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Biiridy, 17. Februar 1917

Die befj're Beit ift ein Grinnern
Und alled Glid it Streben nur;
Go geh’ i auf bed Gliides Gpur
Und trag die Befj're Beit tm [nnern.

Siebel.
o€
Vom Samenbestellen und Sden.

(Nawmbdrud verboten,)

Der gute Crirag ecined Gemiijegartensd
bdngt nidt sum geringften Fetl von bder
richtigen Audwaphl der Samereien und der
Bejdyaffenbeit de8 Pflanzmateriald ab.
Die wirtidaftlide Lage unjered Lanbded
fann fid immer nod) jdhwieriger geftalten,
und dpaiftedvaterliandijdhe Vilidt
jeber Sausdfrau, die afut gewors
Dene Frage nad) Lebendmitteln,
durd) moglidft gute Beftellung
Ded3 Hausdgartend, {o weit e8 in
threr Wadt fteht, 3u [dien.

Wie jebe WUrbeit gute Woraudjehungen
jum Gelingen braudit, {o aud) dbie ridytige
Bewirtidaftung Ded Gemiifegartend. UIB
niiglidhe WVorarbeit — fir jeden grofern
Auggarten obhnebin unerldflidy — ftelt
fih die Uufftellung eined Planesd, welde
Gemiife und wo wir fie bauen wolen,
bar. Gie {dafjt nidht nur Ordnung in
Den Garten und bdie ndtige Uberficht fiber
die audjujiihrenben WUrbeiten im Laufe

be8 fahred, fondern fie gibt und audy

eine gute Grundlage 3ur Feftitellung ded
Saatbedarfed. Bejonberd widytig ift e8,
DaR wir diefe Worbereitungen jefst fdhon
treffen, dba die© amengefddfte im Friihe

ling obnehin {dhon ftarf in Aniprud) ges
nommen und meift {dhon ein Teil bder
©orten vergriffen find. Budbem baben
wir jeft nod) die dazu nodlige Beit. Die
Wiarsenjonne joll und 3ur praftijden
Urbeit geritftet finden.

Wir werdben aud) - bied HPFahr mehr
nabhrendbe und einfad zu fultis
bierende Gemiife bauen miifien, jhon
De8halb, um ben Efnappen RKRartoffeloorrat
oitveden” 3u fdnnen. Die fiir die jehige
Beit anbauwiirdbigften Gemiife find: Spis
nat, Qarotten, Bobenfohlrabi, Paftinaten,
Hitlfenfrithte und von Koblarten fpesiell :
Roblrabi, RKobl, Kabid8 und BVlumeniohl,
o lefterer mit Crfolg ge3ogen werben
fann. Aamentlid) in warmen Lagen jollte
ber Produftion von ,Trodenbihnli” |vtels
mehr Beadtung gejdenit werden, bilben
fie bodh ein iiberaud gejunded und ndbhrs
ftofireided abhrungdmittel. Gleid)falld
empfieblt fih vermebrter Unbau von jog.
WMarferbien, da ergiebig; befonderd jiir
Haudfrauen, bdie im terilifieren von
Crbjen nidht immer Glid baben. Der
Nberjdyuf der Ernte wird dann einfadh ges
dorrt, Der dann im Winter neben Linfen
und Bobnli ein ftetd willfommened Ge-
mitfe bilbet,

Die Beldhaffung be8 Saatmateriald war
bie@ abr befonber8 {dywierig, da bie
©amenge{ddfte sumeift auf den Fmport
angewiefen find. Subdem fteht der allges
mein gefteigerten ANad)frage leiber eine
geringe ©amenernte gegeniiber. Wir
toerben Daber erft unfeve eigene Gamens



reite auf thre Reimidbiglett pritfen, und
fo weit moglidh 3u AWuhen 3iehen, ebhe
ir 3u neuem greifen. Vefanntlich dauert
die Reimfdbigteit einzelner Gemiifearten
mehrere [ahre. Wie mande Crnte fann
Da bei ridhtig angewandter Sparfamfeit
unferer Gamenvorrdte fiir und, und fo
inbireft fiir unjer Land gefichert werben.

Gehen wir aber Jofort an die Priifs
ung unjerer dlteren Gdamereien! He eher,
um {o beffer! Die Reimprobe gejdhieht
wobhl am beften auf folgende Weile. Eine
beftimmte Ro6rnersabl, jagen wir 50, wird
in mit fetner Grbe gefiillten BVlumentopfen,
bie mit Feudytigleit vollgeiogen, an einem
tvarmen Orte jum RKeimen gebradt. (Um
Die Gaaten vor 3u rajdhem Uudtrodnen
3u {digen, iiberdede man fie mit Glad-
fheiben.) RKeimen von den 50 Samen 25,

Kornzabl per Gramm

Rarotten (abgericben) 1000
Gdwarzourel . . 95
Boiebelivis ¥ g, 260
®pinat . . oty 120
ANililalat 650
Kopifalat . 800
Mangold . Iy
Ranbden 75
‘Rabdies 110
Gnbivpie . . ; 650
Blumenfoh! unbd ‘i!BeiEfabiB 270—80
AUndere Koblarten . ‘ 310—50
Koblrabt . =5 250

An Hand Ddiejer Tabellen und bdem
Gemitfegartenplan 1aft fid unfer Sahreds
bebarf an Sdamereien leidht beredhnen. Um
jebod) bei unermarteten Fdllen im Laufe
De8 Sabred immer etwad Samen jur Ve
fiigung 3u DHaben, jollte Dad Samenquatt=
tum bei Gemiijen, die fich leicht ald Vors,
Bwijdhens oder Uadfrudt 3teben lafjen,
befonder8 reidhlidh bemeffen fein, 3. B.
©pinat, Salat, Frith-RKarotten und frithe
Roblarten, event. aud Frith=Crbien und
Buidbohnen. Der Samen et {tetd troden,
luftig und in gleidmagiger Semperatur
aufbewahrt, damit er nidt perdirbt.

Man unterfdeidet frithe und {pdte
©orten. Die erftern jdliefen bdie Ents
widlung frither ab, wdbrend bie fpdten
wohl ertragreidher, jedoch faft ober jogar
baB ganje Wegetationdjabr 3u ihrer Ent«
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o Haben wir 50 %o Retmidbiglelt, die fiir
bie im GFreten weniger giinjtigen Um=-
ftande aud) bet entiprechend didhterer Saat
ju gering ware.  Frifder, guter Samen
ift minbdeftend 3zu 90°o feimjdbhig, voll-
fommen entwidelt und dad eingelne Korn
verhdltni8Bmadfig grof.

Wadhyen wir und befannt mit der durd=
{dnittlihen RKeimfabhigleit8dauer der meiit
angebauten Gemiije. Sie betrdagt bei:

Hiilfenfeiichten . . « o 3 Babre
Rarotten, Ranben, ‘Betermte, ﬁnpf

jalat, ©pinat . . . . g
Enbdivien, Wangold, @of)[arten el
Gdwarswurieln, Bwiebeln, Laud)y 2

Gbenfo leiftet und die RKenninid, wie
piel Samentorner 1 Gr. enthdlt, jowie Ded
Bebarfd an Saatquantum bei m* pber
laufender Wleter Furdie grofe Dienite.

Gamen=Quanium

1/ Gr, per m?* pber per [. Wleter
per 1. Weter

bet Winterswiebeln 12 Gr.
pro m-

pro .=

fiir 100 Gefilinge

pro [, Wieter
pro m*
fiir 100 Gefilinge

”

Ya—%/1 @,

‘du'ug

/2

S x
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”

} fitr je 200 Gefilinge 5 Gr.

widlung brauden. Wahrend bel Frith»
jorten bei guter Gintetlung 3wei Crnten
moglid) find, erveidhen wir mit fpdten
nur eine, welde allerbingd dburd) geldyidt
gewablte Fursfriftige Bwildenpflanzung
im Werte gehobent werden fann. Jm
Haudgarten, wo wir 3u jeder Beit frijdyed
®emiife haben wollen und bdie KQulturen
burdy ftete Pflege in ihrer Entwidlung
fdrbern fonnen, geben wir ben Frithjorten
Dent VWorjzug, dDagegen auf ferngelegenen
o Piinten® eher den GSpdtgemiifen. Hn
rauben und Hodgelegenen Orten Fommen
nur Jriibjorten in BVetradt, da die BVeges
tationBzeit fpdt eintritt, und nur 3u bald
wieber jum Abjdhluf fommt.

Unter Der Unmenge von Sorfen falt
e3 bem faien oft redht {dhwer, die ridhtige
Audwabl 3u treffen. Died ift meift Cre
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fabrungds und GejdmadBjade, aud) mufp
die Lage bdeB Orted, bve8 Gartend felbit,
ob leidhter ober jdherer, warmer obder
falter Voben, berfidjichtigt werben. Dodh
ird vielleidht ecine Lijte von bvielerortd
bewdhrien Sorten diefer odber jener Leferin
willfommen fein. G8 fei aber audbdriid-
lidy bemerft, baf Diefe Rifte nur ald erfter
Unbhalt gelten darf, und daf und pdters
bin eigene Veobadhtung und mebhrijabhrige
Crfahrung bHierin am Dbeften 3u leiten vers

mag. Univerjal=Sorten gibt ¢3 -nidt.
Gbenfo balte man jtetd daran, wenig, aber
erprobte Gorten anzubauen, und bie WUns
sudt Der Seflinge bem Gemiifegdriner 3u
fiberlafjen, wenn man nidt {iber die notige
Beit, Renntnid und Cinridtungen verfirgt!
Der befte Samennigtundnidhts,
wenn wirnidhtzu jaden, pflangen
und pflegen verftehen! Sehen wir
und vor; unfer WVorrat ijt Inapp!

Friibjorten. Gpatforten.
RKarotten : Londoner, Guéraude, Nantaise Ronftanger
Bwtebeln : Gelbe Vasdler, Bittauer, Hollind. Winterswiebeln, Varifer und Tripolis
Gpinat: Englijdher Sdarfiamiger, Ganbry, Queen
Sopfialat : Eatimo

Fiir Friibling: Matlfontg, Bidmard

Fiir Gomuer: Stuttgarter Dauerfopf, Troftopf,
Cazard, Wejtindijder Gelber

®rittte Folger, ‘Bictoria; Rubm v, Caffel
Carterd elephon, Selegraph

Fiir Winter: Eidfopf, brauner Winter, Nanjen,
Butterfopf
Crbien, fiige:  WVerb.Grpred, Garonta, Maikdnigin
‘Dlarferbien Carterg Datfy, William Hurit
Bujdhbohnen: RKatjern. Rupland, Hinridyd Riefen

Etangenbof)nen Frithe Juli, a[lerfrubefte Buderbred

ﬁob[rabi @nﬁnacbter. Wiener, Prager

RKopl: Gijentopf, Jobannidtag, Kiinger
‘!Betﬁfabis Cafleler, Vorfer, Nohannidtag
Rottabis: Griurter, friib.

AUudh die Beit ber Uusdfaat ift fir
bie Pilanzen von grofem Einflup, naments
lid fitr dbie NWadhfrucht. Wlan ernte bie
erite Pflanzung frith genug ab, und bes
ftelle jofort bie abgerdumten BVeete. Fiir
jedent Ort hat die Saatseit jeder Gemiifes
art feine Grenze. Uur wenige Tage Vers
jbiebung, und der Griolg fann in Smge
gejtellt werben.

AUud) bie FabreB8zeit jpielt eine
widtige Nolle. Wie die Crbje 3. BV. bdie
fithlere SjabreBseit 3u ihrem Gebeiben
braudyt, jo bie Vobhne hohere BVoben= und
Luftwarme. Die bejonberen Unipriidhe der
Rultur miiffen aljo bei jebem Gemiife bes
Tiidfidhtigt werben.

Die andbern Negeln jeien in nadfolgens
ben Safen fury sujammengefaft:

1. &de tm Frithjahr nidht 3u frith; der
Boben mup erjt etwad abgetrodnet und
erwarmt Jein. Veginn der erjten Freilanbds
jaaten gewdhnlidh von Eude Nidr3 an.

Beppelin, @rcmbfon, Sdmalzbobnen
Goltath

Pontoise, Vertus. Ulmer, fpdt

% [ber, € Flucizen, Ulmer u. Gerauer
Criuvter Rtejen, Senith.

2. Die fiir jebe Gemitfeart und Sorte
pajffende Saatieit und RKulturweife mufp
wompglid) innegehalten twerden.

3. Der Same darf nur doppelt jo ftarf
gebedt werben, al8 ev felbft ,did” ijt. ANa-
mentlidhy in jdwerem Voden 3u beacdhten!

4, Man jde nidht 3u didt. Su didt
aufgegangene Gaaten miifjen unbebingt
bald gelidhtet werdben — eine miibjelige
und langwierige AUrbeit. Verjdywendbung
be8 Samend ift jefst ftrafbare Hanblung,

5. Wan f{de von jedbem Gemiije nicht
3u biel auf einmal, jondern lajje, wo eB
gebt, alle 3—4 Woden eine neue Uuge
jaat folgen. Widht nur wird dadurd) Seiten
bon 3u ftarfem Nberfluf (Sommer) und
nadbherigem Qlangel (Winter) audges
widen, jondern ¢3 geht aud) viel weniger
burdy Unjrefjen von JFnjeften, Zdbhes und
Holzigwerden, jowie durd) Verfaulen 3u=~
grundbe. Veriodijde WUuBjaaten find bei
©alat, Qohlrabi, Karotten, ©pinat, Crbfen

1 und Bobhnen ohnehin notig.



28

6. Die Saatbeete miifjen feudit gehalten
werden (im Sommer event. burdy Uuflegen
pon Padiitdyern vor 3u rajdhem Uusdtrodnen
fditgen). '

7. Wo immer modglidh, gebe man ber
Rethenfaat Den Vorzug, welde Haufiged
Haden ermdglicht. Diejed fordert Dad
Wady8tum ungemein,

8. Geiner @amen wird bei WBreitjaat
nur mit einem BVrett angellopft, groberer,

wie Rarotten, Spinat, leidht mit Dem Redyen

eingehadt und angeflopft.

9. Wlan beadhte, Dafy bdie RKeimbauer
febr verfdyieden ift. RKRobplrabi 3. V. fetmen
{dhon nacdh 4—6 Tagen, wibhrend Karotten
2—3 Woden brauden.

10. Sebem Gemiife Yolite ber Vlak ents
{predhend bem Nabritoffdediirinid 3uges
wiefenn werden, 3. V. die ftarfzehrenden
Roblarten und BVlattgemiife auf gediingte
Quarfiere und bdie anjprudBioferen, wie
Raroptten, Swiebeln und Hitlfenfriidte mehr
auf mageren Boben. :
11, Wo Unzudt der Friths Selilinge
- {dwierig ift, Jet Die8 dem Fadymann iibers
laffen. Dasd AUnpflanzen der Rohl &.cSele
linge fiir Gommerernte mufy MWitte bis
Ende Upril erfolgen, bdie WuBjaat Ddafiir
Alitte bi8 Enbe Februar. Obhne Wlifts
beete tft Die8 nidht moglid). Fitr Herbite
und Winterernte ber RKoblarten (Uuss
pilangung je nadh) Sorte auf Nlai=-Junt)
fann die WuBjaat Unfang Upril bid AUns
fang Wat ind Freiland erfolgen.

Und nun genug der Theorie! Gehen
wir an die Criiillung der erjtenn Vebings
ung fiir befriedigende Ernte! Bejorgen
wir redytjeitig ben WUnfauf der beredneten
©amereien !

Aod) ein lefhte8 Wort fiir bie Sommers
blumen. Wobl {oll mebr denn je jebed
©tid Land fitr unfere Erndbhrung audgeniifit
werben. Dennod) verbannt bie Blumen
nicht gang aud euern Gdrten! Weld nitd-
ferner, ja froftlojer Unblid, wo Rofenhods=
ftamme mit ©alat ober ©pinat 3u ihren
Fiigen fidh vertragen miiffen! Da gehdren
Blumen hin! Aftern, Uelfen, Refeden,
®Golblad, Flammenblume [ohnen eud die
Blumenfreude dibevveih, erfrenen jeded

Wienjdhen Ange. Aidht jeber hat Beit und
Wupe, feden FTag ober Sonntag fein
bifden Freube in Feld und Wald 3u
bolen; ba treten die Blumen am Feniter,
ber leudhtendbe Sommerflor im Gdrtden
in Die Qiide ein. Jn jebem Garten fins
ben fidh Cden, die fret find, mit denen
man nidtd anjufangen weif. Saubert
Lowenmdulden, WUitern, Binnien, Ringel=
blumen, den roten Nilohn, die Studentens-
und die Sonnenblume hin!

ANupgen bringt Freube, — aber aud
Freude bringt YUugen. M. H.

o

Die Spar-Regeln,

biec bie Direltion De8 ziirdyerijdhen Gas-
werfed aufftelit, feten aud) einem weiteren
Leferfreife 3ur Veadtung empfohlen.

1. Vejdranfe in erfter Rinie dbie Gads
Beleudhtung. Lojde die Iandflammen,
Wo nebent der Gadbeleudytung bdie elefs
trijche bejteht, beniifie diefe allein.

2. Bejdranfe die Gadheizung joviel ald
moglidy.

3. Wereinfadhe da8 Koden.

4, Udte dbarauf, dbap beim RKodbrenner
ble Flamme {tetd ridhtig bremnt (innen
griiner Kern und nad) aufjen blau vers
laufend). Die Flamme {ol rubig und
phne ftarfe8 Gerdufd brennen und bdarf
nidht 3uriididhlagen.

5. Beniige die grofe Flamme nur, bid
die aufgeftellten Speifen zum RKoden foms
men, beniiffe 3um Weiterfodyen die fleinits
moglide Flamme. Sie geniigf, um bden
Sopfinhalt im KQoden ju erbalten. Laffe
die Flamme nidyt neben dem Geidyirr hine
auf brennen (Gadveridhwendurg!) fondern
brehe fie fo weit 3uriid, daf fte nidt fber
ben Sopfboden hHinaud 3iingelt. Lojde die
Flamme jofort bet Wegnabme ded Kod-
gefaffes.

6. Wahle Topfe mit fladen Bodden;
niebere, weite KRoditdpfe find den hoben
borjuziehen. Dede fie gut 3u, der fidh ent-
widelnde Dampf hilft mitkochen. Fir Topfe,
bie groger find ald ber Uudjdynitt der Kod=
ftelle, beniige Den Rippenring.
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7. Beniife Sparfodhgefdirre, bdie f{idh
aufeinanbderftellen laffen. G8 ermoglidt
bied, in mebreren Topfen 3ugleidh mit
einer Flamme 3u foden. Grofe ECripars
niffe tonnen dburd) Selbitfoder (Rodfiften,
Dampihauben ujw.) ersielt werben.

8. Vegniige hidhy fiir Vaber mit ges
ringerer Nlenge warmen Wafjersd, e3 geht
aud jo. Verwenbe die jonftigen Heizvors
ridhtungen 3um WBereiten bvon warmem
Wajer. - :

9. Halte Kodbrenner,
RKRodberd, jowie die Unterfeite Ded Kod=
gefdifed fjtetd rein. fdangere Beit unbes
nitfte Vrenner oHer beifeite geftellte WUppas
rate, Heizofen und bdergleidhen laffe vor
Onbetriebnahme griindlid reinigen und
unterjudyen.

10. Lafie unrationelle RQodybrenner, Rod=
berde alten Syjtemd (Jog. GaBfrefier) durd
jolche neuerer Ronftruftion erfefen, bdie
Roften maden fih bald beszablt.

11. Lafje undidte Habne durd) den Hns
ftallateur einidleifen. Griete undidte und
jdlecht paffende SHlaude durd fefte Nies
tallverbindbungen.

12. BVades und Warmwafferapparate
follen fe nady Gebraud) japrlidh 1 —2 Nlal
durd) ben fnitallateur griindlid) gereinigt
werben. Gliblidhtbrenner jollen periodiid
nadygefehen, gereinigt und gut einregus
liert, Defette Glithidrper und 3ylinder ers
fefit werben.

13. Lafje normale Gliihlidtbrenner vom
Inftallateur durd) folde mit geringerem
Stundenfonjum (Juwelbrenner) erfefjen.

1%, Udte bejonderd barauf, dap Deine
Hausdgenofjen (Dienftmddden und Kodhin)
fein Gad verihwenden.

15. Lerne vor allem bdad AUblefen Ded
Gadmefjerftanbed. KRontroliere minbeftensd
widentlid) Deinen Gadverbraud) und nidt
erft Gnbe bed Nionated.

*

Die meijten Klagen iiber Hwaden Gasds
brud, ungeniigenden Gadjufluf, nidt
ridtige8 Funitionteren bder RKod)brenner
und ber Leuditilammen, ju grofen Gas
verbraud), find auj Stérungen und Une

Rodapparate,

sufitbren. Wan wenbde fidh in allen Fragen
an a3 Gadwerf, e erteilt foftenlod RNat
und WUnleitung.

prpa. PP

Gaushalt.

[
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Slfleden ausd Hol3 31 entfernen. Wlan
bringt {olche Fleden lercht und fider weg aud
Bimmerbdden, Siichplatten und anbern hol-
zernen Gegenftdnben, menn man fie mit griiner
Geife beftreidht unb erft nady 24 SGtunben mit
faltem Waffer abwadidht, Vetroleumflecfen burch
Auflegen eined Fuchlappensd, iiber welden
man mit einem Heien Biigeletfen fabrt; burd
lefitere8 Verfahren entfernt man audy jdhnell
Vetroleumfleden aud RKleidungditiicen,

©oll gedorried Objt vor Wiirmern ge-
fhiist twerden, fo ftrene man etwas Gafjas
fragrimde in dad GefdaB hinein.

®Gefrovene Cier find durdaud nidht mins
Derwertig oder aefunbdbheit@ichablich. Wian taut
fte vorfidhtig auf, inbent man fie in einen grofen
Sopf ober in eine tiefe Gchiiffel legt und mit
vtel faltem Wafjer fibergiet. Gind fie jehr
bart gefroven, {o frieren fie 3unddyit aneins

anbder an; man muf dann warten, bid alle

Radlte aud ihnen Heraudgezogen unb bas frifdy=
gebilbete Gid ge'dhymolzen ijt. Dad Auftauen
felbit darf aber feinenfalld auf bem Ofen vors
genommen werben, fonbern nurin einem maity
warmen RNRaum bvor fidh geben, dba die Eier
fonit plagen. Aug M. RKagdbaums
»Haudwirtidafilide Ratjdhlage®.

PN
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RKodyrezepte.
WitoholBhaltiger MWein Tann u {afen Speifen mit Bosteil
durd) alfoholfreien Weln ober wafferverbfinnten Sirup, und
an fauren Speifen durd Ritrounenfafl erfekt werben.

HafermehlsSuppe. 100 Gr. Hafermebl,
50 Gr, Brot, Griined und Fmwiebel 3ufammen
100 ®r., 50 Gr. Fett, 1 Ei, 2!/2 Liter Waffer,
Mildh). Dad Hafermebhl wird mit /2 Liter
faltem Waifer in ber Planne angerithrt, aufsd
Feuer geftellt, Galz und bad iibrige Waffer

- fodhend Dagu gegeben. Wan ritbrt in ber

Guppe, big fie focbt und Idht fie bann auf
Fleinem Feuer 20 Winuten fieben. Dasd Brot
wird in Wiirfel aefdnitten, im heifen Fett
mit gefdmittener Bwiebel gelb gebraten, dad
fein gejdhnittene Griin darunter gemiidht unbd
alleg tn bie Guppe geriitbrt. Dann wird diefe
pont Feuer genommen und dad mit Wild
serquirite €t bazu gemiidt.
- Ausg ,Reformlodhbudh® von . Gpubler.

Gebadene Kalbsfitfe. Beit 2 Stunbden,

regelmagigleiten in der Cinridtung suriids | 2 Ralbsfithe, 2 Kohlofiel Webl, 100 Gr, Bro-



ttronenfait. Die gereinigten Ralbafiife wer=
et qefodht (1'/2 Gtunben), abgefiiblt unbd
'ls Gtunde bejdhwert, bann in GStide ge=
fchnitten und wrie Hirn paniert ober in bdbids
lichen Omeletteteig gebiillt, und gebacfen,
AUug ,Gritli in der RKirde.

Gefrofie. 600 Gr. RQalbdfrss, 1'/s Liter
Waffer, 1'/z Ehloffel Gal3, 1!/2 Egloffel Feit,
1 Bwiebel, 2—3 ERISffel Wlebl, 1 ERloffel
RKiummel, 1—2 Egloffel Elfig. Dad Gefrofe
wird gewafjdhen und von bden Fettfliimpden
befreit, mit Waffer aufgefelst und auf fleinem
Feuer 1'/2—2 Gtunben gefodht ober 3—U4
Gtunben in die Kodylifte geftellf. Daun wird
Dad Gelrdofe hberaudgenommen, abgefiihlt und
fein gefdynefselt, ebenjp Die Bwiebel. Wun
wird dad Feit heif gemadyt, Swiebel, Gelrofe
und Webl barin gut d..rdhgefjchwityt, mit ber
Gefrdfebriithe abgeldjht, Gals, Pleffer, Kims
mel, Effig bazu gegeben und auf fleinem
Feuer nod) /s GStunde 3ugededt gefodht, Das
Fett vom Gefrdje wird fein gefdnitten, quss
gefodht und beliebig vertwenbet,

AUusd ,Rezepte fiir einfade Geridhte”
Heraudgegeben v. d. Siirdher Frauenzentrale.

Pilgbratlinge. Getrodnete und am AUbend
subor eingeweichte Vilze diinnet man mogs
[thit im efgenen Gaft mit twenig Zmwiebel

gnnen, 1 Gi, BVadfett, 2 Liter Salzwaffer,

weid). Wian giekt fie ab, wiegt fie moghdhit

fein, gibt in bte abgegoffene Vrithe /a2 Thees
[offel Fleijdh= ober Vflanzenertraft, bann bie
Bilze, Mustat, Vfeffer, Salz und Peterfil e,
jomie retdhlich geriebene, gefodyte Rartofjeln
und footel WMebl, daf bdie Wlajje gebunden
ift und lagt fie 1 Stunde ftehen. Dann formt
man davon flade Vratlinge, wenbet biefe in
Gtofbrot und brat fie auf betben Geiten im
Fett hellbraun. e,

Rartoffeljtod mit weifjen, diirren BVohs
nen oder Grbfen. (&wn jepr nabhrhajtesd Ges
ridit) Die wetfen, dirren Vobnen werben
fm Winfer vielerort@ im Ofen gefodht. ES
empfteblt fich aber febr, fie {hon am Vors
abenbe ind Waijer 3u leqen, da fie tmmerhin
2 - 3 Gtunben Kodzeit bediirfen. GSind bdie
Bobhnen weid) gefodt, {o tretbf man fie nod
beip dburdhy ein Steb, bann werben fie rajd
in Der Vfanne mit etwasd Butter, Wild) und
Dem ndtigen Galj glatt und lujtig gerithrt,
Bu gletcher Beit hadlt man gletchviel Kartofiels
ftoc bereit, den man nun mit bem Bobhnenbret
tiidytig vermengt und Vlefier und Wlusfat nad
Belteben be fitgt. Die Gpeife wird helf ans
gerihtet und fann mit in BVuiter vber Fett
gelb gerditcten Bwiebeln iibergofien wwerden
Dient der Kartoffelitod ald Voripetfe, fo wird

er mit Bratenjud oder Gauce ftatt mit Bwies |
beln begoijen. Gtatt weien Bobhnen fonnen

aucdy biirre Erbjen verwenbdet werben.
Aug ,100 gute, billige Kartoffelipetfen®
. pon &, Genn,

AUndovidzGauce. Nlan bereitet eine
Wehlihwitie von etwad Fett und einer mittels
groBen, geriebenen Bwiebel und 2 Egloffeln
Mebhl, gibt !/« Liter falted Wajjer nady und
nad) unier Umriihren dasu, o daf eine bid«
[ihhe Gauce entitebt, fiigt 2—3 feinblattrig
gejhnittene Preffergurfen, 1 Prife Vaprifa
und 1 Theeldffel Weineffig hingu und zuleit,
nadybem bdte fochende Gauce vom Feuer ge
nommen, 1 geftrichenen ERldffel feingemwiegte,
entgrdatete Undyovis ober AUndyooidbutter nad
Geidymad, Bugebdedt darf fie damit nur 10
Minuten ziehen, jebodh nidht fochen. WAlan
retcht fie mit Gellerie, Ranbenjalat ober SGenfs
gurfen 3u Gdalentartoffeln.

Weftfdalijdher Swetidhgenpudding (Fan -
im Gad). 750 Gr. Rets und 500 Gr. ge=
trodnete Bwetjhgen wajdt man Jorgfdltiq.
Dann [egt man eine tn bheifem Waffer {tart
audgedriicfte Gerviette in eine tiefe Gdiifjel,
gibt Reid und Bwetidhgen nebit Sal3 lagen=
twetfe barauf und binbet dDie Gerviette fo 3u,
baf Raum fiir bad Wufquellen bleibt; bringt
ed mit einem Teller barunter und mit viel
fodhenbem Waffer bedbedt, aufs Feuer unbd [aft
2 Gtunben fodyen. Veim Unridhtengibt man ben
Vubdbding iiber ein Drabtfieh, idhnetdet ben Binbe
faben auf und I6ft bie Gerviette, ftitrst ben
Pudding, begieht thn mit brauner Bufiter
und beftreut ihn mit qrobd gejtofenem Suder.
Befonbderd wohlidymedend ift er, wenn man
nur 330 Gr. Swet{dhaen unbd 170 Gr. Nofinen
nimmt. Propper, ,Dasd Obit tn ber Ritdye”.

Apfelmusfuden. ISudertetg; Fiillung:

‘1 Rito WUpfelmus, 250 Gr, Rofinen. Ein mit

Mebl audgeltrented Bled) wird mit Terg auds
gelegt, bag Upfelmud darauf geitrichen und
bie gewajdenen RNofinen Darauf geirent, Cin
fleinered Feigitiid wird o diinn ald moghdy
audgerollt und ald Dedel iiber dbad Upfelmus
gelegt und mit einer ®abel burd)jiodyen. So
wird ber RKudhent im herfen Ofen 1 Gtunbde
gebaden, Gtatt einem glatten STeigbedel fann
man aud) von bem Teig Gtreifen jdneiben
und ein Gitter iiber ben Kudyen [egen. Wlan
fannt audh auf dben Teiq erft 100 Gr. fein ges
riebenie Mandbeln pder iiffe jtreuen und dann
bag WUpfelmud daranf jtre:dhen. s
Aus ,Reformfochbud® von J. Spithler,
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: ®efundheitdpilege.

Dffene Froftvunden waidht man Hiterd
am Tage vorfichrtg mut lauem Wafjer, trodnet
fte bebutfam  ab und befireut bdie wunbden
Gtellen jebedmal mit feingepulverter Bors
fdure, nachbem perbindet man bdiefelben, ba=
mit weber Staub nod) Luft Butritt hat.

Crivorene Glieder reibt man fanft mit
Gdhnee ab und biilt fte in Tiidher, welde in



Gidwafier getaudt find, ober beffer, man veibt
fte: mit Gidwaffer ab, bid fie wieder beweglidh
und warm werden. Feber ploflide Nbergang
pon ber RKalte 3ur Warme it 3u vermeiden;
man barf nie erfrorene Glieder am warmen
Ofen ober iiber einem Feuer auftauen lafjen,
fie miiffen gan3 almdblich auftauen. 3Seigt
fih wieber Warmegefithl in bden Gliedern
ober erfroren gewefenen FTeilen, {o werden
bieje vorfichtig abgetrodnet und mit trodenen,
ungewdarmten FTiidyern bededt. Betm Reiben
erfrorener Glieder (Obren ober Nafe ujw.) iit
auierite Vorlicht geboten, fie bredhen wie feined
®lag! — Froftbeulen verfhwinden fehr {dhnell
auf folgende Weife: Wan laffe einen Gelleries
fopf tn bem 3um Hanbd= pder Fupbad ndtigen
Waijjer foden und wenbe biejes Wajjer fo
beify, al8 man e2 ausbhalten fann, an.

.ll.....l..lm...'l‘l’.ll-i'l.llI....!...':....!.'..'...
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Kranfenpflege.

Die Untwendung der Wraneien auf die
Haut oder auf die Gdleimbaute gejdytent in
Form von Cinpinjelungen, Gp wird beijptelds
- weife die Haut bet Entziindbungen, Sdwell=
ungen u. dergl. mit Jodtinftur eingepinielt,
Viele empfehlen biesu bie Univendung von
Haarpinfeln, weldhe aber den NWadtetl haben,
baf fie wieberholt gebranucht und dbaburd nidt
geniigend gereinigt werben. Wit groferer
ReinlichEett verfabrt man, wenn man ein
fleined Holsitabchen mit Watte umwidelt und
Diefed als Pnlel beniifit; ebenio verfdbrt man
bet ben Sdjleimbauten, beijpteleweije dem
Babnfletidh, der Sunge, dem Rachen. Nady
jedegdmaligem Gebrand) werben bieje Wattes
pinfel verbrannt.

Bei ben Einreitbungen unterjdetden wir
joldhe pon Fetten, Salben ober Olen, bdie,
wenn giftige Arznetitoffe nicht beigemiiht
find, mit der blofen Hand auf die Haut ded
Rranfen eingerieben werben. Vet gijtigen
Gtoffen aber, wie Nuedilber, Jobd u. a., wird
bie Ginreibung mit Leinwand, Gaze oder
Watte ober aber mit bejonderen Einretbes
banbichuben porgenomument.

Gine anbere AUrt der Einreibungen find
bie mit fpiritudien Flijligletten, wobet man
gewdhnlich RKampferipiritusd, Geifengeift ujw.
mit ber flachen Hand einveibt. Alle Diefe
MWitttel 3u Einreibungen find, wte fiberhaupt
jamtlidye 3um duferen Gebraudy beftimmizn
WUrzneten, in fed)decigen Gldfern anfbewabrt,
wabhrend bdie AUrzneimitte]l zum inneren Ge=
braudh in runden Gldfern abgegeben werben,

Die fedhBecfigen Gldfer Haben brei glatte
und dret gerippte Fldden, jo baB aud) im
Dunteln die Pflegerin jofort fiblt, dbaf lie ed
mit einem MWiittel sum duferen Gebraud) 3u
tun hat. Auf dieje Wetfe find Verwed)Blungen
bon Guferen und innerven Witteln, die ja fiir
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den Kranfent verbangnidvoll twerben fonntent,
beinabhe mit Gidyerheil ausgefd)[nﬁeub
.
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RKRinderpflege und sCriiehung. ;

(]
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fafy dad RKRindlein nidht den ganzen .
Tag tn feinem VWettdhen liegen, wie es Dad
Soeal fo mandyer bequenen Wlutter iit. Der
Enbliche Riiden verlangt durdyaud nidht dad
ewige Fladhliegen ; du mupt tbn nur anfangs
[ich mit bem ZTragtiffen, {pdater burd) dbie Halts
ung beined WUrmed guf unterftiifen. Wimm
bad Rleine, wenn ¢d wad) tit, ab und 3u auf
pent Urm, bald auf den redhten, bald auf ben
[infen, damit e8 {ih nicht an eine einfeitige
Haltung gewshnt. Dabet fannit du viele Heine
hauslihe Gejdhadfte vervidhten, beren Witan=
jeben Dad RKind unterbdlt und aufwedt, obne
e aufjuregen. Dod)y foll ed audh) wad) und
allein 3ufriedben in feinem Bettdhen Iiegen
tonnen, wenn e8 fatt und troden ijt. Giebit
bu, bap ¢8 anfangt, mit feinen Fingercdhen
pder mit einem Tudysipfelcdhen 3u jpielen, jo
it e8 aud an der Jeif, thm ein fleined Sptels
seunq 3u geben, fleine, buntjarbige, weidhe
Balldhen, die ed eben im Hanbden balten
fann; juerit gefallen ihm bie gelben am beften,
fpdter rote, Dann blaue. ©Ober gib thm eine
Rafjel (Rolli), die ¢8 vergniigt jchwingen wird,
um fid) zur Ubwed)Blung aud) einmal ind
Gefidhtchen 3u dhlagen. Dad bat aber nidhtd
3u bebeuten. ©padter, wenn die Babnunrube
fommt, jo gib thm ein unidhulbiged Kautjduf-
tiercdhen, an Dem ed Herum beigen fann. Ver=
metde alled Harte, Gdharfe, ELige, Serbredy=
lidhe, alle8 Haarige, alle gemalten Farben,
ebenjo alled, wasd ¢3 3erbeifen oder verihluden
fonnte. @38 joll nidht bvielerlet Spteljachen
baben, womit dbu ed jur Begebrlichleit ge-
wobhren iwiirbeft. Urme Rinder fdnnen fidh
mit einem einzigen ©Gpielzeuge gewsnnlich
beffer unterbalten, al8 reiche RKinder mit einem
ganzen Hanfen vericdhiedener Dinge. Laf dad
RKind bden Werftandnid fiir feine gelftigen
JuBerungen fiblen, obne diefe fortwdibrend
Fanftlid) bervorrufen 3u twolen. Gprid) und
lache mit ihm, aber wiege und fhittle e
nicht! Cridrede ed nie, benn bamit witrdeft
bu feinem fletnen Gebirn fhaben; fprich ibm
vor, 3etge thm bunte, gldnzenbe Dinge, fidh
bewegende groge und fleine Tiere; dbamit wedijt
du fetnen Geift und ersziebit ed sur Fabigleit,
fih fritbseitig felbit 3u unterbalten. Die Seit
und MWithe, bie eine Wlutter ihrem RKinde im
erftent Lebendjabr in Ddiefer Weife widmet,
Iobnt fidh mit rveidhlihen Binfen in feiner
{pdtern Entwidlungsdzeit.

Aud ,Die Pilege bed RKinbded im erften
Lebendjahr®
pon Dr. Warie Heim=Vogtlin.
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®artenbai und Blumentultur, |

Dad RKednfeln der Jimmerpflangen in
Den Wntermonaten 1it metit auf falimes Giefen
suriicsufiitbren. Jm allgemetnen it 3war un
Winter nur mdptg 3u giefen, dbodh) darf etne
Pilanze nie vollig troden werden. it e8 bod
einmal gefdhehent und 3eigt jie WUnjdfe von
polligem Welfen, fo ftelle man ben gangen
Lopf tn etnen Riibel voll ,ftubenmwarmes®
Waffer. Gobald feine BVldddyen mebhr uber
Dem voHig unter Waffer ftehenben Topf aufs
fteigen, tit ber Ballen vollgefogen. Wlan forge
bafiir, bafj er ntcht oft volig austrodaet. Das
befte Betdhen fir feuen Wufjerbebarf ift basd
Srodenwerben Der oberen Grdidhidht. Wenn
man gteft, fo gebe man etnen frdftigen Guf,
ber Die @rbe vollig DurdyndRt, und gtefe bann
bad burdhgelaujene Wafjer bald wieber vom
Unterfelser ab. R 5.
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Antworten.

7. Hier ein gutes erprobied MWaisdtudiens
RNezept. 250 Gr. Mad, 250 Gr. Juder,
250 Gr. Mehl, 1 Hand voll Rofiaen, Jitronens
fchale, 100 ®r Butier oder 1 Tuffe Nabm,
1 Paddyen Badpulver. Dasd Wa & wird am
AUbend vorher mit /2 Liter lauwarmer Whildy
angebriibt. AUnbdern Tagd wird bag Wats
mit ben Sutaten vermijdyt, dann titchtig ge-
riibrt, sulet dbag Vadpulver betgegeben und
ber Qudyen beim Bader baden gelaffen. Wenn
OGle thn erft am 3sweiten Tag anjdyneiden,
fhymedt er berrlih und eripart Butterbrot.

AUbonnentin in 3.

7. Rriegsfuden. (Nadh Rezept im Blau=
freusfalender). 2 Taffen feined Watdgrief,
nod) befler Waidmehl, 2 Taffen geftofener
SBuder, 2 Sajfen robe W.[dh, Butter nacdy Bes
lteben, fetngebacte 3 tronenrinde,. 1 Wlefjer=
fpise boppelfoblenfaured Watron ovder Vads
pulver, eine Prife Gal3, Wetnbeeren. Gut
mifjchen. Die Form nut Buiter ausftreichen,
mit Griel beftrenen, in mittelbeifem Ofen
1 Gtunbde baden. : A.

8% AUus eigener Eriabrung fann ih raten,
wenn mdglich einen Ofen durchbrennen 3u
laffen, man bat bann tmmer eine warme

- Wobnung. BVis die Wobnrdume fedben FTag
frildy ermdrmt find, braud)td eben fo vtel oder
mebr |Hol; unb RKoblen. MWMan eripart fich
auBerDem bie [dftige Arbeit bded 1dglichen
Feueranmadhensd. Ulerdingd mup der Ofen
richttg beba Delt, jeben Wiorgen gut von ber
AUfdye gereinigt, gut reguliert und aufgefiillt
werden. Bet faltem Wetter dffnet man bie
Kiappen mebr ober weniger, Unjer grofer

Bylinberofen wird morgend unbd abendsd gee
vemnigt, aufgefiilli und iiber Wadyt fait ges
idlofjen. Ulle adyt ober viersebn Tage lafit
man thit audgeben, um thn grindl dy von
Gdladent und Wide 3u reinigen. So fann
man nad) meiner Unfidht und Erfahrung jeben
Ofen behandeln. Ibung madyt audy hier den
Wietiter! C.

8% Bet groper Kdlte und gan3 rationeler
Hetzung wird man durd) ein Durdyheizen der
Ofenn femme Verihwendung begehen. Vet
ridhtiger Regulierung fonjumiert der Ojen
iiber Wadht febr wentq, AUnna.

8 % Weined Wijfend eyifttert feine Flugs -
jhr ft, Dte Anleitung 3u vationeller Ofen-
heizung gibt und dbody wirb gerade auf diejemt
Geotete eine grofe Verfdywendung gefrieben.
Die Wbfaflung etner foldyen wdre eine Wuje
gave der Frauenjentrale Siirid). Sie fdonnte
in biefem Jabr nody gute Hiife leiften, A,

9. Reinigen Gte die VWiirflenware mit
Lauge, ftellen Gte folde tn bdte Fuiffiglett
unbd {hwenfen Ste gut ab. Daan tun Ste
am beften, fie hangend obder ltegend u trodnen,
Biirjten, bie nte gereinigt werden, bredyen
frither. A

Fragen.

10. Koénnte mir eine Abonnentin mitteilen,
ob RorfsLinoleum fir ein ftarf beniifites
Btmmer praftifd) 1it und wo joldyes erbaitiich
ift (am Lebjten in BVern)? Linoleum bat fich
fblecht bewdbrt. Leferin in B.

11, RKonnte mir etne der werten Wiilefers
tnnen bad Rezept sur Subereitung ded Yog=
burtd mitteilen ? Bum vorausd beften Danf

AUbonnentin.

12. Mit Gdreden entbecfe idh), daf wir
Sdwabenfdfer in dber RKiidye haben. Wobher
fommt Diefes Ungesiefer? Wie fann man e
ausrotten ? Fiiv giitige Ausfunft danft

AUbonnentin,

13. Ronnte mir eine Witleferin fagen, mwie
man Vuarffdfe bereitef, event. wo man ihn
besteben fomnie? Bum voraus beften Dant.

AUbonnentin,

14, RQann mir eine Mitabonnentin fagen,
wie id) RNindfleifdh einjalzen {oll, damit e
inwenbig fd)dn rot bleibt, und weldhed Stiick
fid 3u biefem BVerfabren am beften etgnet?

Haudfrau.

15. it vielletcht eine Witleferin tmitanbde,
mir Aufiduf 3u geben iiber ben Kodyappas
rat ,,Romet”, iiber den lefthin tn Buridh
Vo trage gebalten wurdben? JFit wirflich von
o grofer Gageriparnis 3u reden und wte Hes
wabrt er fi)? RKann man mir ben einfadyeren
Rodapparat, ,€ ou” genannt, empfehlen, ba
fitr Dtefen alle vorhandenen Kodydpfe 3u vers
wenben fefent und natirlih viel billiger 3u
fteben fame? Grfillt er aber den gletchen
Bwed? Fiir giitigen Rat danft beftens

Gine Ubonnentin vom Oberfee.
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