WUbend
gan3 erfdopft 3u fein. Wenn nur ein-
mal wabrend ber warmen Fabre3seit
alled griindlidh audgeraumt und ausdge-
ftaubt wird; ob dad 3wei Wodhen oder
3mwei Wionate |idh hinzieht, bleibt dem
Gutdiinfen bder Hausdfrau iiberlaffen.
©p lege fidh nod) manded anfithren,
tie die Krdfte bet guter UrbeitBeintei-
lung wobltuend angeregt, ftatt 3eitweife
cinjeitig eridhdpft werden fonnten.
Biel gefeblt inbezug auf vie Gejund=
heit wird aud) in dber AUrt der Uus-
fiibrung der eingelnen Urbeiten.
GStaub einguatmen ift entjdie-
den ungefund. Wlan fann aber Staud
mifcben, Biden, Teppide und Wobel
reinigen, ohne dabei viel Staub in bdie
Lunge aufjunehmen. BVor allem bdarf
man bei der AUrbeit nidht bhaftig fein.
Wenn der Klaumer gan3z jadte unter
bie Wivbel und auf dem BVobden herum
gefitbrt und 3um audfdiitteln weit 3um
Fenjter hinaud gebalten wird in bder
Ridhtung, aud welder der Wind den
Staub forttragt und dabei dad Gefidht
mit gefdloffenem NLlund abwenbdet,
befommt man faum merflidh Staub ein-
suatmen. od) beffer bewabrt man fid
dabor bei Beniiung eined feudhten Lap-
pend. Die Jeppicdhe fonnen damit ab-
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gewifht werden und erfordern ein we-
niger haufige8 Klopfen; ein ganz es
nig feudhter Lappen jdhabet aud)y bem
®Glanze von Linoleum und PVarfett nidt,
wenn er nur leidht aufgedriidt wird.
Werden die Teppidhe vor dem Klopfen
im Sreien mit feuchtem Sud) abgerieben,
fo entwicdelt {id) dabei weniger Staub,
audy weniger beim Biirften, wenn bdie
Biirfte befeudhtet ijt, am allerwenigften,
wenn bad Klopfen auf trodenem Sdhynee
und dad Biirften mit in Sdhnee ges
taudhter Biirjte gejdeben fann. Auf
weld)e Seite der Teppidhitange man fidh
beim RKlopfen ftellt, ijt zur Verbiitung
Ded Gtaubeinatmensd ebenfalld von Be-
Deutung. NWlan fann flopfen mit abge=
wandtem Geficht und muf {idh) nidht vor
pent Seppidh ftellen jum Biirjten, bevor
Der ©taub verwebt ift. Die Kletder fann
man durd) eine grofe wajdbare Schiirze
fhitgen, bdie Haare durd) ein Jud.
©dyabe, baf ber Staubfauger nodh nicht
in weniger foftipieliger UuBfiihbrung ers
haltlich ift! Wad man bei aller Vors

1
|

fiht doch nod) an Staub einatmen muk,
gt fich dburcdh mehrmalige3 tiefed Cins
und WuBatmen in frifder Luft nad
Vollendbung der Urbeit wohl unjdhad-
lid) maden. AWidht 3u umgehen ift nadh
folchen AUrbeiten audy die fofortige Rei-
nigung von Hanben und Gefidht und
vor allem, aud) ohne bireft empjundened
Bediirfnid, der Gebraud) ded Tafchens
tuched, Ydheinbar Jelbitverftandlihe Rat=
fdhldge, bie aber nur 3u oft unbeadtet
bleiben!

Beim Kuicen aufdem Boben jdhmerzen
leicht Die Beine. Cin dicted Tud) unter=
gelegt, verfdhafft groe CErleidhterung.
Dabel findet man aud) Seif, um fid
hin und wieder aud der gebiidten Stel-
lung 3u erbeben und feine Glieder 3u
redfet und 3u fireden. Die Gewohn-
heit, bie Stablfpdane sum Uufreiben der
Boden mit ben Fitgen hin und her 3u
jchieben, wird von den rsten ald {habs
lidh fiir die UnterleibBorgane bezeichnet.
Diefe Urbelt wird mit ben Handben viel
forgfaltiger auBgefiibrt.

Die Gasubr.

Zehner

Hunderter

Dad im Haudhalt ur WVerwendung

gelangende ®a3 muf den Gadmeifer
purdhlaufen, in dem der Verbraud) durd)
eine finnreicdhe Vorrichtung gemeffen und
auf ifferbldttern angeseigt wird. §jebe
Hausdfrau jollte im Gtande fein, ben
Stand ded Gadmefjerd abzulefen. Da3
grofere der bier 3ifferbldtter gibt bie
Anzahl der Liter an. Danur ganze Rubits
meter jur Verredhnung fommen, werden
Die Liter beim Wblefen nidht in Betradht
gesogen. Die drei anbern nebeneins

ander {tebenden Jifferblatter geben Hun- |

Derter, Sehner und Ciner an. Die Seiger
der beiden duRgern bewegen fidh in ber

Ablesung

Einer

Ridtung der Ubrseiger, ber bed mittlern
in entgegengejeiter Richtung. AUbgelefen
wird immer die Zabl, die der Seiger
foeben paffiert bat. SIn obenftehendem
Beifpiel ergibt dad bdie Sablen 4, 3, 1,
D. h. ber Gadmejjer 3eigt 431 Kubits
meter. Lieft man 3. B. nad) ciner Wodhe
bie 3abl 438 ab, Jo hat man in diefer
3eit 7 KQubifmeter verbraudt.

Die vorjtehende Unleitung ift dem ,Lebhrs
und Lefebud) fir {diveizerijhe Waddhenfort=
bilbung8fdulen, I Leil, Die Frau in ber
Haudwirtidhaft, ILI. veranberte Aujlage, ent=
nommen. — Verlag der Criiebungsdireftion,
Buridy 1924,

a
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Giige Platten.

(Nadbrud berboten.)
A. Pudbdinge.

Der Begriff von fitgen Vlatten ift
ein redyt Debnbarer und lait fowobl in
Der ecinfadyern, wie der feinern RKiidye
bie mannigfaltigite AbwedBlung 3u.
Unter Nadhipeifen verjteht man fleinere
oder grofere Gerichte, die 3um Sdluffe
der Nablzeit, nad) dem Fleifch, Jerviert
werden, bon Denen aber viele aud) al8
AUbendplatten bienen fdnnen, wie 3. B.
Puddinge, Uuflaufe . Die Sujammens
ftellung diefer PVlatten wedyfelt Jowohl
nad dem perfonlidhen Gejdymad, wie
aud) nadh den Gewobhnbeiten und den
Landedgebrauden. {n England und
AUmerifa werden viel jhwerere und fub-
ftantiellere adhipeifen ferviert ald bei
ung. Die franzvfifdhe Kiiche bevorzugt
fleine, leidhte, aber Defto feiner fombis
nierte Giigipeifen. Nlan fann bdiefe
Aadyfpeifen in 3wei Hauptgruppen teilen,
in marme und falte &ifpeifen. Su
erfteren gehoren die Kiidhlein (alled Fett-
gebadene), die Omeletten und PVanne-
quef, Pubdinge und Aufldufe, Char=
lotten und FTimbalen.

3u den falten Nadyipeifen redynen
wir alle Friidhtefudhen, Sorten, Hefens
badwerf, Gavarin, Cremen, Babaroifen,
ANteringuen, VBlancmanger, falte Pub-
dinge und Chbharlotten, Geleefpeifen,
Kompotte, €i8, Bomben. E3 fehlt aljo
nidht an Abwed&lung.

Die Puddbinge find nicht nur eine
beliebte @iigipeife, fondern mit fleinen
Abdnderungen eignen fle fich gan3 vot-
siglidh) 3um Wbendeffen. NWian unter=
{dheibet leichte, Iuftige Vudbdinge unbd
Die {dweren englijchen. Eritere werden
in hober Pubdbing= oder Gugelhopfform
im Wafferbade gefodht ober im Ofen
gebaden. H{un lehterem Kall wird bdie
Form, nicht gefchlojfen, in ein weiteres,
3ur Halfte mit Waifer gefiitllted Gejchirr
geftellt und im beifen Ofen 3irfa 1 Y4
Gtunbde, je nad) Groge und Hike, ge-
bacden. Wird der Vubddbing im Dampf
gefocht, Jo Joll Die SForm feft veridhloffen

werden mit dem Dedel. Dad Wajjers
badb muf beim Cinjehen fiebend fein
und bis /s der Formbibbhe reidhen. Gang
borziiglid) werden biefe Puddinge im
©elbjtfodyer, in ber Kodfifte (eine Vier=
telftunde vorfodhen und nadbher 2—3
pber aud) mehr Stunden in der Kodh-
fijte). Bei beiden Verfahren muf die
Torm jtetd gut mit Butter audgeftrichen
und mit Pantermehl oder Griek ausds
geftreut werden. Die warmen Pubdinge
find nad) dem Stiirzen fofort 3u fer=
bieren, Dafie fonit 3ufammentallen. Wlan
gibt cine Sauce, Creme oder aud) ge=
fodhte Friichte Dazu. Die englifdhen
Puddinge werden meijtend falt ge-
geffen und die Subereitung gefdhieht in
Gerbietten. Wlan beftreidht eine folde
in der Nlitte im Durdymeffer von ca.
3 Cm. mit frifder Butier, jtreut etwad
Niehl darauf und legt fie in eine tiefe
runde ©diifjel, gibt die Wlaffe in die
audgeftrichene Nlitte und binbet unge-
fabr 1 €m. oberbalb bder Fiillung mit
einer ©dhnur gut 3ufammen. Wlan hangt
Die Gervielte in fiebended Waffer und
fod)t ben Pubdding im Wajferbad ca.
1'/2—2 Stunbden.

Die Auflaufe werden {tetd im Dfen
gebaden oder in der Badfafferole, ent-
weberin PVorzellan- oberirdenen Formen,
febr gut eignet {ih audy dad8 Vyrey-
gladgefdhirr dajiir. Die (Formen werden
ebenfall8 gut mit Butter audgeftrichen
und je nacddem mit Suder audgeftreut.
Die Hige foll mittelftarf fein, dDamit fie
ben Snbalt allmablicdh dburchdringen und
die Wlalfe nach und nady aufgehen fann.
Bei den fiigen Souffléed ftreut man
2 Winuten vor Heraudnehmen jeinen
Buder auf die Oberfldche, fodaf Diefe
glactert wird. Badzeil je nad) Wlafie

und Form 15— 30 Nlinuten. AMad)-
{tehend einige Nesepte:
Rartoffelpudding: 150 Gr. ge-

riebene RKartoffeln, 125 Gr. Suder, 10
gefchdlte, geriebene bittere Nlanbeln,
40 Gr. Kartoffelmebl, 4 Gier. Suder
und Gigelb werben gut geriibrt, Wan=
beln und Kartoffeln bamir vermijdht, dag
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Kartoffelmebl darunter gesogen und ju-
left Der fteife Clerfdhnee. Die beftridhene
Form wird bid 3u 3/« Hohe gefiillt, der
Pudbding im Waiferbad gefodt oder im
Ofen gebaden und warm mit Wein-
fauce ferviert.

Sapiofa ober SGagopudding:
3 Desil. Wild), 100 Gr. Sago, 30 Gr.
Butter, 50 Gr. Suder, 2 Gier. Der
Gago wird in bie fodhende NUIDH ge-
rithrt und o lange gefodht, bi8 er dburd)-
fichtig ift und ein siemlidh) dider Brei
entftebt. Jnzwifdhen werden Butter und
Buder {dhaumig geriibrt, die Cigelb da=
mit vermifdht und bder Vrei darunter
gezogen, 3ulegt der fieife Cierfdnee, in
bie Form gefitllt (in angegebener Weife)
und im Wafiferbad gefodht. Nlan fers
viert mit Weins oder Frudtfauce. Wlan
fann aud) einige Loffel Suder brennen,
mit faltem Walffer ablofden, auffoden
und den Bobden der orm damit jitllen,
wad dem PVubdbing einen angenebmen
Gefdymad gibt.

Reigpudding: 125 Gr. Reid,
2 Liter Wildy, 2v Gr. Butter, 80 Gr.
Buder, 3 Cler. Der Nei8 wird blans
fchiert und bann in der Nlild) fornig
gefodht. Butter und Suder werden jdhau-
mig geriibrt, bie Cigelb qut bamit vers
mifht und wenn der Reid weid ift,
unter dbie Wlafje verriihrt, der Clerjdhnee
Darunter gesogen und in audgefetteter
Formim Wafferbad gefodht. Sebr biibfd
madt fid) ein Kran3z von jterilifierten
Frithten um diefen Pubdbing, ber aud
mit einer rudhtfauce ferbiert werden
fann.

Su obiger Nlajje fann aud 30 Gr.
Sdyofoladepulver genommen werden. Sie
bendtigt dann ein Ciweif mehr, und
wird mit ©dofoladecreme ferviert.

Upfelpudding: 250 Gr. Apfel,
125 Gr. Brotfrume oder aud) Swies
bad &., 100 Gr. Suder, 100 Gr. Sul=
* taninen, 3 Cier, !/2 Sitronenjdale, Saijt
einer Orange. Die Fpfel werden fein
gebadt, mit bem Brot und den Gulta-
ninen vermifdht, Suder und ECigelb mit=
einander gerithrt und mit dem Frudyt-

faft und der abgeriebenen itronenfdhale
unter bie Wiafje gemifdt, 3ulest der Ciers
fchnee beigefitgt und in audgeftricdhener
Form im Waljferbab gefodt. H.

Dad Gpeijedl
und feine ufbewahrung.
- (Jtaddrud berboten.)

YWie bei vielen anderen Aabrungs-
mitteln ift man aud) beim Gpeifed] nidt
fidher vor Verfalihungen. it e8 dbodh
bier redht leidht, bem guten Vrovencesl
minderwertige Gorten 3uzujefen und
diefe MWifhung dann ald ,eritflaffig”

perfaufen. Cine einfade Vrobe, die
Reinbeit ded Oled fejtsuftellen, beftebt
barin, dbaf man genau auf die Bldddyen
acdtet, die f{idh beim Giegen bilden.
Fallen fie fhnell 3ujammen, o bat man
guted Ol vor fid). Bei minberwertigen
©orten bleiben bie Bladdyen langer be-
ftehen. Buverldffig it aud die Brenn-
probe, die man jdon mit einer gans
geringen Nienge Ol vornehmen fann.
Reined Gpetjed! brennt immer mit einer
weifen SFlamme. Aud) dad Critarren
Ded Oled fann man 3um Beweife feiner
Unverfdl{dtheit benufjen. Weniger gute
©orten werden {dhon bet 5 Grad Warme
didlich und feft, wahrend reined Pro-
pencedl bi8 3u 2'/2 Grad feine Fliifjig=
feit bebalt.

Bon groBem CEinfluf auj den Ges
fhmad ift die Uufbewahrung ded Oles.
Wer ed in grellem Lidhte {teben ldkt
und die Flafde nidht luftbicht verfdliefst,
braudt fidh nidht 3u wundern, wenn dad
Ol {dhon nad) furzer Beit ranstg wird.
Luft und Lidht wirfen namlidh zerfegend
auf dad Ol ein. Dedhalb mup man
bie Olflafdhe mit einem feften Vfropfen
peridhliegen und an einer nur madgig
erhellten Gtelle der Speifefammer aufs
bewabren. Oft trdagt aud) dad im Of
entbaltene LWaifer dbazu bei, e3 vor der
Seit rangig werden 3u laffen. Sur Ents
fernung bdiefer SFeudptigleit dhiittet man
einen CRIoffel voll feinen und trodenen
Gal3e8 in bad O, {dittelt die FKlafde
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fraftig damit um und [agt dann dad
Sal3 fid auf den Boden bder Flajde
lagern. Da8 Galz hat die Cigenfdalft,
Feudtigleit aufzufaugen und badurd
mandye WahrungBmittel bhaltbar 3u
maden. Diefen Swed erfiillt e8 aud
trefflidy beim I, dad fidh auf bdiefe
Weife viel ldnger frijd erbdlt. Ol darf
nur in vollig trodene S¥lafchen gefiillt
werden. Wian lakt deshalb bdie jorg-
faltig gereinigte §lajdhe an einer warmen
©telle Ded Herded trodnen, ober man
fitllt nadh dem Audteopfen der Flajdye
einige L0ffel reinen Gpiritud binein,
fdwenft ihn einige Wlale in der Sklafde
bin und ber, giefit den Gpiritusd wieder
suritd und bringt bdie Klafdhe 3um vers
dbunften jeben SFeudtigfeitBrefted fiir
furze Reit in ben Bratofen. &

Haushalt. |

Wie nafie Kartoffeln verbefjert werden.

Sede einzelne Knolle wagriger Kartoffeln
wird, bevor man fie itber Feuer jeht, leicht
eingefdynitten ober mit einer Gabel an vers
jdbiedenen Gtellen angeftodhen. Dann fefit
man jolden RKartofieln etwasd tweniger Walfer
ju al8 gewobnlid), damit fie, wenn {foldhed
grofitenteild perdampit iit, nod) in ibrem eiges=
nen Walfergehalt vollends3 fertig fodhen und
bavon abgeben miiffen. Gobald die RKartoffeln
weid) find, jduttet man dad RKodwaffer gut
ab, bededt den Topf mil einem Gtud Tud
ober Gerviette, bie groB genug ift, um fie mit
beiden Handen an den Henleln fejthalten 3u
fonnen, worauf man bdie RKartoffeln in dem
Kodhtopf (ob gefd)a[t oder ungejdalt) einige
Mal tiadhtig in die Hobe |dhuttelt. Hierauf
wird der Topf mit den Kartoffeln nody einige
WMinuten auf der hHeiBen Herdplatte gut 3uge=
Dedt ftehen gelaffen. Uuf diefe Urt bebanbdelt,
jfind felbjt dbie wdRrigiten Kartoffeln, wenn fie
auf den Lijd) fommen, {dhmadhaft, meblig und
jutrdaglidy. s,

An jedem Handbejen

findb bie bintern Borjten nody tadelod, wadhs
rend Die an dber Gpike verbraudt find, wo=
dburd) e8 unmoglid) gemadt wird, ben Kehridyt
auf die Gdaufel 3u firetfen. Gdgt man nun
ben Gtil ab und nagelt eine entipred)enb lange,
fefte fdymale Latte an dad andere Befenteil,
fo bat ber BVefen eine doppelte Lebenddauer.
a0n

RKiide.

290000

Gpeifesettel filr die biirgerlide RKiide.

Gonntag: TRIBgDHenfuppe, * Beefjteald, Blu=
menfobl, *Berner Kartoffeln, *Rofentiichlein
Banillefauce.

Montag: Juliennejuppe, T Gebadene Gauer=
frautrollen, Kajtaniengemiife, Halbapfel.

Diendtag: Cinlaufiuppe, T Kanindenpfeffer,
RKartoffelftod, +Nuglijalat.

Witiwody : Sagofuppe, * Koblflofe, Saucen=
fartoffeln, TR0niginnenreis.

Donnersdtag: Crbdjuppe, *Spanijdhe Omelette,
*Mijdialat.

Freitag: Gternlifjuppe, T Fijd=Filetd, Weife
Bohnden an Tomatenjauce, Orangen.

Gamstag: * Kdfejuppe, * Griiner Reid, T Kar=
toffelfrapfen, Dorrzwetidgen.

Die mit * begelhneten Reaepte find in biefer Nummer i
finden, bfe mit + beaefdhneten in ber legten.

Kodh=Re3epte.
Witoholhaltiger MWein fann ju fifen Speifen mit Borteil
durd) alloholfreien Wein oder wafferverdiinutin Sirup, und
m fauren ©peifen durd) Bitronenfaft erfegt werben.

Kadfefuppe.

Wan jdneidet alted Brot und guten alter
Gmmentalerfdje fein, Jn cine Gdiiffel wird,
mehrmald abwedfelnd, cine Lage Brot und
eine Lage RKadfe gelegt. Dann gibt man bdas
notige Galz und jtedended IWaffer dazu und
[at e8 einige Beit jugededt ftehen. Hernady
tird dagd Waffer wieder abgegojjen. Dann
madt man in der Planne veidhlid) Butter oder
Fett Hei, gieht die NWlafle hinein und lapt jie
unter fjtetem Rithren fodeln. Ctwad dider
cingefocht und gebaden jdhmedt fie aud) gut
3u Raffee (tvte gerdijtete Kartofjeln).

BVeefiteak (Jehr fein und ohne Verwendung
Ded teuren Filet.)

NMan nehme ein Stid Rindfleifd, flopfe
¢3, doch nur mit dem glatten Feil ded Hams=
mers, pieffere e8 ein, iibergicge e8 mit weniq
feinem Olivend! und laffe e8 jo 10 Minuten
liegen. Dann gebe audgefodite VButter in bie
PVranne, lafle fie nidht 3u bheif werben und
gebe Dad Fleifd binein, lajje e8 {dhnell braten,
baf e8 inwenbdig nidht mebr blutig, aber audy
nidht gar ijt (died hangt vom Gefdhmade ab),
falze 8, wenbe e8 nohmald3 und nehme e8
berausd auf cin beifed Plattdhen. Dann lege
ein fleines Gtiudden DButter mit Peterjilie
parauf und tropfle etwad Iitronenjaft Dariiber.
Dasd Ol verbindert dbad Fleijdh, hart und 3dbe
3u werden und demjelben feinen Gefdymad 3u
perleiben. AUuf bem Rojt gebraten, wird dad
Beeffteal nodh viel jhmadbhaiter.
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Cpanifde Omelette bon WVWratenvejten.

Man bacdt von 1 Ei einen ditnnen Pfanns
fuhen auf einer Geite und jdhiebt thn auf
eine runde Gdiifjel. RKleine Rejte von faltem
Braten, Nindfleifd) oder Schinfen werden fein
gehadt, mif geriebenem RKdje, Gal3, Pfeffer
unbd einigen Loffeln jaurem RNabm vermifcdht
und daumendid auf die Omelette geftrichen,
boch fo, daR ein eftva 3 Em. breiter Rand
frei bleibt. NWun {trent man iemlich did KRdfe
bariiber, tibersieht da8 Ganze mit !5 Liter
jaurem Rabm, {dHlagt den vorftehenden RNand
Deg Rudhend nber dad Fleifdh und bdcdt ihn
in mittlerer Hige im Ofen helbraun. Nian
muf darauj adyten, dag er nidht 3u lang oder
3u beif badt, jonit wird er troden.

Aug ,VBrujdga,” v. F. Wiget,

Griiner Neis.

250 Gr. Reid, 250 Gr. Grined (Gpinat,
Laud), Bwiebeln, Gellerie, ©hnittlaudy), 20 Gr.
NMiehl, 60 Gr. Fett, 1 Liter Wajfer. Der Neid
wird im Fett ein wenig gerditet, bad fein ge=
fdhnittene Grin (nach beliebiger Audwabhl) und
bad Meh[ dbamit geddmpit und gefalzen. Dann
wird dad fodende Wafjer dazu gerithrt, die
Opeife 5 Wiinuten gefodht und 30 MWinuten
in die Kodyfijte gegeben.

Gemijdter Salat.

500 Gr. Rartoffeln, 250 Gr. weie Vohnen,
250 Gr. Enbdivien, 50 Gr. Olivendl, 2 3i=
tronen, Gal3. Die tagd 3uvor gefodten
Qartoffeln und Bobnen (auch nbrig geblie=
bened Vobnengemiife) twerden mit dem I,
Sitronenfaft, Galz und fein gefchnittenen Gn-
divien gut vermengt. Diefem Galat fann man
auch gefodhte, gefchnittene Gier und Nabhm
beimijdhen. NMan fann aud) nady Belieben
jebe8 Gemiife einzeln fur fidh anmadhen, bdie
Bobnen in ber Witte der Gdiiffel gebauft
anridhten, die Kartoffelfcdheiben alg Krans dbarum
geben und mit der fein gefchnittenen Enbdivie
garnieren.

KRoblElofe.

1 Rilo fertig gefodhter Kobl (event. aud
ein Nejt), 100 Gr. gedborried, geriebened Brot,
4 Gier, 50 Gr. Wehl. Der gewiegte Kobl,
pid eingefodht, wird, wenn erfaltet, mit den
Brofamen, den 3erquirlten Ciern und bem
Miehl vermijdht und etwa 30 Winuten beifeite
geftellt, bamit dad Vrot aufquellen fann. Von
ber Wafje werben RKIoke abgeftoden, welde
man auf ein mit NWiehl beftreuted Brett legt.
Cntweber fodht man nun bdiefelben im Salj-
waffer und jerviert jie mit einer Gauce, oder
fie werben in heigem Fett jhivimmend gebaden.

3. Gpiibler, , RNeformfochbuch®,

BVerner Kartoffeln.

Sn einer breiten PVfanne wird ein gehaujter
Yoffel Fett Heif gemadht, fleine, gleidhmagig

rund gejdhnittene Kartoffeln werden binein
gegeben, Galz und ein wenig Pfeffer dariiber
geftrent und 3ugededt im Ofen odber auf
glithenden RKoblen gelb und tveid gebacfen.
Wdhrendbem mup bie Vfanne einige Nlal
geriittelt werden, damit die RKartoffeln gleid)=
mdgig gebaden werden. PiLR

Fafjtnadytsgebacd.

Rofenfitdhlein (BVorrat).

2 grope Eier, 125 Gr. NWiebl, 1 Prije Gals,
25 Gr. Buder, 1'/2 Deztl. MWildy ober Rahm
— Badfett — Buder und Bimt. Eier, Gal3
und Suder werden 30 Min. gerithrt, dann
ftebt man a8 Wiehl binein und fugt Niild
ober Nahm bei. Wian taudyt dad RNojeneifen
in dad heige Fett, bann in den Teig, dbod) jo,
Daf er nidht daritber jujammengebt, und bann
suritd tn bad Fett. Wenn Dad RKichlein gold-
gelb ift, [67t man ¢8 vom Eifen, [dBt e8 ab-
tropfen und bejtreut e8 mit Suder und Jimt.
MWan fabrt jo weiter, bi8 bder LTeig aufges
braudyt ift.

Sdenteli (Vorrat).

120 Gr. Butter, 4 Eier, /2 Loffel Iimt,
Gdale von '/: Jitrone, 240 Gr, Buder, 500
Gramm NWiehl, 3—=4 Loffel faurer Rahm —
Badfett. Die serlafjene Butter, Eier, Suder
und Getviirze werden 15 Wiinuten gernbhrt
und dag Wiehl binzugefiigt, jo dap ein 3iem=
lich Tefter eig entjteht. Wilan [kt diefen 3u=
gededt 30 Wiin. big 1 Stunbe ruben. Dann
formt man etiva 8 Cm. lange Wiirjtchen (nach
Belieben mit ber Teigiprife) und bddt fie
unter fortwdbhrendbem Sdyuitteln bder Pfanne
jhwimmend im nidht 3u heiBen Fett. Die
Gdyenfeli diirfen ja nidht 3u braun werben,
bevor fie aufgegangen jind. Gie jollen beim
Baden Der Lange nad) auffpringen. Gie lajjen
fih an einem fiblen, trodenen Ort 3ugebdedt
lange aufbewabren.

»Rodhbudy der Kodh)= u. Haushaltungdjchule

Winterthur.“
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Gefjundheitdpflege.

opoceee

Dap falte Fiifje die Urfjade
bieler Krantheiten find,

toie Brujt=, Herzbejdhwerden, Lungenfatarrh,
yoenommener Kopf”, GSdlaflofigieit und nas
mentlidh Unterleibdleiden der verjdhiedeniten
AUrt bet Den Frauen, ift den meiften Nienjden
noch viel ju wenig befannt. Wlle diefe ilbel
toerden fofort gemildert, wenn nidht gans be=
boben, jobald den falten Fiigen energijd) ent=
gegengearbeitet wird. ©@o find Fugdampf-
baver von 20—30 NWlinuten Dauer mit nad=
folgenber fiibler, etwa 15gradiger SFuf=AUb=
reibung auperordentlidy wirfam. Diefe wird
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am Deftert mit blogent Handen ausdgejithrt und -

Die Fiige nad) bem Abdbtrodnen nodhmals tiihtig
gerteben, mafijiert und bewegt. Aud ein GSpa=
3iergang nady biefem Fupbad von etwa '/2
Gtunbde fury vor dem Ghlafengeben wirft der
ungletchen Blutverteilung in ben Fitgen fraftig
entgegen. ©dylieglich fet noch befonderd emps
findlidhen Verfonen ein Reiben bder Fuge
3wifchen rauben, twollenen Lidyern empioblen
oder wenn feine 3weite PVerfon 3ur Verfiigung
ftebt, dbagd Reiben bder Fupjoblen auf einem
augdgebreiteten wollenen Lude. ©.

Kranfenpilege.
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AL3 erfte Krankheitd-Symptome
bei Der Grippe

jind 3u bejeihnen: Entzuindungen der Luft=
wege, Haldidhmerzen, Huiten, Frojteln, SdHwin=
del, grofie Nlattigkeit, Kopf= u. Bruftidhmerzen,
rajd) fteigendesd Fieber, Uppetitlofigleit, Ritcena
und Glieberfdmerzen, Wiagen und Darmbes
jdhwerden. — Die Feit 3wijdyen Unjtedung und
AWudbrud) der Kranfheit twahrt ca. 2 Tage.

Bebandlung: Vei Fieber fofort ind
Belt und voljtandige Rube. Die Kranfen
nicdht weiterirandportieren, jondern womoglich
am gleiden Ort behanbdeln. Gehorig Gdhwifien
durdy Trinfen eciniger Taffen Linbenblittens
ober Holundertee, aud) gemifdt, mit oder ohne
Buder. Uad) dbem Sdywifbad rafde Fuhle Ab=
wajdung und gute Ubtrodnung ded Korpers;
Leibs und Bettindfde wedjeln. Fleijhlofe,
fliffige Koit, wie Nlild) obder leidhte Suppen.
Voljtandiged Faften wdbrend 1—2 Tagen ers
leidhtert Dem Rorper bie Verarbeitung bder
Qranfbeit und {dhont dad Hers. WIS durits
ftillende NMlittel nehme man: Waijer mit Si=
tronenfaft; Objtjafte mit etwad Honig; FHiblen
Lindenblitentee (9 Gr. Lindenbliiten in 1Y/
Liter Waffer 15 NMin. fodhen, dbann abfieben).
Fur ridhtige Darmentleerung jorgen.

Bei ftarfem Fieber [aue Rumpiwidel
von 1'/2—2 Stunden Dauer, einmal im Tag
und einmal in der Wadht. — Unwendung:
Der Rumpfwidel obzr jog. furje Widel bee
ginnt feine Widelungen unter den Armen und
beendet fie oberbalb ber Ruie. Ein grobed
Linnentud) wird 3—5fad) in {oldher Breite 3us=
jammengefaltet, Daf e3 den Korper in bejagter
Weife umbitllt, jodann nap gemadt, ausdges
tunden und gut anjdliegend umgelegt. Eine
Wolldede umidliegt fiberall dad nafje Sud,
und dad Vett gibt dbie notwendige Warme.

DVorjtehende Ratfhldge find bder Fleinen
Odyrift ,Grippe,ibre Befdmpfungund
Behbandlung” entnommen worden, auj die
wirin der gegenmwadrtigen Grippeseit unfere Lefe=
rinnen bejonderd aufmerffam maden modten.
©ie ift pon erfabrenen riten redigiert und

fann zum Preife von 10 Et8. (partientveije
billiger) direft vom WVerlag Viihler & Co. in
Bern bezogen twerden.
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Rinderpflege und s€riichung.
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Wenn RKleinkinder fpdat {preden
[ernen.

Niit jtiller Gorge beobadten viele Eltern,
daB dad eine ober anbere ihrer Kinder {pat ober
redht fchwer jpredhen lernt. Pflege, Wartung,
Cntwidlung jind bet dem nadh) ibrer Wleinung
suritcEgebliebenen Rinbe fajt genau jo wie bei
ben andern vor fid) gegangen, dennod) will basd
Gpredhenlernen nidht einfefien. Aady der AUns=
fidht Ded berithmten RKindberplndhologen Preper
ift aber fpdite@ Gprechenlernen durdhaud fein
Febler in der CGutwidlung ded Kinbed. He
jpdter ein Kind jprechen lernt, um fo leichter
wirde ihm dann die Gpradentwidlung, weil
dann ibr Denfvermogen {dHon bejfer vorwdrtd
gefdyritten fei. Widhtig ift allerdingd danm,
paf bad Kind, dad 3u {precdhen beginnt, bei
ber Bildbung von Worten und beim Guden
nad) dem richtigen Ausdrud von der Wlutter
weitgehend unterftiit wird und daf die Jog.
»Ammenipradye unterbleibt. Bei ridhtiger AUn=
leitung fann ein gefund entwidelted 3weijdbh-
rige® Rind jhon aber einen Wortjdag von
bunbert Worten verfiigen. AUn der Wlutter
ift e8, einer all3u rajden Gpradentwidlung
infofern Ginbalt 3u tun, ald fie bem lernbe-
gierigen Rinde nidht etwa gleidh BVerd8hen auf=
gibt, die fein Gebirn 3u groBen AUnijirengungen
audfeit. Undernfalld Fann fie toieder bem
fpradfaulen Rindbe bei der Gpradentwidlung
forbernd zur Geite ftehen, twenn jie ihm mit
fleinen KRinderreimen unter Withilfe der Hanbd=«
den 3ur Bereiderung Jeined Wortjdated vers
biljt. Gin Bubiel ift aber aud)y hier 3u vers
meiden. C. !,

@atten(;au und BVlumenlfultur. E

Das Vefdneiden der Jierftrdaudyer.

Gdwierig it Dad BVejdneiden infofern, alsd
audy die landlaufigen Gartner oft wenig da-
pon perjtehen. [m allgemeinen wird viel 3u
piel an bden Gtrdaudjern berumgefjtuft. €3
miiffen die Wafferruten, jotveit jie nicdht 3ur
BVerjuingung bienen, weggejdnitten iverden;
ferner tird man die alten, abgeblitbten, nur
noch Fitmmerlich treibenden Bweige bHerauss
nehnen. FYm ibrigen wird man entweder gar
nidhtd wegjdhreiden odbder nur bdie diinnen,
fhwadliden Seitenzweigdhen glatt an ibrem
CntitebungsSpunifte wegnehmen.

Dagd beliebte Iuridijtulen der Girduder
ift feblerbaft; Denn wenn man den Btweigen



die O©piten nimmt, nimmt man ihnen in der
Regel die Bliitenanlagen mit weg. Eridheint
ein Einftuken von Sweigen ndtig, um dbie Form
gedrungener 3u madyen, fo muf diefed ECins
ftuBen gleih nady ber Vliite gefdhehen, bei
ben meijten Gtraudharten alfo im Gommer,
Derart, daf fidh die bleibenden Biweige bi3

Herbit nod) entivideln und im folgendben Fahre

bliben founen. 3. B.

i  Sierzudt.
Bur Saubenzudt.

Wer Reinzudt betreiben will, jollte nur
cine Raffe auf bem Sdhlage haben und nur
gute Tiere miteinander paaren. Die Sudtzeit
beginnt tm Februar oder Wdry und enbdet
mit dem Gintritt der Waufer Ende Uuguit
ober Geptember. Dad Verpaaren muf in
3teiteiligen Kdfigen gefchehen, die durd) ein
Gitter getrennt jind, o dbap fidh Tauber und
Fdubin jeben, aber nidt zufammen fonnen.
Nady einigen Tagen wird die Swijdenwand
bejeitigt und bdie Paarung wird vollzogen.
Da dbie Tauben in Einzelehe leben und Ums
paarungen dedhalb nidht ohne weitered mogs-
lidy {ind, muf man die fritheren Genofjen aus
bem Gdlage entfernen, die Taube vorher eis
nige Tage gejondert in einen Kafig fperren und
dann erft in den Paarungdfafig fefen. Wo
die Paarung bden Tauben felbft uberlajjen
bleibt, bat man nur dafitr 3u jorgen, da nidht
itber3ablige Liere auf bem Gdlage haufen und
jeded Budytpaar feinen Weftfajten hat. Diejen
freiwwilligen Budten entftammen die Fraftigiten
Sungen und man bat Feine Urbeit mit der

BVerpaarung. 3. ©d.

; - 3

: . FragesCde.
Untworten.

81, Wiirde ein guter Thee, herumgereicht
mit einem Waidfudyen ober Haferflodengiiehi
(Ginetfuden) nidt geniigen? Gonfit fonnten
wobl aud) bdie Pubdingpulver in Sdhadteln
pon Wanbder in Bern in ver{diedenen AUrten
{Banille, Himbeer ¢fc ) gute Dienjte leiften. Ge=
braudhsaniweijung liegt bei, dbodh fonnen Ver=
bejjerungen — ein beigefiigted 3erflopfted Gi,
ein Gtid frijhe Butter, itbriger Rahm — jehr
ben Woblgejhmad erhobhen.

- AUlte Tante A H.

6. Wenn Gie JFhrem Worgenfaffee regel-
maBig edyten BVienenbonig beifiigen, werden
©@ie bald jeine gute Wirfung fpiiren. Beginnen
®te mit ganjg wenig und gehen Gie nie welter
al8 bid 3u einem Loffeli voll. Den Honig aber
bezichen Gie bei einem Vienenzudyter.

Frau MW. in Th.
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9. [¥n einer der naditen Uummern des
Haudwirtjdafil. Ratgeberd wird dad Fdrben
Der Oftereier einldaglid bebanbelt.

Die Redaftion.

10. Goviel mir befannt ijt, wird dber Rahm,
wie Gie angenommen haben, in Konbitoreien
mit EGiweif vermijht. Der Rabm, twie er di=
reft vom Gpestalge{d)dft bezogen wird (aljo
unvermifdt) ijt fetter und daburd) mandem
Gaumen und Wagen vielleiht weniger ange=
nebm. Wiele 3iehen thn aber gerabde bdiejed
groBeren Fettgebalted wegen dem anbdern vor.

“D_

11. Wan rednet bei der Samenbeftel=
lung ungefabr jo: Wenn wir 30 Rotfobhls
pilangen baben wollen, bejtellen wir ca. 1 Gr.
Gamen (ca. 300 Korn) ovder o fo wenig nidht
abgegeben wird, die Fleinjte faufliche Wienge.
G3 {jt, wie Vottner in jeinem ,Gartenbud”
fagt, am einfadhijten, die Pflanzenszabl, die man
im Auge bat, audzurednen und zehnmal (oder
siwanzigmal) fo viel ©amentorner, in Gewidt
umgeredhynet, 3u bejtellen. Wlan muf dabei
natirlidh wiffen, wie jhwer diefe verjdiedenen
Gamen ing Gewidht fallen. Bei Kopfalat 3.
B. fallen auf 1 Gr. 800 RKorn, bei Wirfing
350, bei Blumenfohl 270, bet Gurfen 40, bei
Grbjen 4, bet BVohnen 2 Korn. Die Gamen-
banblung wird Jbnen bet erftmaligem Bezug
raten, {pater finden Gie fidh felbit 3urecb(tg.

Fragen.

12. RKRennt vielleidht eine Lejerin nody ein
anbdered Wittel, um edyt elfenbeinerne Wleffers
griffe wieber weifer 3u maden, wenn fie geld
getoorden find, ald biefe an bdie Gonne 3u
legen? b wdre dantbar dbafir. A G

13. Wir modten ben Parlettboden einer
Wobhnitube und tannene Gdlajsimmerbretfer~
boben ladieren. it Oriol oder Bobenlad vor=
juziehen? Danf fiir giitige Uusfunjt. .

14, RKann dad Selbftfarben von Kleidern
wirflich empiohlen werdben? Wian hort widers=
ipredhende Urteile — die einen Haben Eriolg,
die andern bereuen dad Wagnid. Worauf it
3u adten, wenn man e8 dodhy — vielleicht an
einem dlteren Gtiud Stoff wagen will? Konnte
man nidt eine ganz ausfiibrliche AUnleitung
dbazu durdy den Hauswirtichaftlichen Ratgeber
erbalten, da bie Gebraud=AUnwetjungen auf
den Farbpafeten in der Regel dbod) etwas
fnapp gebalten find? Haugfraun.

Dad
Inhaltsperzeichnis fiir den Jahrgang 1923
des ,,Dauswirtichaftlichen Ratgebers*
fann grati@ bezovgen werden durd) ben Verlag
W. CoradisMaag, SHontalfirafge 27.
— Riiridy 4. —
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