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Sdwetzerifde BVlatter fiir Haushaltung, Niide, Gefundheitss, Kranlens und Kinders
pflege, Gartenban und Vlumentultur, Siersudt.

Crpedition, Drud und Verlag von W. Corabi~Waag, Burid 4.

Ubonnementdpreid: Jabrlid
unb febed

, 2, —, halbjdbriid Fr. 1. —, HAbonnementd nehuten bie Gypedition, SdHdntalfivake 27,
uﬂﬁntcanb(beiﬁgct ll?ﬂ Beftellt 20 Gt8. Befelgebithr) entgegen.

No. 20, XXII. Sabrgang.

CGridetnt jabriid in
26 Nummern,

Biiridy, 25. Geptember 1915,

©Gtill geh dbu beinen ftillen Pfad

Und adte nidht bed Lobhnd ber Grbde;
Froh Hoffend jtreue deine Saat,

Dah fie dereinft gebeibhen werbde.
Bridit dbu audy felbjt die Fridte nidt,
AUN detner Gorgen, detner Wiihen :
Die Seligleit erfullter PFlidht

Wird dir aud Kampf und Aot erblithen.
A, Triebler.
oF

Zubereitung der Speisen.*)

Die widtigjte Urt der Subereitung bes
forgen Wlenjd) und Tier, jeded fiir fidh,
mit den Zdhnen. Wir verfauen die AWabr=
ungdmittel in Heine Stiide, serquetiden fie,
und mijden bden entjtehenben Brei mit
©peidel, deflen Pipalin die Starfe [oit.
Waihrend ded Kauend wird durd) den Ges
fdmad der Speifen refleftorijd) bie Sefretion
ber Verdauungdjafte angeregt. Dedhalb ijt
guted RQauen von Widtigleit und o8 ift
nidht 3u viel gejagt, wenn wir annehmen,
baf, wer gut faut, die Wahrung um 20°%o
beffer audniift, ober um 20°/0 weniger
ANabrung braudt. WuBerdem verlangt die

*) Auad ,Reitlt ber BVolfBerndhrung” von Dr. med.
Sdionzer, Raftanienbaum bei Quzern. (Prelid 60 Ctd.)

Gefundbheit dringend, daf die Spetfen gut
gefaut werben. Die fejteren Uahrungss
mittel, wie VBrot, Fleijd), Kadje, Sped éc.
mitffent in o Pleinen Partifeln dem Nagens
faft tbergeben werden, daf fie prompt aufs
geldft werden, und nidht ald grofere Stirde
in ben Darm fommen. Gejdieht Dad lefy«
tere, {o treten FaulniBvorgdnge ein und
e8 tonnen {dadblide Vtomaine, [Knbolberis
bate und Scatol, UtherjdwefeljdGuren in
ben RKorper aufgenommen werbden, und
sugleid wird der Purinjtoffwediel {Hwere
Otorungen 3eigen. Damit ift eine ber
Haupturfjaden fir WUrteriofflerofe gegeben,
jo baf man fagen fann: Wer lange faut,
wird lange leben und viel erfparen. Die
3weitwidtigite AUrt von Bubereitung ber
Gpetfen fennen die Wlen|dhen allein, —
bie Rodlunit. Diefe ift wobl fajt jo alt
wie ber BVefiy bed Feuerd, und beftebht in
ber Hauptiadhe in der Verwendung von
Hige sur Geniepbarmadung ber Nadhrs
ftoffe. Wiele derfelben, 3. V. RKartoffeln,
mande Gemiije, Kobhlenhydrate, find roh
nidht geniefbar, mande, 3. B. der Buder,
wdren obne Higanwendung nidht in fons
fervierbare Form 3u verarbeiten. Cin
widtige8 RKapitel it bdie RKonjervierung
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Der ANabritoffe. Unfer Wolf ift dariiber
redht gut orientiert; denn der ©taat bhat
fid feit vielen Fabren diefer Fragen ane
genommen, Hhauptjddlidh um Fdljdungen
3u berfolgen.

Gin fpesteller Bweig der Kodfunjt ift

bie. Regulierung be8 Gejdhmaded durd
Unwendbung von Gemiirsen und Geiirys
frautern. Durd) ridhtiged Wiirzen lafjen fidh
aud den billigiten Nabhritoffen angenehme,
appetitreizende ©peifen BHerjtellen, jelbft
wenn nur Sped, RKartoffeln, RKaije, NWild
und etwad Gemiife 3ur Verfiigung ftehen.
Der Leiter einer Volfdtiidhe oll e8 ver-
fteben, fir etwa 70 Rappen per Tag und
Perjon eine wobljdmedende, abweds=
lungBreidhe Roft 3u liefern mit dem vors
gejdriebenen Gehalt an Ciweify, Fett und
Roblenhpdraten. Wer dad fann, verbient
fih fein Saldar und niit feinem Vaters
land. Fiir 1 Fr. per Tag ift 8 leidt,
befriebigende MWahlzeiten 3u liefern; bei
gehorigem WNadydenfen fann man 30 Rp.
pro Perfon erfparen!

Uud) mit dem Kodhen felbjt muf man
weife umgehen, die Heiymittel find teuer.
Unjer Wolf {dldagt die Freuerungdfojten
im Gangen 3u gering an. Wie oft wers
ben Roblenfeuer angesiindet, um RKaffee
und MWild um Fribjtad 3u foden. Wer
fih einen RKoblenberd leiften fann, bder
follte nody fiir fleine Kodhgelegenheit da-
neben jorgen, bdenn Pefrol, Gad ober
Cleftrizitat find fiir furze8 Koden eine
grofge Criparnid. Wir besiehen Koblen,
Petrol und bdie Wlaterialien 3ur Gags
bereitung au8 dem WUudland. Wenbden
wir und moglidjt dber Clefirisitat 3u,
welde dburd) die Kraft unferer Bergfliiffe
erseugt wird. WVald wird e8 boffentlid
fo wett fein, dap unfere Urbeiterfamilien
am Morgen ihren RKaffee eleftrijd foden
fonnen, dann die Rodfifte fiir NMittags
und WUbendB bereiten, und jo nur einmal
im Sag foden miiffen. GFreilidh Jollten
die CleftrisitatBwerfe ben Kohlenpreid nidt
al8 Magjtab 3u ibren Verednungen
nehmen, jondern biejen unterbieten.

Nian fann fid fragen, ob ein warmed
Fribjtiid notwendig fei. EB8 wdare nur

eine Gewohnheitdjadhe, und wir onnten
gerabe fo gut vorlieb nehmen mit Brot,
falter NMildh und einigen Theeldfjeln voll
¢ined FPongentrierten Raffeeaufgufjed, den
man nad entralamerifanijher Wlanier
einmal per Wodie bereitet und in Flajden
aufbebt. : '

Gemiife in grofen Wlengen Wafjer 3u
fieden, ijt eine Werjdwendung an VBrenns
material und eine WVergeudung der ANabrs
falze. G®emiije joll gebdiinjtet, ober dbann
wenigitend beim Fleifdfieden mit ber
Suppe gefodht werben.

Die Hikegrade findb ca. 100° C. fir
ba8 Siecden und Dinjten, 120° fiir dasd
Braten bed Fleijdhed und bid 160° fir
ba8 RNojten. Dad Fleijd wird dburd) dbie
Hige ftarf veranbdert, befonderd durd) dad
fiebende Wafjer, weldhed 5—8 %0 wafjers
[08lider ©toffe audlaugt. Uud) geht, wie
allbefannt, GCiweif verloren, wenn bad
Fleijd 3uerit in falted8 Wafjer gelegt wird.
Wird e8 bagegen in fiedended Wafjer
gegeben, dann gerinnt dad I[68lidhe Cis
weif und madt dad Fleijd etwad uns
dburddbringlider fiir die audlaugende Wirls
ung be8 Wafjerd. Jn Lojung geben,
aufier dem Leim He8 Vindegewebed und
bem ett, bdie fogen. Fleijdbajen, —
Rreatin, Kreatinin, Sarfin, die organijdhen
©aduren, Glycogen, Jnofit und die Salse.
Gtwa */s aller Salze gehen o in bdie
Brithe, und 30— 40 °/o ped urfpriingliden
Waljergehalted geben verloren. Dad Volf
bat leiber nod) tmmer eine viel 3u grofe
Wertidabung fiir eine jdhone BVBouillon
mit Fettaugen. Die Herjtellung von Bouils
lon bat Hodjtend einen Sinn fiir bie Vers
wertung bder RKnoden. Durd) langed
Sieden wird aud dem Knoden befannts
lid Gelatine geldjt, jo daR bdie Briibe,
pie jonft nur ein Reizmittel ift, einen
geringen dbrwert erhadlt.

Braten ift rationeller, — bdie Koften
fitr Feuerung find wohl geringer, bdie
UuBlaugung ijt viel geringer, da nur
Fleijdiaft und Fett audfliept. Diefe bilben
bie Gauce, die neben bden Veftanbdteilen
Tongentrierter VWouillon nodh eine RNeibe
bon Prodbuften enthalt, welde bei bder
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Nberhiung ber Fletidoberflade gebilbet
werden. Wer die Ciweifdemie fennt und
eine pbhantaftereihe Wale befit, der riedt
im Vratenduft gar manded. Die eigents
lide Stidjtofffomponente serfallt in Umino=~
fauren, und gibt aud einen 3nklijdhen Kern
ab (Zndolgruppe). Die Rohlenphydratfoms
ponenten liefern Furfurol, und aliphatijde
©duren entjteben aud bem Ciweigrejt, und
bampfen aud) aud dem erhigten Fett ab
(Cffigidure, wobhl aud die Furfurafryls
jaure). WVraten erfpart Feuerung, aber
serjtort einen betradtliden Teil GCiweif
an der Oberflade ded BVratend. Die Nied)s
und Gejdmad@produfte find ungemein
appetitreizend, und fonnen fidh bdbadurd
gefundpeitlidh niglidh maden. Die Vers
bauung wird durd) dieje Produfte fehr
angeregt, und dadurd) die NWahrung befjer
audgeniift. :

o

Blumensdymuck im BHerbst.
- (Madbrud verboten.)

Die Uudwabl unferer Vlumen bvermins
bert fidh mit jeber Wodye, wenn Fein Sreibs
haud Crjaf bietet; fie danbert fidh jugleid
aud) in ihrem Bejtande. Von den Gartens
blumen find und nod ,ve8 Sommerd lefte
Rofen“ und die Daplien geblieben; dbodh
[aBt man fie im Garten ftehen, um darin
Io lange al8 moglidh dad Bild de@ Soms=
merd fejtsubalten. ©o wenbden wir und
3u ben in verjdiecdenen Farbenjdattiers
ungen erbliihten WUjtern. Sie bilden einen
redht freundlidhen Simmerjdmud, wenn fie
aud nur in fleiner AUnzahl Verwendung
finden. Bwei, Hodijtend brei in {dHlante,
hohe Gladfelde geftedt, garnieren in ane
jprudBlofer Lieblidhfeit ben weifgededten
Fijd, oder auf Niobel gejtellt bie Wanbd.
MWan wadahle ibre Farbe der Tapete ents
jpredhyend, man wird dabei durd) den daw~
mit Hervorgerufenen dfthetijden und heio
meligen Cinbrud belohnt. Auf dunflen
Sijddeden nehmen fid Ffuryjtielige WUjtern
in ©dalen febr Hitbid aud. Sie fonnen
entweder alle gleihfarbig ober in guter
Uudwahl in ver{diedenen Witancen 3u~
fammengejtellt werden.

GCinen bet forgfaltiger Unordnung rvedt
bantbaren ©hmud finden wir in der bes
{dheidenen Crifa (Heidefraut). Diefleinen,
3artfarbenen Bliiten miiffen aber vor allem
in ba8 ridtige Lidht geftellt werden; ein
mehr ober weniger gedjineted Fenjter, ein
ftarfere8 Rafjen ded Worhangesd entjdeibet
geradbezu itber die Wirfung. Sur Verftdrks
ung der Farbeneffelte jtede man jwei ober
Dret AUjtern in der gleidhen Auance, die
a8 Hetdefraut aufweift, verftreut in den
Strauf; an joldhem Urrangement wird
fid, wer Verftandnid fir gut angeordneten
Blumenjdmud bHat, ftetd erfreuen. Dasd
Heidefraut fommt jowobl hod) (in Frugs
dahnliden, weiten Topfen) ald tief (in tellers
weiter Sdale) arrangiert 3u guter Wirfs
ung. Der opf nimmt die vorerwdbhnten
belebenden Aftern auf, wahrend die Sdale
befjer ohne joldhe bleibt oder nur eine fleine,
erifafarbene BVlumenbeigabe erhalt. Das
gegen ird man bei Sdale und Topf die
Crifa moglihjt weit heraudtreten lafjen,
um ibre WUnordbnung auf der Heide nad«~
suahmen. Die Sdale wird ab und 3u mit
Wailer bejprift.

Gelten twird bet und die Herbitzeitlofe
jum Bimmeridmud erboben. Mit Uns
redht, denn ibhr 3arted Lila vermittelt redht
freundlidhe Cifelfte. Wian jefst die Bliiten
in reider Anzabhl am beften in dunfels
griine Sdalen und obhne jebe Veigabe
vpon RKrautbldttern ober irgend weldem
Laub.

Wo bdie BVBlumen an bdie Wand 3u
fteben fommen oder ihr Bild fidh o3zus
fagen an jener projiziert, ijt auf bdad
Gujet de8 Wandjdhmuded 3u adten. Dad
Heidefraut 3. V. 1oft durdaud nidht dens
felben Eindrud aud, wenn man e8 vor
ein ©ee~ oder Stadtgemadlde, refp. defjen
Reprodultion ftellt und wdre diefed aud
nur anfidttartengro. Die jhonjte NAbers
einffimmung 3wijden Heidefraut und Vild
fand id), wo ein BVergdorfden in jdhlidtem
Rabhmen auf die Heidefindber blidte, wahs
rend ein fitr fid) allein jehr Hiib{d wirfende
Seclandjdaft weniger gut mit jenen 3u
pereinen war, gar nidht 3u redben von
©ujetd mit ftadtijhem Charafter.
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Aidht jebedmal laft fidh ber Bilberjdmud
ben Blumen bder Tabredszeit entjpredend
wedfeln, aber wo bdie grofen und fleinen
Wed)jelrahmen verwendet werden, feien
bie bier auBgefprodienen Gedanfen ber
Beadtung empfoblen. Margareta Verg.

E’D'D'D'Ci ‘Baushall g-n-n-n:[“

Die AUbhandlung iitber dad Dorren der
Gemiife in ber leten Wummer ded ,Hausde
toirthajtlihen Ratgeber® (Seite 146, 13, Beile
pon unten) enthdlt eine unridtige AUngabe,
Unjere Leferinnen werben ben Drudfehler
beridhtigt und bie fiir die Dauer bed Dorrs
projeffed angefithrien Winuten in Stunbden
perwanbelt haben.

Feder Hausdfrau wird sur Pflidht gemadt,
einen moglidjt groRen Worrat an Obft= und
Gemiifefonferven hersuftellen, um fidh bamit
bie Hausfitbrung im Winter 3u erleidhtern.
AUn mandye Frau tritt bamit dbie Frage heran,
wie fie fich obne grofe RKoften bdad biesu
notige Gejdhirr, Glajer, Topfe &. bejdhaffen
fann, [ modte nun darauf aufmertjam
maden, daB alte Wein= und Bierflajden,
Gldfer und Taffen obne Henlel &c. nody jebr
gut Vertenbung findben Ionnen, wenn fie
forafaltig gereinigt unb gejdhwefelt tworben
finb. Wian 3iindet 3u diefem Bwede etwad
Gdwefelfaben auf einem Teller an, legt einen
Sridhter verfebrt bariiber und ftilpt ben
Flajdhenbald auf die Gpifje bded Trichters.
Bei Gefdagen mit breitem Ranbd ift ber Sridter
uberflifjig. Hit dad Gefdhirr mit Edwefels
bampf gefiillt, fo ftellt man e8 aufredht unter

bag RKiudenfenjter, bamit ber Dampf ents

weiden fann.

G3 ijt befannt, baf mande Friudte jidh
jebr gut rob unter Sujal vbon reinem unges
fodtem Walffer aufbewabren laffen. Dasd
Waffer, in dem bdbie Friihte gelegen bHaben,
fann bann im Winter 3um RKoden bded
Flajdheninhaltd WVerwendung findben. Sebr
billig fommt die Uufbewabrung von Gurien
3u {teben, bie man jdadlt, in Galzwaffer etwasd
aussiehen [aft, und in audgejdivefelte Gldjer
einfdhidhtet. Wan gieht dbann eine Wijdung
pon balb Waijjer, balb abgefodhtem GEifig
bariiber, dedt mit etnem Beutelden, bdas
reidlich gut gewajdene SGenflorner enthalt,
3u und verbinbet bad Glad. Bwiebeldyen,
Niiredpicdles, griine Bobnen, Ritben, Blumens
fobl lafjen fidh auf biefe ecinfadye Urt — je=
bodh in unverdiinntem Effig gut aujbewabren,

Billige VWerfdliiffe fann man, wie {Hon
feiiber an anberer ©telle gejagt worben ift,
aud Watte Derjtellen. Die BVenitBung dvon
Vergamentpapier it befannt. Diejed fann

ftatt mit Vindfaben aud) mit Kleijter auf bem
®laje befeftigt werden. Getbenpapier, bas
in 1—2 Cagen in robe MWild) getaudt wird,
braudt ebenfalld nicht gebunbden 3u werben;
¢ baftet leiht am Glaje durcdh bloRed Uns
dbriden mit ber Hand. Uud) ber Sudervers
{dluf it 3u empfeblen. Wlan [akt 3u diefem
Bwede angefeudyteten Suder 3ergehen, bis er
Blafjen wirft und 3u jprifen anfangt. Dieje
MWafje wird fiber die Friadite gegofjen; ¢8
bilbet fid) ein fteinbarter, [uftdichter Veridhluk.
Um diefen vor Gtaub 3u jdhiien, bebede man
ibn mit Papier ober Leinwanbd. ©r.

Warum darf man in Heifjed Fett fein
Waffer gieen? Weil jonit dad Fett weit
aud der Planne heraudgeidleudbert wird und
{hwere Verbrennungen verurfaden fann, —
Dad Felt erreicht bet der Crhiung eine jehr
bobe Semperatur, eine jehr viel grogere, als
3um BVerdbampfen ded Wajjerd notig ift. Giefst
man nun in derarttg heiBed Fett Waffer, o
fintt e8 3undad)ft unter, weil ed ja jdwerer
ijt al8 bad Fett, und fommt badburd) mit bem
glithheigen Pfannenbodben in Veriihrung.
Hier verwanbelt fih — und barin bejtebt die
Gefabr! — ploglih dad gefjamte Wajfer in
Dampf. Diefer gerreift, inbem er aufiteigt,
explofiv die Dede von beifem Felt, die iiber
tbm liegt, und {dleubert Teile dbavon weit
umber. Lrifit diejed Heie Feit auf die Haut
eined Wen|den, jo veruriadt e8 febr heftige
Verbrennungen. Die VBrandwunden find
jHwerer ald bei Wafferdbampf, weil dad Fett
wefentlidh beiger iit.

Wenn Fett ftarl erbift wird, wirb 8 3er~
fetit. &3 bilden fidh darausd brennbare Gaje.
Das beife Fett wirft bann BVlajen auf und
aud biejen fteigen die Brenngaje auf. Dieje
lagern iiber ber Pfanne, und e8 bedbarf nur
eined Funfend, um fle 3u entsiinden. Die
Ent3iindbung tritt benn aud) an offenen Herben
baufig genug ein. Watiirlid) entyiindbet fidh
an den brennenben Gajen aud) die Fettmaije
felbjit. Da wadre e8 nun bodit gefabrlidh,
wollte man verfuden, ben BVBrand durd) Ein=
fdhiitten pon Wafjer 3u [6idhen; man wirde
bie vorbanbene Gefabr nur nod vergrofern.
Hier beift e8 rubig unbd bejonnen bleiben!
Man bHalt dad Gefaf am befjten moglidit
weit von fid) ab und blajt febr frajtig barauf.
Dad geniigt meijt, um dasd Feuer 3u Id)den.
Man fann aud) bad Gefal an die Erde ftellen,
eine alte Dede bariiber werfen und auf diefe
Wetje die Flammen erftiden.

Haaje, ,Ulerlel Kudentoeidheit®.

Wefpen 3u fangen. Umberjdwirrende
Weipen fangt man [eiht, wenn man eine
Wein= ober Webdisinflajdhe mit Honig ober
feinjtem Frudtiaft mit Waffer verdiinnt, 3u
breiviertel angefitllt, aufjtellt ober =hangt. Von
Beit 3u Beit balt man die Flajdhe jdhief und
fhitttelt die Welpen ind Wafjer hinunter.
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Cpetfezettel filr die biirgerlide Riide.

Gonntag: Gerditete Griegjuppe, TSdHnepfen,
Gebadene RKartofielitengelhen, TTomaten
au gratin, *Birnenfuden,

Montag: *Haferflofen=-Suppe mit Gemiife,
TRindfleijh mit Retd, T3wetfdhaenipeife.
Diensdtag: Crb3mebliuppe, GSdweindbraten,
*Riicbigbret, TRoblalat.
Mittwod): Gemife-Suppe, *Polenta mit

Hajdyee, *Gediinjteter Wirfing.

Donnersdtag: Dinltlijuppe, Rindfleijdh, TRan=
bengemiije, TRirbidtuden.

Freitag: TEngadiner-Guppe, *Quarkipifen,
*Apfelpudding.

Gamsiag: Nibelijuppe, *Gefiillten Sdiveings
magen, Bobhnenfalat,

Die mit * begeldhneten Nezepte find in diefer Nummnter ju
finben, ble mit + begeldneten in ber lelten.

Kodyresepte.
HWitoholhaltiger Wein fann ju fafen Speifen mit Borteil
burdy alfofholfreien MWein odber wafferverdiinnten Sirup, und
3u fauren ©peifen durd) Bitronenfaft erfeft werden.

Haferflodenfuppe mit Gemiife. 100 Gr.
Haferfloden, 70 Gr. Fett, 600 Gr. Gemiife,
beftehend aus: Blumenfobl, Pilze, Wirfing,
Gal3, 2 Liter Wafler. Pad Gemiije wird ges
pubt, fein gejdnitten und mit dem Waijfer
und Gals jum fodhen gebradt. Dann rithrt
man Ddie Haferfloden binein und gibt bas
Fett basu. Cin Gtidden Galzgurfe ober
eingemadhte Tomaten darin gefodt, verbefjert
bie Guppe. Gie muf 1 Stunde foden.

Aus , Reformfodhbud)” von F. Spiihler.

Gefiillter SHweindmagen. MWan [afjt
fich ben Wlagen gut reinigen, wajdt thn jelbit
nod) ein wentg, reibt ihn mit Salz und Pjefier
ein, wiirfelt eine gehorige Portion robe Kar=
toffeln, ebenfo 250 Gramm frijdhed GSdhweines
fleild, dampft bie RKartoffeln in Fett mit
3—4 gebadten Bwiebeln einige Winuten, nur
bag fte fih mit bem Feit verbinben. Nun
ftreut man pulverifierten Wajoran oder Thy=
mtan bariiber (d. b. wer bdied [iebt) gany
tudtig Galz und Pfeffer, mijdt alled mit
bem Fletih gut untereinanber und fullt e38
in ben Wagen, dben man 2 Stunden anbaltend
im Galswafjer fodht. AUn die VBriibe gibt man
Guppenfrauter. Gie wird {iber gerditete
Brotidnitten angerichtet und mit Swiebeln
abge{dymelst ober man [aft etnen KodIdffel
gerditeted Wlehl bdarin auffoden. GSo bat
man Guppe, Fleijd und Gemiife in einem
Lopf und dabet ein vorjuglidhes Eijen.

Polenta mit Hajdee. Die Polenta wird
fteif gefodht und in etner runden Uuflaujform
erfalten gelajffen und bann auf etnen Fleijdh-
teller geftiirst. Bid bie Polenta abgelihlt

ijt, wird ein feined8 Hajdee von iibrigem
Fleijh bereitet. Dann jdhneidet man von der
Polenta mit einem langen, biinnen Wefjer
/s Gm. bide Sdheiben (von ber ganzen Grofe),
legt bie erfte in eine butterbeifrichene Uufjs
[aufform, gibt eine Lage von bem Hajdee
barnber, bdann wieder eine ! Polentajdeibe
u. |. f. bi® die Form voll ijt. Obenanf wird
geriebener Kdfe unb BVutteritiudden gejtreut
und bdag Ganze ca. 1 Stunde im VBratofen
gebaden.

Uud ,Brujdhga“ von Frau Wiget-Thomna.

KRabid oder Wirfing gediinftet, Beit
2 Gtunben. 2 fefte Kobliopie, 30 Gr. Fett,
10 Gr. frijdhe Butter, /2= Kodldffel Nlebl,
1 Bwiebel, Sal3, Wusdtatnup, /2 Liter Fletjdh=
brithe. Die gut gewajdenen Kobllopie wers
ben in Viertel geteilt, bon Gtriinfen und
groben Rippen befreit und auf dem Holzs
teller nubdelartig gejdhnitten wie 3u Galat.
MWan madht Fett in einer GuBeifens obder
Gmailpfanne beify, bringt den Kobl binein,
biinftet ihn qut sugededt auf jhivadem Feuer
eine Vierteljtunde, gieht gan3 wentg Wafjer
ober Fletidbriibe 3u, witrst mit Jitronenjaft
ober Woft und fodht [angfam 3ugededt bollends
weidy; je langer und langjamer gefodht wird,
um fo feiner jhmedt dad Geriht; nur bHite
man fid) vor dbem WUnbrennen, wad leidht ges
{dheben fann. [m Gelbjtfoder vorsuglidh.
Aug ,Gritli in der Kide”.

" Riirbigbrei mit Reid., 1 Kirbig, 250 Gr.
Reid, 50 Gr. BVButter, 5 Gr. Salz, 1 Lifer
Wafler. Der Kurbid wird zerfdnitten, bdie
Gtiide werben gejdadlt, audgefernt, gewaliden,
wiirflig gefdnitten und mut fo viel Waifer
sum Feuer gebradt, dbapp fie bavon ganz bes
bedt find. Wenn der Kirbid weid ift, wird
bad Waifer abgegoijen, die Frudt 3u Bret
geriitbrt unbd babet von bem Kodhwaffer wieber
jugegoffen. fnszwijdhen wird Der Reid ges
wajden, enttweder in Wafjer und BVuiter oder
in Wild) fertig gefodht, aud) gejalzen, und,
wenn dber Kiirbidbrei fert'g tft, mit diefem gut
permenqt. Vereitunasddauer 1 Stunbde.

Quarkfpifen. /2 RKilo Wiehl, 625 Gr,
Quarf (wenn jebr troden, nur 500 Gr.), 4 Cier,
40 ®r, Buder, 1 Paddhen Badpulver, 4 ges
fodhte Rartoffeln, WUusbadfett, Suder 3zum
Bejtreuen, Der Quarl wird tudhtig gerithrt,
Gier, Buder, geriebene KQartoffeln, Wiehl dbazus
gegeben, sulet bad Badpulver, worauf der
Tetg tithtig gefdhlagen wird. Cinen RKaffees
[6ffel taudht man in dbad bampfende Uusdbad=
fett, fticht bon dbem Teig KIogden ab und badt
fle in bem Fett 3u Hellbrauner Farbe. GSie
milffen aufeinem Durdidlag, in welden man
einenBogen weifed Lojdhpapter gelegt hat, abs
tropfen und dbann mit Buder bejtreut werben.
Berettungddauer 2 Gtunden. Die Wafje gibt
30 Gtiid, Sdymedt febr gut.

Ausd ,Die Wabrung® von A. von Noitit.
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Gefodyter Apfelpudding, Man quirle
2 Gier mit 4 gebduften Cgloffeln Wiebl, /4 Liter
Mild), einer Wejjeripitte voll Salz und 10 in
©Gdheiben gefdynittenen Apfeln, giehe die Walje
in eine audgeftridhene Form, fege bdiefe in
cine Vfanne mit heifem Waijfer und fode
ben Pubdding 1': Gtunben. Er wird mit

Yagebuttenfauce ober Jitronenjhaumiauce
jerviert.

Virnenfuden. WMan dHdle mittelgrofe
Birnen, am beften Bon Chrétien, entferne
bas Rerngcbauie und jdneidbe fte in pier bis
fehd Teile, bampfe fie in Butter und gebe
fie 3um Grfalten auj eine Gdyiffel. Belege
bann eine gebutterte Form mit NWhiirbteig,
orbne bie Virnidnike dicdht barauf, gebe einen
Guf aud 3 Giern, 1 afje jitgen Rabm, Suder,
eiwad Bimt und cinen GCHloffel abgezogene,
geftoRene MWanbeln bdariiber und bade bden
Kudyen jdhon gelb.

Vropper, ,Dad Objt in ber Kiudye”.

Cingemadite Friidhte und Gemiije.

Hagebuttenmarmelade. 3 Rilo Hages
butten, 1 RKilo Buder, 3 Desiliter Waijer.
Die groBen, von BuBen und Gtiel befreifen,
gewajdenen Hagebutten werdben entswei ges
fhnitten und mit einem Holzden die Kerndhen
famt Harden entfernt. Wun Fodht man bden
Buder im Wafjer auf, jHaumt ibn ab, gibt
bie Hagebutten dbazu und fodt fie 1 Stunbde.

Apfelmarmelade. 1 Kilo dburdygetriebene
Jipfel, 1 Kilo Buder, 1 Desiliter Wafjer. Der
Buder wird mit dem Waffer auf fleinem
Feuer unter jtetigem Rithren zum Koden
gebradht, bad AUpfelmusd dazu gegeben und
/2 @tunbde offen gefodt und fleigig geriihbrt.
Wan fann die Warmelabe aud) 1 Stunbde
fodhen, jie gewinnt dadburd) an Haltbarleit.
Gie wird in Topfe gefiillt, weld)e man aber
etit am folgenden Tag veridlicht.

Quittenmarmelade mit Kitrbid., Obne
bag bie Warmeladbe an Giite verltert, fann
man auf 3 Kilo Quitten 1 Kilo Kiirbid mijden.
Diefer wird mit Y2 Liter Wafjer fur fid ge=
fodht, dburdhgetrieben und mit gleihjdwer
Buder mit ber Quittenmarmelade eingefodt.
Wan fann aud) bad Abgeriebene von Jitronens
jdbale bazu geben.

Augd ,Reformlochbud)® von F. Gpithler.

BWerberigenfaft. 1 Liter Gaft, 1 RKilo
Buder. MWan bdarf die Berberifjen erjt vers
wenbden, naddem ein Froft iiber fie gefallen iit.
Die Veeren werben abgeftreift und serftofen.
Dann fodht man fte mit wenig Waifer weid
und dridt dben Gaft dburd) ein Fud). Diefer
wird mit bem Buder aufjgefodht, abgejddumt,
in Flajden gefiillt unbd verforft.

»Die Bubereitung der Konjerven”,

ok

M Gesundheitspilege. }=D=D=[1i

Pilege ded Gerudsfinnesd. Der Gerudy2=
finn bat feinen Gif in der Nafe, am Cingang
3u den WUtmung@organen, und bhat bie Uufs
gabe, bie Reinbeit der Luft 3u fontrollieren,
jowte in WVerbindbung mit dbem Gejdhmadss
organ und iber bie Cigenjdaften der Wabhre
ungdmittel, ber Gpeifen aufsufldren und uns
por Den alljallig bamit verbundenen Gefahren
3u warnen. Der Gerud)sfinn it bet veridies
benen Perjonen ganz verjdhieden audgebildet;
fiir viele Leute befteben eine AUnzabl Riedh=
ftoffe gar nidht. E8 jdheint aberhaupt, dah
beim Kulturmenjden ber Gerudsfinn groge
GinbuRe erliften hat, benn 8 ijt erwiefen, dap
ber lefitere bei Den wilden Wolferfdhaften viel
ig)_c";;fer audgepragt ijt, al8 bet den sivilifierten

olfern.

Der GerudBiinn wird dburd jtarfriedhende
Gtoffe, jowie aud durd) den Gdnupftabal
abgeftumpft; dad beobadhten wir an Perjonen,
weldhe viel mit joldhen 3u jhaffen Haben, wie
bet Upothelern, Droguiften, TabalSarbeitern
und Jo weiter. Gtarfe Geriidhe dnnen Kopf=
jdmerzen, ja jogar Obhnmaditen verurjadyen
(tarfriechende Blumen: WUstlepia, Setdelbait,
(Hvaszinthben); bagegen rufen [darfe Riedy=
ftoffe (Aether, Salmialgeijt) basd gejdhwundene
Bewuptiein wieber hervor.

Der Geruddfinn wird frifd und gefund
erbalten: 1. burdy gewobnbeitd8magiged und
suweilen redt fiefed Cingiehen reiner Luft
durd bie Aaje, bejonbdersd in Feld und Wald;
2. burd) Vermeidbung anbaltend ftarfer (ibler
iie angenehmer) Geriidhe undb endlidh 3. dburdy
bie Reinbaltung ded Organed jelber, besiehs
ungdweife aud) durd) gelegentlihe Wajen=
baber mit reinem, wombglid abgefodhtem
Wafjer, beren Unwendbung ein AUrst gerne
3eigen wirb.

IE}EH: Krankenpflege.

H

CGinpinfelungen, Cinreibungen, fowie
Knets und GStreidfuren (Wafjage) find
ftreng nad) der Unweijung ded AUrste8 auss
3ufitbren.

Die WM ajfage erfordert, wie eine Rethe
anberer bet der RKranfenpflege notwenbdigen
Verridhtungen, 3. V. bad Gehen von Bluts
egeln und GSdropffopfen, etnige Abung und
wird daber in der Regel gejdyulten PVerfonen
fiberlaffen werben miiffen. Kunijtgeredht auds
geiibt, fann fie in vielen Fadllen, 3. V. wo e8
gilt, Gelenfidhwelungen 3u bejeitigen oder bie
Beweglidhleit von Glicdmaljen nad) Heilung
pon RKnodyenbriidhen wiederherzujtelen, jebr
niglid jein. Da ihre Anwendung in unges
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eigneten Fdllen jedodh aud nadieilige Folgen
Baben Fann, jo ijt eine jolde Kur nur bann
ratfam, wenn fie pom Urst verordnet wird.
it der Ausdfiibrungvon Cinreibungen
vermag jid) jebermann leicht vertraut 3u maden.
Die 3u jolden verordneten Fliffigleiten ober
Galben werben entweder nur mit den Fingers
{pigen ober mit bem Daumenballen ober mit
ber ganzen Hoblband unter Freigdformigen Ve
wegungen unb bald gelinderem bald ftarferem,
ftet8 aber gleidhmadhigem Drud langere Jeit

auf der RKorperoberflade verrieben.
v

. Kinderpflege und -Erzichung.

Wundwerden fritt befonberd bei Kindern
ein, bDie an Verbauungsd - Storungen letden.
Reidht die Puberung mit Gtarfemehl obder
Binfpuber nidht aus, jo bejdhmiere man die
nafjenden Stellen did mit ink= odber Gali=
3p(pafte ober Byrolin, die diter erneuert wers
ben miifjen. Gollten fidh dbanad) fefte Krujten
bilben, jo miifjen bieje mit warmem OI aufs
geteidht werben.

Krampfe jind der Gdhreden ber MWiiitter.
Dad Kind verdrebt plolid die Uugen, jdhldagt
mit Handhen und Fugden umiid, bat SdHaum
por dem Wunb unbd {tebt blau im Gejidht aus.
Man made jofort ein warmed Vab und iiber=
gicBe barin Kopf, Bruft und Riiden dbed Rins
bed mit faltem Wafjer. Kommt bdad RKind
niht 3u fih, maB ber WUrst belfen. — Die
Krampfe treten Haufig nad) ungeeigneter Er=
ndbrung, bei Beginn fieberbafter Krankheit,
englijher RKrantheit und beim Sabnen auf.

b T

Bur Objtreife. &3 ift im bodhiten Grabe
bemiihbend, twenn man jufehen mup, wie Obft
gepfliadt wird, bad nod) gar nidt retf ift. Wan
lagt fid) bet Diefer Urbeit bon nichtd anderem
leiten al@ vom winfenben Gewinn, ber bald
in ber Tajde flingen wird. Der ,Sdweiser
Bauer* bemerft dazu:

»Der Obfjtbauer bebenlt nicht, dbaB feine
Baume durd) eine vorzeitige Ernte Ghaden
nehmen und dap jein Ob{t beim Konjumenten
in Verruf fommt. Unreifed OBl {Hrumpft
auf bem Lager nad) furger 3eit ein, fo bal
e8 gan3 unideinbar wird. Sobald die Stoff
sufubr s3ur Frudt aufbort, ift ber Upfel baums
retf. Died ift ber Fall, wenn fidh 3wijden
Frudijtic]l und Bweig eine feine RKorfjdhidt
bilbet, bie die Frudt {pater aud vor Wafjer=
perbunjtung jhiht. Go lange bied nidht der
Fall ift, wanbdern beftandig nod) Nabritoffe
dburdy die WUffimilationdtatigleit in die Frudt.
Wird diefer VWorgang durd) 3u friihe Grnte
unterbroden, jo enthalt die Frudt jtatt des

Gartenbau- und Blumenzucht.

vollftandig ausdgebildeten Suderd nod relafiv
piel Wafjer, dbad nady dbem Pflitden rafd) ver=
dbunftet und die Frudt runzelig werben lakt.
Sm unreifen Upfel find Gaure und Gerbitoff
nod in relativ hoher Wenge vorhanden, wasd
bie Frudt unangenehm und vor allem uns
jOmadbaft erjheinen [Ggt. Dad Obft it mit
einem Wort {dlecht. Der Hauptbeftanbtetl, der
Buder, feblt nod 3um Feil. Frihobjt wil
in feiner Reife aud) vielfad dburd) dad Vor=
banbdenfein brauner Rerne daralteriftert wers
ben. Diefed Wlerkmal trifft jebodh nidht ims-
mer 3u, gibt ¢8 bodh Fritbapfel, die voll-
ftandig reif find, dagegen nod) ganz weike

RKerne bejigen.”

Die Tauben brauden feine Gifjtangen
wie die Hiihner, jondern man bereitet ibnen
ringBum an dben Wanben, moglidit im Dunfeln,
ibre Aefter und bringt davor ein Flugbrett
und ecine Gifjtange an. Diefe muf genau
fo did fein, baB bie Behen bder Tauben fie
bequem umjpannen fonnen. Jeded Taubens
paar braudt 3wet Wejter, weil dbie Taube {Hon
wieber Cler legt, ebe nody die [leinen Tauben
ausdgeflogen find. Cine Taube legt 3wet Eier
und brittet fie in 16—18 Tagen aud. Nad
14 Tagen find dbie Jungen Halb flirgge, werben
aber 5—6 Woden lang nod) von den WUlfen
gefittert. Wad) 3—4 Wionaten find bie Tauben
fortpflansungdiabig.

AULB Nefter gibt man am bejten Joldhe von
Drabt oder von Vedbdigrohr, bad Jnnere besd
Robred, bdeffen JuBered zum Fledhten von
Stubliigen verwendet wird. Sie haben vor
benen ausd SGtroh den Vorteil bed leichteren
Wajdhend und find nidt serbredlidh wie die
aus Son oder Gipd. Leftere fallen allerdings
nte um und find, wenn man fie mit BVenzin
tranft, fret bon Ungeztefer. 30 cm Durdys
mejfer und 10 Em. Ttefe it bad ridhtige Nlah
fliv ein Taubenneit.

Man verjaume nidht, ben Tauben dreimal
taglid frijdhed Wafler 3um Saufen, aud ein
jtweited GefdR 3um BVabden in ben Gdhlag 3u
feben und jorge, daB dad Waijer betdber im
Winter nidht einfriere. Dad Trinfgefdg mup
tief fein, bamit bie Taube ben ganzen Shnabel
Bineinjteden fann; babet aber flein, damit
fte fidh nte darin babet, und jdhiver, dbamit ¢8
niht umfalle. WUud) Gand unbd RKiejeljteine
mitflen den Tauben erreidhbar fein, joie
eine Gddiiffel mit Lehm, in weldien man Sals,
serquetidten Hanf und Unid Inetet. Ferner
bringe man etwad Heu, furzed Stroh und
biinne, weidhe Birfenreifer in der Wabe unter,
jowie ein wenig RKalfjhutt, bamit die Tauben
ihre NWefter warm ausdbauen fonnen und nidt
weid)|dalige Eier legen.

Tierzucht.
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Fruge-Ecke.

E

prp—

Untworien.

68. Hier einige Riirbidrezepte. RKurbiss
bret auf fran3ojifdhe Art. Wan {dadlt
ben RKiirbis, |Hneidet ibn in Gtiide und lajt
biefe mit jebr wenig Wajjer und etwasd Gals
gut 3ugededt weid bdiinjten und auf einem
Gieb abtropfen; bierauf jdneidet man 1—2
Bwtebeln in bitnne Gdyeiben, braunt fie in
Butter, vermijht fie mit bem dburdhgejtrichenen
RKirbisdbret, fiigt SGalz und Pfejfer binzu,
dampft den Brei nod ecintwenig dburdy und
richtet ibn an. Wlan fann aud) etwvad NiildH
unb 1—2 £offel Web! darunter rithren, in
weldhem Falle ber Vret nod) cine Stunbde
bamit verfochen mug.

Bu jiigem Rhrbidbrei fodht man bie
Gtiide weidh, ftreiht fie durd), verribrt ben
Bret mit einem Gtiid Butter und etwasd Wiehl
eine zeitlang iiber bem Feuer, tut Buder und
eintwenig Wild) ober Rabm daran, [aBt den
Bret bann aber nidht wieder sum Koden foms
men. Veim AUnridhten beftrent man thn mit
Buder unb glajtert ihn mit einer glithenben
Gdaufel.

Gebadener Qurbisd. Die Kurbids
ftiide werben in Galzwaijjer wethgelfodt, jum
ablaufen auf ein ©ieb gejdiittet, mit Gal3
und Pfeffer bejtreut und in einen Audbads
teig pon MWehl, Gal3, Wafjer, einem Eidbotter
und bem GSdnee von 3wet EiweiBen einges
taudt und im Fett ober Heifem OI Hellbraun
gebaden. BVeim AUnridhten bejtreut man fte
mit gebadter Peterfilte und retdht fie entweder
al8 felbitdndiged Gericht oder 3u Fleifd und
®efligel. RKiidenfee,

69. Qedermobel fann man mit einer Wb
ung von Glpjerin und Ciweiy, didlih anges
rithbrt, etnretben. Dad Rejultat wirdb Gie bes
friebigen. Uud) Olivendl leiftet gute Dienite.
ANatiirlich darf, jo lange dad Leber nodh feudt
ijt, bad MWiobel nidht benuyt werden, damit
feine Fettfleden an RKletbern entftehen.

Hausdfrau.

70. Jb glaube nidht, baB Jbr Erperiment
qelingen wirbe, ba jum Garwerden einesd
Puddings dbod etne fich gleichbletbende Giebes
temperatur nodttg ift. Jm Gelbittoder finkt
aber dbie Temperatur bid auf 60 Grabd.

Haudmiitterdhen.

Fragen.

71. Ronnte mir eine Witabonnentin mits
teilen, wie Wirnen in Gteintdpfe am balts
barften eingemadyt werben und was fiir Sorten
fth Biefiir am bejten eignen? Fiir gutige Uusd»
funft danft bejtensd C. Gt.

72. Wie fann man durd) lingeren Aidte
gebraud) gelb gewordene Wadfdye wieber {dhon

weif maden? Wober Fommt fiberbaupt dasd
Gelbwerden? Jdh habe jdhon mandesd pro=
biert, Wajdpulver wird feit Idngerer Jeit
weggelaffen und ih verwenbde nur gute Seife
in Gtiiden und Seifenipdane sum Koden. Die
Wajdye wird siweimal gebriibt, gut gejpitlt und
fo oft al8 moglidh wird aud an ber Gonne
getrodnet. A. A

73. Was ift ridhtiger, wenn man Fpfel
und Virnen am Vaume audreifen [at und
fie fofort nad dem Vfluden {terilifiert vder
wenn man fie nod einige Seit lagert?

Frau . WM.

74, Wie tann man Geriide ausd Simmern,
in welden viel geraudt wird, entfernen, e¢bens
fo aud Gdranfen, GdHubladen, wo Petrol,
Sodoform aufbewabrt wurdbe ?

Abonnentin,

75. Warum legen Frauen und junge Todter
fo wenig Wert auf eine wirklih jdHone, hHare
monifdhe [nftandhaltung bder Wobhnung ?
Gelten finbet man 3. V. aud) einen wirtlidh
jorgfaltig gededten Tifdh. Unb bdbod titrbe
badburd) die hauslide GemiitlichTeit fo febr ges
forbert. Liegt Unfenntnid ober Vequemlidh=
Teit biejer Unterlafjungdfiinde 3ugrunde?

Martha.

__ Bur Grndbrungsfrage. Sdon feit ben
altejten Beiten war bad Didhten und Tradten
ber Menjdhbeit barauf geridhtet, bem Rorper
dburdy dte Wabrung moglidit groBe Kraft und
Gnergie susufiitbren. Die Crfabrung fpricht
ein beutliche8 Wort, baf beute eine gefunde,
naturgemage Wahrung vielfad nidht mebr ge=
noffen twird; dbie Vauernbdujer undb Stabte
fennen bte Hafernabrung, dad gejunde Hafers
mus nidht mebr, 8 Jei benn, daf e3 al8 AUrzneis
mittel verordnet wird. Spridht man Heute von
Hafer|peifen, jo dbenft man fofort an ben Hafers
jdleim fiir Rranfenpflege, ber iiberdied fo
fabe al8 moglidy genojfen wird. Dad ,Habers
mud®, mit Kdfe gefptdt und mit Vutter unbd
Wager= ober Vollmild) genofjen, ift aber bie
Ioitlicdhite und befte Wablseit. Und warum?
Weil dad Hafermusd alled entbalt, wad ein
gefjunbed Woblleben bded Korperd erforbert.
€8 wadre baber begriiBensdiert, wenn bdie alten
‘Bo[?fpeﬁen ieber mebr 3u Chren gezogen
toiirben.

Yorhénge

10—20 °/, Rabatt.

Kleingemusterte Tiill, Mull, Kiinstler-
Garnituren, St. Galler Rideaux, Madras,
Etamine, Bettdecken, Betthimmel, Rou-
leaux, Stores. Frau E. Kaeser.
Rennweg 23, 1. Etage. Zlirich.
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