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lséuswirtscbaftlicber Ratgeber

Sdwelz. Blatter filr Haushaltung, Kilde, Gesundbeits-, Kinder~

und Krankenpflege, Gartenbau uod Blumenkultur, Tlerzudt ::
Veilage 3um ,,SdHweizer Frauenheim*,

Redaktion : Cina SahIatll, Ziiridh

Derlag : @. Coradi-MMaagq, Ziirldy

WoonmementIpreid:

Nr. 22, XXXI. Fahrgang.

€r[deint jdhrlid in 24 NMummern Jiiridy, 29. Wovember 1924,

Die Tugend habd’ idy nie gelobt,

Die nimmer \id) im Sturm erprobt;

Die Weidheit hab’ idh nie gepriefen,

Die nie im Leben {idh erwiefen.

Man lernt nidht fedten ohne GdHwert,

Man lernt nicht reiten ohne Pferd;

Dem guten Sdwimmer jtdrft bie Glieder

Der Gtrom, den {dhlechten reift er nieber.
Fr. Bobdenftedt.

O

VBom Cinfaufen.
. (Jtambdrud verboten.)

Sdon jefht fangen vorjorglidhe Haugs
frauen an, Heerfchau iiber die ©piels
warens und Kletderjdrdante ibrer Kinder
3u balten, ben Snbalt threr Geldborien
genau 3u iibersdblen und die erjten
Vorpoften-Geplanfel in den Gefdaften
ju lefern. Denn Weibnadten fommt
— — — nody mebr al8 fonit {ind bie
Trauen jefit diejenigen, durd) die viele
NMillionen Kranfen umgefehit werden.
Da darf man fid) einmal jragen, ob e3
aleichgiiltig fei, woflir und in welder
Weife diefe©ummenaudgegeben werben.
Denn Cinfaufen ift, nationaldfonomifd
betradytet, nicht eine private Angelegen-
beit, fonbern pon der Art, wie die Frauen
fiber bie thnen 3ur WVerfiigung jtehenbden
Niittel didponieren, hangt fiir bie BVolfB-
wirtfjdaft viel ab. Die Hausdjrauen
werden fofort Jagen: wir miiffen dafiir
forgen, daf wir mbglidhjt billig eins
faufen, baf wir fiir unfere Sranfen
moglichit piele Waren eintaujden. §jt

pad wirtlid) fo? Wian fdnnte dagegen
jagen: da8 Billigfte ift oft bad Teuerfte.
Uy, Jagen und dann die Haudfrauen,
filr Kinber ijt alled gut genug! Wir
fagen Dagegen: SKiir Rinbder ift bad
Befte gut genug. AWidht in dem Sinn,
bafy wir dad Lururiofefte ald dbad Befte
betrachten, jondern bdie gebiegene ehrs
lie QualitdtBarbeit, bdie nidht nur
Hicheint“, fondern aud ,ift“! Lieber
ein twabridafted3 Wafdidiirslein, al3
eind bon den glanzenden, aber unjoliden
Catinfdhiirgchen, bdie nad) ein paar
Waifden gany unanfebnlidh geworben
find; lieber ein PVaar fefte Stiefel ohne
®lanstappe, die aber aud) bei einem
tiihtigen Regen nidht alled Waifer
durdlajfen ufw.

Und nod) eind: e3 Joll {id) jede Eins
faufende einmal iiberlegen, wad fiir
Hungerldhne wobl diejenigen verdient
baben, welde bie Ramjcdartifel hers
ftellen miiffen, feien ¢3 nun &pielwaren
oder GebraudBgegenjtinde. GSebr oft
werden Diefe gans billigen Gadyen von
Heimarbeiterinnen bhergeftellt, d. b. von
Srauen, Die neben ihrer HauBarbeit
nod) etiwad perdienen miiffen und bie
pod) nidht in bie Fabrif wollen. Diefe
Sfrauen nebmen bdDann oft Arbeit 3u
jebem Preid an, wenn {ie nur irgend
etwad einbringt. ©Oft arbeiten fie bdie
balbe Nadht und aud) Sonntagsd, um
pad winzige Cinfommen 3u vergrofern
und ruinieren damit ibre Gefundbeit.
€8 ijt unglaublid), was fiir Lohne nod
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heute an foldhe Helmarbeiterinnen ge=
3ablt werben. Gtundenldhne von 18
big 35 Rappen {ind feine Seltenbeit.
Audh daran follten wir denfen, wenn
wir Waren faufen.

Und nod) etn dritted ijt 3u bedenfen:
diefe billigen LWaren haben etwad uns
redlidhed an {idh. Gieliigen. Gle cheinen.
©ie geben vor, etwad redhted 3u fein;
fobald man fie aber in Gebraud) nimmt,
3eigt fid) ber Sdhwindel. Gie erziehen
ben AUrbeiter, der fie herftellen mug, jur
Liederlichteit, und fie erstehen dad Kind,
bad mit ihnen jpielt, 3ur Aadlaffigleit
und Gleidgiiltigleit den Dingen gegens=
fiber. Denn warum foll man Dden
Gadien ©orge tragen, wenn fie dod
gleidh ugrunde gehen?

Darum, thr Frauen, wenn thr eud
jeit iiberlegt, wo ibr eure Wethnadhts=
gefchente faufen wollt, gebt nidht eins
fady den billigiten Gejdydften nad), fon=
Dern Den reelljten; in euerem eigenen
SYntereffe und in dem der Urbeiter.

R. K.-F.
O

Womit fiillt die Hausdjrau im
Winter ihre Blumenvajen?

(Jtadydrud berboten.)

Aud) im Herbit und Winter vermag
und Garten, Keld und Wald mit {dyo-
nen Blumen und Pflanzenariin 3u vers
forgen, obne dabei grofe Ausgaben 3u
perurfacdhen.

S ben Blumenhandlungen und in
jenen Gadrtnereien, die {idy mit ber Uns=
fertigung von VBindereten bejddftigen,
ift manded Wlaterial fauflid), womit
piele Woden lang die WVafen gefiillt
werben fonnen. Da jind in erfter Linie
allerlet Laubs und Frudtzweige, mans
dher davon {teht monatelang. AWody bils
liger al8 bdiefed ijt anbered Nlaterial,
pad gleidhfall8 in den VBlumen)and=
lungen feilgeboten wird, da8 man fid
aber aud) felbjt bejdhaffen fann; id
benfe an Riefernjweige, Stedhpalme,
Aliftel, Waldbfarn, Wiahonien und ans
bere8 mebr, dad in unfern Waldern

und Garten wadit. Sweige von Hafel,
Weibe, Crle, Vappel u. dgl. find, wenn
fie mit Bliitentnolpen befesit find, al3
Winterfdymud rvedht gut verwendbar;
bet einiger Vflege blithen die Blumen
leiht auf. Wer im Herbjt Jhon fiir
Den Winter vorzujorgen verftebt, findet
weitered Nlaterial, dasd einfad) getrod-
net wird, wie mandperlei Diftel- und
Graferarten. Jubenfirfden und Fudas-
filberlinge laffen fidy im Garten heran-=
3teben. SFrudhtzweige von der Heden=
rofe, pom Ligujter, von Sdhlebe, Shnee-
beere u. bgl. m. laffen fich, in Feudhten
Gand geftedt, im fithlen RKeller fiir
{pdtere Verwendung lange Seit aufs
bewabhren. Ein gleiched gilt pom wilden
RoBmarin, der unter bem Lamen Porit
oder ©dywetneporjt iiberall befannt ijt.
SYn ber Bliite fieht der Porft febr hiibfcdh
aud, man fann thn daber aud) in Vafen
in bie Stmmer {tellen, wo er fid), 3umal
in manchmal erneuertem Waifer, jedoch
audy troden, Jebr lange hdlt. Heidefraut
lafgt fidh fitr den Wintergebraud) prdapa-
rieren. Efeuzweige, Koniferengriin, jelbjt
Noofe und Bdrlapp und nod) man=
hed anbere mehr aud Garten, SFeld
und Wald fann 3ur Winterdzeit dad
Bimmer 3ieren, man muf e3 nur 3u
judyen verftehen. Sdliellidh modte idh
an eine {dier gan3 suriidgeftelite und
Hyaltmodifdh“ geworbene Blume erinnern,
tn beren Sypud Biedermelerftil anflingt.

Su Unredht {heint mir bie Strohblume
fo vergefjen. Die Strohblume mag viel=
leicht Den fonventionellen Ruf ald jeelens
[ofe Blume befommen baben, wobei
lebiglidh ibre Duftlojigleit, ihr Saft=
mangel, aber nidyt thre hiibfche Gejtalt
gewertet erfdieinen. WUn ridtiger Stelle
fonnen fie aber vielfad fein wirfen und
befifen lieben Sdmudwert. Jn Groe
und orm bieten {te wobl wenig Wedh=
fel, dodh laft fih diefer reidher madhen,
indem Knofpen und voll erblithte Crems
plare 3ufjammengefiigt werden. Unbd
Diefer Reidhtum bdber Farbe it ein um
fo groferer. Ueben Weif 3eigen fie
fraftige, fatte, glanzvolle Farben, wie
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fie die alten Geibenweber vor 80 und
mebr Sabren fiir ihre Brofate liebten;
tiefed LadhBrot, leucdhtended Rofa, Vurs
pur bi8 BViolett, gefditigted, fonniged
- Belb mtt BVraun. Gar zierlid) madyen
fih bie verjdiebenfarbigen RKranzlein
innerbalb ber Bliite, wie fie fih aus
bem RKRorbbliitleraufbau ergeben; gldan-
zend hiitbjdh gebogen fjtehen die breitern
Bldtter der dicht gefiigten Randbliiten;
ble ©dyetbenbliiten 3zeigen meift aud
nod Farbenunterjdhied 3wifdyen duern
und innern jiingern Blitten. — Bi
3u einem gewifjen Grade durd) ihre
Stilftrenge befdhranft, aber dodh nod
sur Geniige mannigfaltig, ift die BVers
wendungdmoglichfeit der Strohblume.
Gbenfp fonnen fie vermoge threr Unvers
welflidhfeit al8 netter Dauerfdymud in
entfpredyender Umgebung dienen.
ySFrauenwirtidhajt®.

0

Der Hafer alg MWabrungsmittel,
». Adelheid Girahl.

) (Macybruct verboten.)

Sn 2r. 19 de8 Haudwirtidaftlidhen
Ratgeberd pom 4. Oftober wurdbe Dder
Hafer al8 Aationalfpeife der Germanen
gepriefert und e8 ift wiederum eine Seit
berangebrochen, in welder diefed Tab-
rung8mittel 3u Ghren fommen foll,
wabrend fiir vergangene Dezennien der
Wetizen befdommlidher war. [m Herbit
und Winter fehren wir gern 3u gefodhten
Hafer-Gerichten uriid — jabriiber fon-
nen wir roben Hafer in Form von
Haferfloden 3u Sriihten und Salaten
in plelfaltigfter Sufammenftellung ges
ntegen. Die Sdure der im Sommer
reichlicher genoffenen Friichte und Bee-
ren wird von Haferfloden trefflich neu=
tralifiert. Wem Friichte 3u leicht den
Miagen ,verfaunern® pder Hautausdjchlage
bewirfen, ber fann verfudien, serfletnerte,
gerajpelte Uepfel, in Scheiben gefdhnit-
tene Birnen oder Pfirfidhe, Beeren aller
AUrt, auch Sraubenbeeren, (deren Haut,
wenn Diinn, mitgenoffen werden darf),
mit Haferfloden 3u bededten und mis

Rabhm oder MWildy anzufeuchten. Viel=
leiht wird man bdie Friidhte [ddlen
ober die Beeren und Trauben aug-
preffen miiffen, da Haute und Kerndyen
die ©dyleimbdute de@ Darmed reizen
und Durdyfall erzengen fonnen. Wian
beobachtet, Daf robe Haferfloden im
Halfe ,fraen — dod) wenn man bdie
befte Qualitdt (Quaker-Oats) sum Rob-
effen wdblt, die nod) einiged Wlehl
enthalt, fo gewobnt man {idh) rafdh da=
ran und 3ieht bei gutem Kauen bdad
QAroma heraud. Die Stimme leibet feis
nedwegd Ddarunter.

©obald die Herbjtfiihle eintritt, ver=
[angt man nadh warmen Geridlen. Aud
Hafergriife oder Haferfloden, die man
3wedd Dertrinterung etwad anroitet und
pann Dem fodjenben Salzwajfer bei=
mengt, laffen fih Jdhmadbhafte Breie
berjtellen, 3u Denen alle Kompotte und
@alate pajfen und die audy ftait Kar=
toffeln 31 Gemilfen verwendet werben.
Die Breie Jollen nidht gefiiht werden,
auch nicdht fiir KRinder, da died Gdarung
crzeugtf. Die VBreie aud angerdfteten
Haferproduften (!/: Stunde RKodyzeit)
jdhmecden audy mit RNabm oder Nlilch
allein ohne BVeigabe Jehr gut. Cin Salat
aug 1 cm. breit gefdhnittenen rohen ©pi-
natblattern, mit Knoblaud) und Siviebeln
gewiirst, ift 3u Haferipeifen einc gute
Beigabe. Cin frdftiged Gericht befteht
augd Griifebrei mit 1 ERldifel Of, Swic=
beln und Vobnentraut gefodht und mit
Tomatenfauce iibergoffen. Dicfe Gpeijen
find rafd) 3ubereitet und vartierbar.
©dymachaft find audy Bratlinge auld
Hafer-PVroduften mit i und Brofamen
gebunbden, entweder gefiigt mit Honig
und Rofinen oder mit @alz, PVaprifa,
Kitdhenfrautern gewiirgt. Dann bereiten
wir aud gleiden Fetlen LWeifmebl,
Haferflocten und gefdhrotetem LWeizen
mit Waifer und O, (die zufammen ges
quirlt werden) und ciner Vrije Sals,
e Cm. dide Kuchen, die in gedlten
Blechen, mit einem angefeudhteten Wief-
fer in Vierecte gefdhnitten, 1 &id. ge=
baden werden. Sie bdienen (wie dasd
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Fritbjtiid aud Srauben mit Haferfloden
nebft RKaffee) al8 leidhter Jmbif fiir
Kopfarbeiter. Uud) Kiinftler beborjugen
bor threm Uuftreten, Stenographen vor
Wettfdreiben, Rebner vor Vortrdgen
foldhe leihte ©peijen und audy mandye
Hausdfrau wird feftitellen, daf fie WUns
{trengungen wie Wadfdhe und Puserei
beffer vertrdgt, wenn fie Guppen, Ges
miife und RKartoffeln, iiberhaupt alled
ftarf Wafferbaltige in folden Seiten
meidet. Sie ift oft der irrigen Wieinung,
fih burdy fdhwere Speifen fiir die ftren-
gere Urbeit 3u {tdrfen, dodh) erzeugen
fie Unbebagen, ja Kopfidhmerzen und
©Gdmwere in den Gliedern.

. : 3
¢ Hausdbalt, i

Anthrazit= und Kadyelvfen
verbreiten oft einen jehr unangenehmen,

{divefelartigen Gerud). Diejer riibrt oft das
ber, baf 3u reichlich Koblen aufgejchiittet und
bie Regulierjhrauben 3u febr 3ugefdraubt
wurden. Die fidh entwidelnden Gaje fonnen
bann nidt enttoeidyen und dringen ind Simmer
ein. Die Gdhrauben diirfen erft 15 Wlinuten
nad) dbem WUufjchittten ber RKohlen (die vor
ben gliihenden Nejt gelegt twerben jollen) abs
geftellt werben und zwar nur nad) und nad,
bamit die Luftzufubr nidht 3u ploglih ver=
ringert wird. Wandymal jind die Unthrazits
ofen mit RKadheln befleidet. Dann muf darauf
geadhtet werden, baf diefe feine unverfitteten
Fugen aufweifen und feine Gafe entiveichen
lajjen. —e—

Shmutige Spielfarten
werden fehr {dhnell jauber und bafterienjrei,
wenn man fie mit einem mit Gpiritud be=
feuchteten Sudy abreibt. Troden nachgerieben,
erbalten Die Jo gereinigten Gpielfarten wieder
ibr frithered, glangend jaubered ‘lluéiebenEE

Wie fidh) dDie Hausdfrau bei Werbrennungen
perbalten follte.

Hin und iieder paffiert e8 Jelbit der ges
fdhicdteften Haudfrau, daf jie fich durch Dampfe,
BVerfdutten von theifem Waffer, Verfprijen
pon heifem Fett beim Braten in offener Pianne
BVerbrennungen an irgendeiner Hautjtelle 3us
stebt. Um nun den erften Gdymer3 3u lindern,
ftitrzen mandye zur Wafferleitung, um mit
faltem Wajfer die betreffende Stelle 3u Fiihlen.
Damit aber erreidhen fie gerabe dad Gegens

tetl, denn bie wunbde Gtelle jangt nun doppelt
an 3u {dhmerzen. JFn allen derartigen Fdllen
bilft ba8 Wufjtreuen pon NWiehI oder bad Cins
reiben mit Galatol. m.

Wenn mattgetwordened Spiegelglas

beim Pupen mit Wafler niht flar wird, jo
verwende man Gpiritud. Wan taudht das
nagemadyte Tud) bann in gebrannte Wagnefia

und ber Gpiegel wird nad) diefer Behandlung
flar. wW].

2

L
L

Kiide.

000000

(2 XTI L)
40089000

©Gpeifezettel fiir die biirgerlide Kiide.

Gonntag: Butternodenjuppe, F RindS3unge,
Dorrbohnen, Audgeftohene  RKartoffeln,
+Sdwedbifdher Upfelfudyen.

Montag: T Sdwarzbrotjuppe,
Gauerfraut, Upfelmus.

Diendiag: Haferflodenjuppe, * Gedampited
Rinbfletfh mit Gemiife, *Gebratene Kars
toffelnt in ber Ofenrdbre.

Wittwody: Gemitferejteniuppe, * Walfaroni=
Timbale, Endivienjalat.

Donnerdtag: KloBwaiferfuppe, * Leberipatli,
Rotfraut mit Kajtanten.

Freitag: Crbafuppe, TGedbampiter Fijd), Gals-
Fartoffeln, *Gebadene gefiillte Jpfel.

Gamstag: Braune NAiehljuppe, TRabidvogel,
pornli, TWeigritbenjalat.

* Geftitrzted

Die mit * bezelchneten Rezepte finb in biefer Nummer u
finden, bie mit + bejeichneten in ber lefzten.

KRodhsRezepte.

Witoholhaltiger MWein Taun ju T fen Speifen mit Borteil
durd alfofoljreien Wein oder wafferverdbiinnten Sirnp, und
st fauren Speifen dned) JFitronenfajt exfeht werden.

BVBohmijdhe Suppe.

120 Gr. abgebrithte Gerfte wird in 50 Gr.
TFett gelblich gerditet. Gin groBer RKoblfopj,
getwajchen und nudelartig gefchnitten, wird mit
Galswaffer abgebriiht und mit der Gerite ge=
biinjtet. 1'/: Liter Waifer werden mit2 Suppen=
witefeln aufgefodht, auf bdie Gerite gegoijen
und jo lange gefodht, bi8 jie weid ijt, worauf
man jalzt und 40 Gramm Varmejanfdife ein=
riibrt. 3.

Leberipagli.

300 Gr. Rindd= pber RKalbBleber, 60 Gr.
Mierenfett, Swiebel und Veterfilie, 120 Gr.
Brot, Wild, 1 Ci, Galz, Vfeffer, MWusfat —
Galzaffer — BVrosdmelis ober Swiebeljhweite.
Die Nind3leber wird 3uerit einige Gtunbden
in Wil oder Mild) und Wajjer gelegt, Dann
gebdutet und fein getviegt oder gefhabt. Dasd
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Aierenfett wird gebdutet, ebenfall® gemwiegt,
auf dem Feuer etwad {dhmelsen gelaffen und
fein beriiegte Bwiebel und Peterfilie darin
geditnjtet. Dad Brot wird mit heiger Wild
begoijen, etwad an die Warme geftellt, ausds
gedritdt, gut verrithrt und mit bem Gi, Ges
wiiry, Fett, Swiebel und der Leber vermijdht.
Wenn die Wafje zu diinn ift, fann man etwas
MWehl binzufiigen; luftiger werden die KIdRe
aber ohne Wlehl. AUud bdiefer Wlafle formt
man mit Loffeln KIdRe, die man vorjidhtig in
fiedendem Galszwafjer ungebdedt je nad Grofe
5—8 Winuten ziehen [dRt. Wlan ridhtet fjte
auf einer beiBen Platte an und gibt eine
Brodmeli= pber BSwiebeljdhweife bariber. Die
jhmadhafte Brithe oird jur Guppe verwenbdet.

MatlaronisTimbale.

180 Gr. MWehl, 90 Gr. Butter, 1 i, Sal3,
2—4 Lojfel Waffer — 130 Gr. Wiatfaroni,
@alzwaflfer — 2 PVortionen FTomatenjauce,
100 Gr. Gdinfen, 20 Gr. Kdfe. Aud NWiehl,
Butter, @alz, Ci und Walfer ftellt man einen
Qimbaleteig her, den man 15 Minuten ruben
lagt. Darn werdben vom Letg bleiftiftdicde
Rollhen gedrebt und eine vorbereitete Tims
baleform ober feuerfefte ©duiffel damit ausd=
gelegt, jo Daf nirgendd eine Offnung bleibt,
Dann fillt man die Form mit fertig gefodhten
Mattaroni, die mit dem RKadje und cinem Teil
der Tomatenjauce vermifht wurdben. Wan
gibt lagenweife Sdinfens pber Sungeniviirfel
Pazwifchen. Vom ubrigen Teig wallt man
einen Decdel aus, gibt thn dariiber, verbinbdet
bie Rander mit Waffer oder Eiwell, (tidht
mit einer Gabel eintge Wale ein und badt
bie Vaftete in mittelheifem Ofen 3/«+-1 S!d.
Gie wird geftirzt und mit Tomatenjauce ferviert.

»Rohbudy der Kody= u. Hausdhaltungsdjdule

Wintertbur.“

Gedampited Nindfleifdh mit Gemiife.

500 Gr. Rindfleijd), am bejten Hobriiden,
ird in Gtide oder Gdeiben gefdnitten, dann
mit ein wenig Fett lagenweife in den Topf
gefdyidytet. Dazwiidyen wird gehobelter Kabid,
KRoblraben ober Weifriiben gebracht und feit
jugededt 1—2 Gtunden geddmpft. Waljers
jujag ift nicht notig. Gebr fradjtig.

Gebratene Kartoffeln in der Djenrdhre,

Robhe Kartoffeln werben redht jauber durd
mebrere Wafjer gewaldhen, dann auf ein Vacds
bledy gebradyt, Gal3 daritber gejtreut und fo
in ben Ofen gefdhoben. Wady '/2—1 Gtunbde
jind jie dburdhgebaden und werben meiftensd
ungefdalt genoffen. Alte RKartoffeln miifjen
porber gefdhdit werden.

yBurgerl, Kude* von Frau Whder.

Geftiirzted Sauerfraut,
1 Rilo gefodhte, gefdhalte, in Gdyeiben ge=
fdnittene Rartoffeln twerden mit 500 Gr. frijd)
gefochtem, mit gehadter Swiebel vermengtem,

ober eingebranntem, iibriggebliebenem Gauers
Frauf lageweife in eine Form gejdidhtet, mit
Butter betropft, allenfalld mit Wurftjdeiben
ober geriebenem RKdfe etwad pifanter gemadt
und im Ofenrobr, oder gut jugededt auf der
Herdplatte erbikt.

»,Bad fodhe ih?“ von &, Bingerle.

Gebadene Apfel, gefitllt.

Gdyone, grofe Upfel werben gefdhalf, vben
ein Dedeldyen weggefdhnitten, dad Kernbaus
beraudgenommen und ein fleined Gtucdden
Butter hineingelegt und mit folgender Fiille
gefillt: Auf 1 Kilo Ipfel 2—3 CRIbffel ges
riebene MWanbeln, 1—2 Eglojfel GSultaninen,
1—2 GEgloffel Bitronenfaft, Buder und Simt.
Die geriebenen Wlandeln twerden mit Sitro-
nenfaft, Buder, Bimt, Gultaninen vermijdt.
ANadypem man Ddie Upfe!l gefiillt bat, legt man
a8 Dedelden obenauf, legt die Upfel in eine
audgejtrichene Auflaufiorm, jtreut 3uder und
Bimt dbariiber, bedt gut 3u und bdadt die Upfel
30 Winuten tm heifen Ofen.

Siruptorte.
200 Gr. gedorrted Brot, 150 Gr. Wanbeln,
2 Qiter Frudtfirup, 4 Gier. Dad fein ge=
mablene Brot und die gemabhlenen Wlanbeln
werben mit Girup und Cigelb gut verriibrt.
Wenn bdad8 VBrot gut aufgequollen ift (etiva
nad) 30 MWinuten), mijd)t man dad ju fteifem
Gdnee gejdhlagene Ciweil dazu, fillt bie Wlafie
in Die porbereitete Form und badt fie 1 Std.
3. Gpiibler, Reformiochbud.
* »*

*

Weihnadtdgebad.

Vanilleplafghen.

250 Gr. feined Nieh! werden franzformig
auf ein Wirkbrett genommen; in bdie Wlitte
werben 200 Gr. gan3 frijche Butter, bdie mit
125 Gr. geftogenem Buder und 1 Vadlein
Vanillin gut vermengt wird, gegeben, alled
moglidijt rajd) 3u einem 3arten, glatten Teig
getirft und 3um Seftwerden zugebedt einige
Seit DI geftellt. Gr wird dann jdhwad) einen
72 Cm. DId audgewallt, mit AUudjtecher 3zu
runden Vlagden im Durdhmefjer von £—5 Cm.
audgeftodyen, diefe nebeneinander auf ¢in Bad=
blech gelegt und bei magiger Hike jhon gelbs
lich gebaden. Nadhdem fie erfaltet find, wird
auf die Niitte der balben Zabhl der Plasdhen
ein wenig paffende, feine Konfitiire gegeben,
ein leered ‘Plagdien daruiber gelegt und nodh
mit ettvad geftoRenem Bucder bejtreut. Man
Fann and) die Plafdhen vor bem Baden leidht mit
Gigelb Dejtreichenund mit Hagelzucter bejtrenen.

Willijauerringli.
500 Gr. Buder werden mit 3 Dezil. Wajjer
sum Faben gefodt, bann lat man die Waife
mit einem nafjen Lucdhe gededt erfalten. Wian
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gibt eine fein gebadte Bitronenjdhale, 50 Gr.
fein gebadted Orangeat unbd jo viel Wiehl bazu,
baf} ein jtemlich fefter Teig entftcht, ausd dem
man Ringli formt. Dad Bled) mul vor dbem
Uuffeen ber Ringlt gendht werden. Bor
pem Vaden in mittlerer Hie wird dad volle
Bledy furz ind Wajfer getauddt.

Hafelnufjtengel.

125 g abgeriebene, feine gemablene Hafels
ober Vaumniifle werden mit 125 g Buder,
100 g Butter und 125 g Wehl 3uerft mit dem
NMeffer 3ujammen gehact, bann mit 3 Eigelb
feit 3ujantmen gefnetet und 15 NVlin. 3ur Rube
geftellt. Der Teig wird ftiictweife in 10 Em.
lange und in bleiftiftdicfe Rollen eeformt, mit
Ei bejtrichen und auf einem mit GSpedidhwarte
bejtrichenen Bled) bei mittlerer Hige gebacten,

Bagler Vrauns.

4 Eiweif, 500 g Bucer, 500 g Wlandeln
ober Dajelniiffe, etwad Simt werden gut mits
einander gewirft, aufj dem WBrett 250 g fiife,
oder beliebig balb jiige, balb bittere ©dyofo-
[ade eingefnetet, mit Bucter audgewellt und
mit Formen audgeitochen. Ilber Aadht lait
man fie ftehen und nad) dem Vaden bejtrent
man fie mit Sucer.

BViberli.

Man foche unter Umrithren 500 g edhten
Honig mit 250 g Jucer auf, ziehe bie Pfanne
pom Feuwer und gebe 10 ¢ Aelfen, 35 g Jimts
pulver nebijt einer '/: geriebenen NWlusfatnuf
dazu. Wan [dkt den JInbalt nodymald fodhyend
werden, {chitttet ihn an 750 g erwdarmted NWlebhl
in Die hobhle Nlitte der Vadidyiiijel und ars
beitet BHievon rajdhy mit dem allenfalld noch
toeiter benotigten Nleble eimen guten Roll=
teig (fehlielich auf dem Teigbrett) ausd. Er
wird 2 mefferriicfendid augdgerolt, dann 3u
Biberli jerfchuitten, weldye man auf dem mit
Gypec Dejtrichenen BVledh ordmet, ftber Aadt
ruben [ait und in mittlerer Hife fo lange
bactt, bid fie jich ablojen.

Marizipan.

500 g jitge Wilandeln werden gebriiht, ge=
fhalt, getrodnet und fein aemablen. 500 g
Gtaubzuder werden mit 2 Loffeln Rofenwaijer
gut gemifcht und bierauj auf dem Feuer flifiig
gemadyt. Die Niandeln werden dazu gegeben
und beided ufammen auj ganz jhwachem
Feueriolange gerithrt, bi8ediidyvon der Pfanne
togfchalt. Die Nlaffe wird auf ein mit Staub=
sucfer gut befireuted Teigbrett gegeben, abges
fiplt, Durdygefnetet, dann in Teiljtiicfen fingers
it audgerollt, in beliebige Formen augges
ftochen, dDiefe auf ein mit Suder und Nieh! be=
ftaubted BVled) oder Vapier gelegt, 3ivei Tage
an warnen Ort gejtellt, bann mit Nofenwaffer
und feinem Sucerguf bejtrichen und injdywadyer
Hite, boditehend, 5—10 MWinuten gebacten.

SHaudmiitterchen,” v. Suj. MWiiller.

(éefunbbeitspilege.
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Die Gefahren ded8 Tintenjtiftes.

Der Tintenitift hat fich recht hnell in allen
Birod eingebiirgert; aber ¢3 durfte wobhl nur
den wenigiten befannt fein, daf Ddiefer duperit
bequeme Grfafy fiir Feberhalter und Tinte
pag8 Uuge in Gejabr bringen fann. EB find
namlidh, wie Vroj. Dr. Abam, Berlin, in ben
Blattern fitr Volfdgefundheit@&pflege ausdfiihrt,
eine Anzahl von Falen befannt geworden,
ba Gtidden von Tintenitiften, die ind Auge
gefontmen jind, fdhtoere Entziindungen verurs
facht bhaben. Der Lintenitift wird ndmlich
bergejtellt durdh FTranfen Dder Gcdhreibmaije
mit Nlethylviolett, einem Farbjtofi, Der eine
jebr ftarf aBgende Wirfung hat. enn nun
biervon ein wenig ind Auge fommt, jo wird
e8 3undadit redyt jtarf blau gejarbt. Diefer
Umitand wirft 3war mehr oder weniger ldjtig,
ift aber nidht mit irgend welden Gdhymerzen
perfniipit und wird daber leicht vernachlajiigt.
Bleibt aber ein Gtitddyen von cinem Tintens
ftift einige Beit im Wuge ltegen, fo entitebt
bier eine jogenannte Welrofe, die unter Ums=
ftanDen tiefer bi@ in die Hornbaut oder gar
in bie ¥ederhaut eindringen fann. E8 find
in Der Literatur Falle befannt gegeben wor=
Den, in Denen DdDie WVerbeerung jo grof war,
pai dag gange Auge in Witleibenjhaft ge=
3ogen tourde und unter Wereiterung Jjeine
Gehfrajt vollig einbiigte. Wenn aud) febhr
jchwere Griranfungen 3u den Geltenheiten ges
horen und nur bei febr grofer Gorglofigleit
und Wadldjfiafeit auftreten fonren, fo 3eigen
boch Diefe Vorfommmniffe die Gefahren an, die
cuftreten Ionnen, Wer ein Gtiidden Lintens
ftift ing Wuge befommi, muf 3unddit danady
trachten, ed jo fchnell wie moglich 3u entfernen.
E8 wird bierzu dad Augenlid uritdge{dhoben
oder umgedrebt und reichlich mit lauem LWajfer
itbergoifen. elbjtveritandlidy it ¢8 trokbem
jtet® anzuraten, arztlide Hilfe moglidhft fchnell
in Anjprucdy 3u nehmen. kp.
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BVreiauflagen jind von heilfraftiger
Wirfung.

G2 werden bdazu die verjchiedenften qrob
gepulvertenr, mebligen, jdhleimig dligen Gub=
ftanzen verwenbdet, 3. B. Leinjanmen, Vods=
bornflee, gefchabter Wieerrettig, Hafergritfie,
RKRartoffeln, zerbrocdelted Weifibrot ¢fc. — Die
Leinfamen jind am bejten geeignet und werden
am Bdufigiten 3u folden Vreiauflagen vers
toendet. Gie Jind Dbefanntlich febr odlbaltig,
aud ibren wird Leinol hergeftellf, GSie werden
mit faltem Wafjer angerihrt, langjam er=
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wdrmt und jollen 20—30 Winuten lang fochen.
ANun hat fih eine 3dbjdleimige Waffe ge=
bildbet, weldhe auf ein ditnnesd Tud) gelegt und
eingebhitllt wird. Sie wird jo heif ald moglich
auf die franfe Gtelle gelegt und mit einem
wollenen Tudy bebedt. Der Brei joll eine ca.
1'/2 Cm. dice Gdiht darftellen und bleidt un-
gefahr 1'/2 Gtunbden liegen. Damit der Pati=
ent nicht verbrannt wird, foll die AUuflage vers
judhBweife erft auj den Hanbdriiden aufgelegt
werben. Wad) WUbnahme der Heigen Breiaufs
lage mup eine [ofale falte Abwajdhung ers
folgen, damit eine beflere Reaftion entftebt.
LWenn man verfdiedene heige Anflagen ohne
falte Abwafdung dazwifden folgen [ajt, fo
gibt e8 eine Vlutitauwung, wabrend im andern
Faile immer wieder frifdyed BVlut herbeigejogen
wird. Bu den Leinfamenauflagen werden die
Gamen oder aud) dasd WiehHl vermwenbdet, Die
erfteren {ind borzuziehen, weil dbad Nehl ofters
fhon entdlt und audy oft mit Beimifchung
pon Geniol verfalicht ift. — Auflagen von
Bod3hornflee bilben eine gute Erginzung von
porigem Mittel. E3 war ein Wlittel von Kneipp
und dagfelbe bhat jidh ausgezeichnet bewdbhrt
3um Auflofen und Heilen von Kranfheitditoffen.
Der Bodadhornflee hat nur den einen groken
Aadchteil, dbaf er einen durdybringenden, ftarfen
Gerudy bejigt. Cr fommt ald mebhliged Pulver
in Den Haubdel und wird in derfelben Weije
jubereitet wie Leinjame.r; er braucht aber nur
10—15 NMlinuten gefocht 3u twerden. NMleilt
wird der BVret auf ein Sudy gebraht und direft
auf die Haut gelegt, er wirft etwad mebhr haute
reizend al3 ber Leinfamen und ift dedwegen
jebr gerne gebraudyt jum WAbwed)feln mit den
Leinfamenauflagen.

Aud: Handbudy der Waturheilmethobe von

Dr. meb. Reller=Horjdyelmann.

ﬁinberpf[cgc und =Criichung. :
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Die Criiehung der Kinder 3ur
Gebefreudigteit.

Jm allgemeinen find jene RKinder felten,
Die felbjtlod und freudig von Dem mitteilen,
was jie befiyon. Nleijt ift die Freubde an irgend
einem Gegenjtand, an einer dafdyerei obder
Frudyt, viel 3u grok, ald daf 8 jidh freiwillig
eined Teiled Derfelben jzum WVejten anbderer
entduBert Trofdem ift diefed Selbitgeniekens
toollen nidht mit bem falten Ggoidmud ju vers
gleidyen, von dem fo mandyer Eriwadfene volls
beberridht wird. WUber die Gefabr liegt freilich
nabe, daf fich die Bejizerfreude nady und nady
3u diefer haglihen Gigenidhaft audwdchit. Das
bejte Mittel geaen biefed ilbel ift aber bie
Cr3iehung 3ur Gobefreudigfeit und dre Jeit
jeit vor Weihna hten 1t am beften geeignet,
Dazu den Gr md 3u legen. Gefdyente, Gpiel-
3eng und Handarbeiten, fonnen grogere Ges
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fdhwifter in aller Heimlichleit fiir die Kleineren
jagen und Fleben, 3ujammenleimen, naben und
mit gejchicfter Haud versteren. Dad Wlaterial
bajzu ift aud) heute nody leicht und 3um grogten
Teil im Hausdbhalt felbit 3u befdaffen und bdie
Betdatiqgung fiir die Gefchivifter oder fiir ans
bere Dbebiirftige Rinbder, bdicfe8 Gebendiirfen
mit elgeren Hanbden, birgt foviel Vejeligenbdes
fite jebed RKind in fid), daff nicht nur fir die
furje 3eit bid 3u Weihnadyten, jondern aud
weit Dariitber hinaud bdie giinftige Wirfung in
jeinem Charafter verjpiirt verden wird. -e-.

§ Gartenbau und VBlumenfultur. i

L4

Hyazinthen auf Glajern.

GCinen beliebten Winterflor bieten die Hya-=
3inthen. Wer joldhe auj Gldfern 3iehen iwill,
verfabre folgendermaBen: Die Glafer find fo
body mit frifchem Waifer 3u fiillen, daf die
Bwiebel, d. h. deren Wurzelboden [letcht mit
Waffer in BVeriihrung fommt. Ca alle 14 Tage
ift bag Waffer 3u erneuern. Der Gtandort
ber Glajer it dad8 warme SBimumer, bid bdie
Bliiten {ich 3u entfallen beginnen, dann ftellt
man fie 3wifchen Die Fenjter. Bid fid) die
farbige Knojpe zeigt, bediirfen Diefe Knollen
cinte8 Ghuhed vor dem Lidht durd ein Hittdyen.

—t.
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Tierzudt.

Geflitgelfrantheitenundihpre Behandlung.

Froftfchdaden an RKimmen und Beinen.
RKRennzeichen: BlaBs und Gdlappwerden Ded
Kammes, fpater Gdwarzwerden der erfrores
nen 3ebhen. Urfadye: groge Kalte. Behanbd-
[ung: Ubreiben mit Gdhnee und Cinreiben
mit Frojtialbe wirft nur anfangs. Abidladten.
Bur Vorbeuge: Cinrveiben mit Vafeline, OI
oder Lanolin, Sdhuf vor Kalte. Verftopfung.
KRennzeichen: Auftizibung ded Hinterleibes,
Gefiederitrauben, Drdngen beim RKotabfefyen,
UAiederhoden, Appetitlofigfeit. Urfache: higiged
Futter, ungeniigended Waffer, Fremdforper,
Cingeweidewiirmer. BVehandlung: Bejeitigung
ber Rotmaffen mit ewmgedlter Drabtidyleife
(Daarnadel), Einfprijen von Seifenwaijer ober
O, fleine Gaben Rbabarber, Rizinudpl, reidh=
[idy Griinfutter. Beinfdhwa dye. Kenngzeichen:
Verfrummung der VBeine und ded BVruitfnos
dyensd, ©dywade der Fhigelfnodyen. Urjadye:
Mangel an RKalfjalzen tm Futter. Beband=
[ung: Berfiittern von phodphorfaurem Kalf im
Weihfutter und frifdhem Knodyenjdhrot, Kor=
ner=oder Fleifdhfutter. Bergiftungen. Kenns
3erchen: Rrampfe, Labmungen, blutiger Durdys
fall, {hyneller Tod, je nad)y dem Gifte vers
fchieden. Urfache: AUnufnabme giftiger Stoffe.
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Behandlung: ridtet fidh nad) dem Gift durd
Gingeben bed Gegenmitteld. Wunbden find
burd) forgfdltiged UAudmwajden mit 2 °/oiger
Lyjolldjung und BVerfleben mit ﬁeftpflafter
3u betlen.

FragesCde.

Untworten.

78. Die Venuhung einegd Grubdeofensd in
ber RKiidye wadre in diejem Falle wohl bad Emp=
feblen8wertejte. Gin folder ift jhon fir ca.
100 r. erbdltlih. Damit fonnen Gie aber
alled fodyen und baden und braudjen bdasd
®ad8 nur nodh) in Audnahmefallen. Er fann
Sag und Nadyt in Betrieb erhalten werben
obne befonbered AUnfeuern und halt bie Kirtdhe
{tet8 twarm, aud) nod etivasd die angrenzenden
Wobnraume, wenn Gie die Kiihentiire ettvasd
offen balten wollen. Wenbden Gie {id) an die
Firma Rutidhbaujer in Kreuzlingen, die Vers
tretung von Riefdheld Vatent Grudeofen. [
babe ecinen joldhen Ofen fdhon mebhrere Vabre
sur groften Bufriedenbeit tm Gebraudy

Thurgauerin.

78. Aud der Frage gebht hervor, dap die
betr. Daudfrau in erfter Linie 3u den vors
bandenen Heizvorridhtungen fein Jutrauen hat.
Gofern died wirklidh) BVrennijtoffrefjer find, liegt
e® am nachiten, diefe durdh befjere und geeige=
nefe Oefen 3u erfeBen. — Liegt die Gtube bdis
reft neben bder RKiidhe, o it ein fog. , Rods=
ofen” mit AUuRenfeuerung bdad empjehlensds
wertefte Heiziyitem fiir eine einfadhe Wobhnung.
Mit diefem toird ndmlidh) nicht blog die Stube
gut ertodarmt, jondern audy die RKiidhe gleidh=
3eitig angenehm temperiert. Bet richtiger Augs
nubung Ded Kodrohred zum Subereiten ber
Miablzeiten und 3um Warmitellen bed Walfersd
fann judem anndbhernd 50 °/v bed normalen
Verbraud)d an Kodygad cingefpart werbden,
wad automatijd eine wejentliche Werbilligung
Ded Heizbetriebed in fidh) {dhlieht. RKann ine
folge ber ortlidhen Verbaltniffe e¢in joldher
Ofen nicht inftalliert werben, fo ijt fiir die
©tube die Unjdajfung eined Kadyeltragofens
su empfeblen, der felbjtoeritandlidh inbezug
fetner Grofe bem Rauminbalt ded Jimmerd
entjprechen muf. WUudy jollte diefer entiveber
ein Kocdhrohr oder dDod) wenigjtend ein Warmes
robr befiien. Fiir bie RKitdye geniigt ein gqui=
ciferner Ofen, eint fng. ,Lioner-Ofen”. Gebhr
oft ift ein teurver Heizbetrieb aber mebhr von
der BVauart ded Haujed bedingt. Vor allem
iit barauf 3u adten, dap jotvohl bdie Feniter
ald aud) die Tiiren didht abjdhliegen. Witunter
empfieblt e fidh jogar, die Wande 3u ifo=
[ieren, wad durd) Anbringen von Holztafer
gejheben fann, Hauptiadlid in RKiden bes
jfinben jidh in RKaminen Offnungen, die ald
Benttlation 3u dienen haben. Durd) biefe 3ieht
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aber nidit allein ber Kodydampf, fonbdern in
eriter Linte aud) die Warme ab. Budem ruft
bieje Einricdhtung redht unangenehme Sugders
{heinungen bhervbor. Fachmann.

79. Dad nadfolgende, audprobierte Lebs
Fudyenrezept (Uppenzellerfladben) ftammt aud
pem ,Reformfodhbucdh® von Fda Gpiuihler.
BVerjuchen Gie e8 einmal dbamit. Sutaten:
500 g Bienenbonig, 1 bl Waffer, 750 g Suder,
1 Leeldffel Salz, 1 dl MWildh, 2 Eier, 1 Jee=
[offel Bimt, 1 Teeloffel ANelfenpulver, 2 Fees
[offel Badpulver, 1300 g Niehl. (Crqibt beis
nabe 2'/2 fg.) Um WUbend vor dem Vaden
permijcht man 500 g Suder mit 1 dl Wafjer,
bringt Died auf fleined Sfyeuer und rithrt, big
fich der Buder gut aufgeldjt hat. Dann toird
der Honig dazu gemijdh)t und die Nlafje vom
Feuner genommen, bevor fie focht. Nun ritbrt
man forgfaltig 500 g Wiebhl, imt und Welfen
bazu und lagt den Teig tiber Wadyt ftehen.
AUnbderntagd werden 250 g geftofener Buder
mit Den Giern und 1 dl Wildy tudhtig vers
rithrt und 500 g NWiehl jamt dem Vadpulver
pazu gemijcht. Gobald der Teig glatt ift, wird
der Honigtetg damit vermengt und gleidh=
madgig vperarbeitet, wobei man die tibrigen 300 g
Meblnod) perwenbdet. Der Teig wird dann halb=
zentimeterdid audgerollt, in beliebig grofe
runde Fladen audgejtodhen und in mapiger
Hige langiam gebaden. Kleine dinne Formen
braudyen 30 Minuten, grofe bdidere 45 Mi=
nuten 3um Uugbaden. Verfchloijen aufbetwabrt
balten fie fich febr lange; an der Luft werben
fie weid. 3.

80. G2 ift mir nie vorgefommen, daf die
Gummiringe, wenn fie weid) wurden, 3erriffen,
eher wenn fjoldye {prode werdben und fein
Biehen daran vertragen. Fcd) babe lessthin in
einem Gefdhdaft von Haudhaltungdartifeln einen
Offner gefauft, mit bem man ohne den Gummi-
ring 3u bejdhadigen (jedod)y muf e8 vorlidtig
gefcheben, Ded Gladdedeld wegen) dad Glasd
offniet. E8 ift ein mefferartiged, mit Furser
runder RKlinge verjehened Jnjtrument.

Cangjabrige Ubonnentin.

Fragen.

81. Wie fann man aud BHellen wollenen
Gioffen Fleden bon ju bheigem Biigeleifen
entfernen ¢ B, 1W.

82. Durdy welded Verfahren Fonnen
Wmeifen aud einem RKeller ferngebalten wer=
ben, jobaf die dort aufbewabrten Gpeifevors
rdte davon verjdhont bleiben? B. W.

83. Jd modte mir einen Petrolgasdoder
anfchajfen; fonnte mir eine Witabonnentin
aud GCriahrung mitteilen, wad fiir cin Shftem
3u empfehlen ijt?

Ubonnentin auf dem Lanbde.

84, Wie fann man Wafjerftetn ausd AUlus
miniumpfannen entfernen? Frau §. F.
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