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Schweizerische Blatter fiir Daushaltung, Kiiche, Gesundbeits-, Kinder- u. Rrankenpflege,
BGartenbau und Blumenkultur, Clerzucht.

Erpedition, Drud und Derlag von. IV, Coradi-Maag, Fhrtd IIL

Abonnementadpretd: Jabrlich Fr. 2. —, halbjibrlich Fr. 1. —, Abonnementd nehmen dle Crpedition, Sdhontalgaile 27,
und febed Woftbureau (bei ber Pnft beftellt 10 Ct3. Beftelgebithr) entgegen.

M. 3. XVIIL Jahrgang,

Erfdeint jdhrlid) in
24 lummern,

Zurich, 4 Sebruar 1911.

Jmmer bdie Metnung der Leute befméen

Qut tn den feltenften fdllen gut,

Raubt dir guletst nod) die Kraft und den Niut,
Offen die eigene Anfidyt u fagen.

Of
- —=2> Die Gaskiiche. <=

Wie gut bhat e8 die Hausdfrau oder
R0dyin pon Heute Dodh gegeniiber fritheren
Beiten, wp Raud), Wfdhe und Ruf, bdie
Qudlgeifter der RKRiidhe, trdnende Augen,
©taubablagerungen auf G:fimfen und
Gerdtenund {dhwarse Hianbe und Sdiirzen
und hie und da fogar einmal etnen hags
liden ,Sdhnauz” im Gefidt hinterliefen.
Wer einmal ben Vorzug genoflen hat,
auf ®ad 3u fodhen, der fann fidh faum
mebr 3ur alten Feuerung guritdgewdhnen.
Petrolherde find ja gewify in Ortidaften,
o fein ®ag erbaltlih ift, ein |ddfends
werter Grfofy., Uber leider find fie felten
gan3 gerudyio8 und eine gewiife Langlams
Feit in ber Sunttion Baftet allen Syitemen
mehr oder wenigey an, Ullerding8 bes
feben audy bei ben ®Gad.pparaten grofe
Beridiedenbeiten, fomohl ism G iBoerbraud,

wie in ber Regulierbarfeit. Wer einen
®agherd anzuidaffen Hat, wird daber gut
fun, fid gemau 3u erfunbdigen, welded
Fabritat jeinen Webiurfniflfen am bejten
entipredhen fann.

b war genotigt, bor einigen Wonaten
einen neuen Gadjerd anzuidaffen und
weil mid) biefer nad) allen Seiten hin o
auferordentlid) befriedigt, fo will idh im
» Haudwirtidaftlidhen Ratgeber” 3u Auf
und Krommen anbderer Hausdfrauen etwas
ponn meinem Rleinod erzdbhlen. WUuf den
Rat pon Befannten wdbhlte idh einen
foldhen von Junfer & Rub in RKarl8rube,
Der in ben meiften jdHweiz. GaBbherdvers
fauf@itellen, in Bitrid) bet der Urmaturens
fabrif, vormal8 Happ & Co., VBaderfir, 52
3u begiehen ift. Die Hauptjade bdabei
bleibt, fet Der WUpparat nur ein eins ober
mebhriaded RéHhaud, pber ein groBerer
Herd mit Bad= und VBratofen, bad €pitem
berDoppeliparbrenner. E3 ift bied
eine finnreihe Crfindung, die in der Tat
ben Gadfonjum wefentlidh BHerabminbert.
Sd war juerit etwad ungldubig bet diejer
gepriefennen Cciparnid, wetl idh aud) jdhon
bie unbd bdba einmal Pineingefallen bin.
U meine Clife fih taglih aujd neue



ntsitdt fiber ben neuen Apparat duperte,
ba badte idh) im Stillen: ,Ubwarten bid
die Gadredhnung fommt.“ Qun ift fie
mir feither {don einigemal in8 Haud
geflogen und nun bin aud) idh fiberzeugt,
Daf ,etwald dran ift* mit diefer Eripars
nig, Freilidh muf man aud) fparen wollen
unb weber idtberfliifige Hige entwideln,
nody Den DPeifen Raum in Brat= und
Badofenn unbenuft lafjen.

Der grofte Vorteil bei diefem Spjtem
{deint mir davin 3u liegen, daf jofort
nad) dem WUWnslinden durd) den Luftzutritt
in ben Brenner, die Heistraft auf bden
hoditen Grad gebradht wird und bad Uuf-
gefetite, fet €8 nun Waijjer, Wild) ober
irgend ein andere8 Geridht, da8d ftarfe
Hige vertragt, in Fitrgejter
Beit auj den Siebepunit
gelangt. ©oll nun ber
gnbalt b8 RKodtopfed
ldngere Beit fodhen, fo
ift dburd eine bejonbere
Ginridhtung bdie Gasd=
flamme auj ein Winis«
mum 3u redusieren, dasd
gerabe nod geniigend
Hite erseugt, um ben
Snbalt in leifem KQoden
3u erbalten. Weldher
Vorteil baraud ermddit,
einmal inbesug auf flei-
nen Gadverbraudy und
bann bejondberd im Hins
blid auf ben Wobhlgejdhmad vieler Spetjen,
Die nur bet langiamem Garfodhen gelingen,
liegt auf ber Hand. HFdh erinnere 3. B.
an Gauerfraut, an ShHmorbraten, Crbiens
und BVobhnenfuppe, Wiirjte u. v. a. Selbit-
perflandlidh fann man bdie Flamme be-

liebtg fleiner und grofer maden, jo dbaf

3wifdhen dem Wlintmum und dem Wlagis
mem an Hige jeder winjdhbare Grad ers
3ielt werden fanmu.

Aun mup tdh aber fiber meinen Brats
und Badofen nod einiged beridhten. Wie
aud ber nebenftehenden Ubbilbung er-
fidbtlidy ijt, liegen DbDie beiben Ofenrobre
fibereinander unb terben bdurd ein
Brennrohr 3wijden beiden gleichzeitig
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erbift. SBuerft fdien mir diefe WVlenge
bon GHile in den Eeiden Ofen die reinfte
BVerfdhwendbung, Jd wollte ja nur einen
Braten bHerftellen und hatte nun o viel
beiffen leeren Raum. Dod) mit einiger
Hiberlegung und einigen Verfudhen bin idh
beute o wwett, daf aud bda8 Dbinterfte
Winlelden audgeniit wird, Einmal fann
Waifer jum Ubwaiden eingeftellt werben.
Dann ftelle i) Geridhte, die auf bem
offenen Feuer angefodht wurden, aud
binein. Braude ih den Rojt (Grill) im
untern Ofen 3u Roftbraten, Beefjteals,
Fildh, Geflitgel oder Wilbbret, jo Fann
ih im obern gleidhseitig alle8 mbglidhe
Gebdd Berjtellenn pber Gemiife nder Wakas
roni au gratin bereiten, etnen Pudding im
Waijerbabe Ioden de.
Gang befonder18 {GHmads
baft werden aud Kars
toffeln in Der Sdale,
bienod nag vom Wajden
auf ba8 Cinjdiebegitter
gelegt werben und nad
20—25 - Winuten gar
find. N

Der Sellerwdrmer legt
Direft unter ben offenen
Gadjlammen und fiber
= bem Bratofen. — Er=
= {parniffe Idnnen aud
erstelt werben, wenn 3wei
Rodtipfe nibereinander
geftellt werben. Derobere
muf allerdingd suerft auf offenem Feuer
geftandbenn baben unb bder Jubalt ind
Sieden gefommen jein. Dann fodht er
langjam toeiter, wenn ¢3 im untern etwad
lebhafter brobelt. Wlan tut gut, diefen
sweiten Topf mit Jnbalt jdon um AUns
warmen auf Den Topf 3u ftellen, da dbann
audy bad WUnfodhen rajder gebf. Reid,
Obft, Rartoffeln, Saucen &. eignen fid
febr gut fiir diefe Kodhweife.

Wer auf Gad fodht und den Werbraud
moglidhft verminbern will, muf fberhaupt
findig und fparfam fein. Crleidhtert wird
bad gute Rejultat durd) einen guten %a?-

herd.
o



»29% Die Atmung. Hece
(NRadbrud berboten.)

Da8 Thema ift 3war alt, aber von fo
grofer Widhtigleit fiir jebermann, bdah
eine Unjfrijdhung wohl angebradt ift. Die
Utmung gebort 3u den widtigiten Funis
tionen unfere8 Korperd.

Wir fonnen e8 lange ohne Efjen und
Srinfent auBbhalten, aber ohne 3u atmen
gebt ber LebenBprosef in wenigen Winuten
3u Gnbe. G3B ift daber {ebr widtig, dak
man fd) daran gewdhne, richtig 3u atmen.
Dad jpdtere Wohlbefinben bangt davon
ab, ba Da8 RKind gut atmen lernt, feine
Bruft behnt und bie Lunge wiberftands-
fabig madt. Ein [dmaler Brufifaften
birgt eine {dhledht entwidelte Lunge und
cine folche bietet ben gefiirdhteten Suberfels
bagillen einen nur 3u gfinfligen AaHrs
boben. Darum Balte man bdarauf, den
Rinbern friihzeitig eine gerabe Haltung
unb eine gefundpeiidjemdife Wtmung beis
jubringen. Wit Jurnen, Laufen und
andernt fportlichen KLeibeBfibungen ift 8
nidht getamn.

Dad ridtige Wtmen Hangt mit etner
normalen Qorperhaltung sujammen. Die
Fige werben tm redhten Winkel 31 einanber
gejtellt, bie Vruft hHeraud, bdbie Sdultern
juriifgebaltenn und der Oberfdorper etwad
nad) vborn geneigt, {o bafy er, Dbei einge=
jogenem Unterleib, auf dem vordern Feil
ve8 Fufblatted balansiert. Die Hanbde
erden auf bie Hitjten geftiifit, ber Daumen
tadh Hinten geridhtef.

Bei gefdloffenem Wlunde wird nun
langfam und tief eingeatmet, dDann eine
tleine Paufe gemadt, um jhlieflich langs
fam und fraftig audzuatmen. Der Utmungss
prozef fetst fidh alfo aud Cinatmung, Wtems
baltung und uBatmung julammen.

Bald wird man die Wabhriehmung
Maden, daf fid) diefe Funftion verbeffert;
man wird dad Gefjithl bHaben, daf man
bidber nidyt richtig, nidht audgiebig genug
geatmet Hat. Vo befonderer Widhtigleit
“f'eine jorgfdltige AuBatmung, ber ges
Wobnlidhy nod) weniger Wert beigelegt
Wird ql8 per Ginatmung. Wtemitbungen,
Bet benen bie ganzen Lungen in Tatigleit
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gefet werben, fann man aud im Gehen
bornehmen, indem man langfam maridhiert
und binter bem Riiden ecinen Sdhirm
ober &tod durd dle suriidgebogenen El-
bogengelenfe tragt.

E3 ijt aud fehr widhtig, bah die Lungens
{pigen, bie in ber Gdliiffelbeingegend
liegen, oft 3u Utmungditbungen benuft
werben. Veim gewdhnlidhen WUtmen treten
fie 3u wenig in Funftion. Und dba ges
rade in ben RLungenfpifen oft JdHiwere
Lungenleiben ben WUnfang nehmen, o tut
man wohl Daran, durd eine regelredhie
UtmungBgpmuaftif bem vorzubeugen. Diefe
bejtebt Darin, bag man beibe Hande auf
ben Hinterfopf legt und langfam und tief
atmet, befonder8 dbarauf adhtendb, baf fidh
bie ©dliifjelbeingegend bei jeber Utmung
gehortg Hebt und fenft.

Da3 fogenannte Flanfenatmen ift eine
britte I1bung fitr bie Lungen. Wlan atmet
bei eingejogener Magengegend langjam
und tief, wad befonder 3 bie unteren Lungens
teile in Zatigeit fehit.

&3 jollte jidh jebermann in Diefen dret
Hauptarien de8 WUimungdprozefje8 taglidh
10 Minuten fthen und 3zwar im Frelen
ober Dod) Dbei offenem Fenfter. Diefe

- Blutreinigung it jp noiwendbig fiir dad

Wohlbefinden, wie die taglihe Walidhung.

Leute, bdie diel fifen mifjen, dnnen
ihrem RKorper feine grofere Wobltat ers
weifen, al8 wenn fie hie und da von ihrer
AUrbeit aufftehen und einigemal tief und
regelredt atmen und ein paar Freitbungen
bornehmen.

Beim iiblidhen Spasierengehen wird die
AUtmung nidht bejonderd begunfliat. Vom
gefundheitlidhen Standpunft aud mup
perlangt terben, Daf bel Der WUtmung
alle Rorpermudleln in WUrbeit ireten. Hn
einer fleinen ©drift: ,Utemfundbe und
Utmungdfunit® behandelt Dr. med. R.
Weil diefed THema audfibrlider. €8 fei
allen, bie fidh ber widtigiten Funftion
unfere8 RKR3rper8 gegenitber nidht gleidie
gitlttg verbalten, bejtend empfohlen. H.

o8
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g Uom Backfetf, &
Don A. Burg.
(Radbdbrud verbHoten,)

Die Herjtelung eined guten, wohls
jdhmedenden, aber audy bad= und brats
fraftigen Fette8 madhyt 3ablreidhen Hausds
frauen ©dywierigteiten. E8 gibt ndmlich
in j:bem Rreife bie von den moberner
bDentenden Frauen geflirditeten ,firengs
fonferpativen Havdirauen®, bdie nur dies
jenige WUrt bed RKRoderd gelten laffen, die
ofe bet ihrer Wlatter gelernt® BHaben.
»©p bin id e8 gewohnt pon Jugend an”,
ungeadtet all ber neuen verbcij:rten teds
nifchen und HduBlihen Hilfdmittel, Bet
bielen dDiefer Hausdfrauen wird jebed anbere
Kodh)= und Bratfeit al8 die Vuiter von
bornherein in WUdHt und BVann erfldrt.
® wify it reine VButter ein jehr guted
Brat= und Vadmittel, befonderd aud jitr
gebratene Fleifchipeifen ; aber barumfdnnen
ftebenn Der Butter ober in Verbinbung
mit ibr Doh aud) anbere Feitarten zur
BVerwendung fommen., Denn erftend ift
bie Buiter fiir eine grofe Sahl von Hauds
fraven 3u teuer, und jweitend wird bon
erfabhrenen Haudfrauen — namentlid)y aud
sum BVaden — die Wijdbung mit anderem
§fett vporgesogen, weil Butter allein 3u
{dhnell braunt.

1 Ofterveich ift die BVermwendung von
Sdweinefdmaly zum Wusbaden bvon
Fletfjdd u.§. w. garz iblidh, namentlidh
aud 3um AuBbaden Der berithmien Vads
hahnel. NWlan badt die in Wieh!, Ei und
©Gemmel pber in einen WUuBbadtelg ges
bitliten Hitbnerjtiide in reidlidhem Fett
jhoimmend aud und bda8 Sdyweinefett
perleibt Dem Vadhubn einen feinen Ges
{hmad.

A3 bejonber8 wobhlfetl wird Da3
Braten und Baden in Alerenfett ems
piohlen, welde8 fidh aber niemald 3ur
Bereitung oder Grundlage fiir Saucen
eigret; unb jo [dhiwebt man denn in Uns
gewifheit, weldem biefer bdrei Fettarten
man {id juwenden joll. Da it man in

3ablretdhen RKitden auf dben Gedanfen der
- Vermifjdhung gefommen; und bel forge
faltiger Subereitung ergeben fle denn aud

ein gang tadelfreic3 Vad= oder RKodfett,
Da8 aufjerbem ben Wortetl hat, fidh unges
fabr 2—3 Woden woblidymedend 31 ers
halten. Uudy it dieji8 Fett nidht nur
jum Braten und Baden 3u benupen,
fondern fann aud) zur Herftelung von
©aucen dienen, man fann Wafaroni dbamit
umidwenfen u.{.w. Wan legt 1 Ko
guteB weifed Ninbdéfett ein paar Stunden
in Wafjer, ebenfo 1 Rilo guted Sdweines
fett, {hneibet beibed nad) bem WUbfropfen
in Wiirfel, gibt fie in etne RKafjerolle, fiigt
8/4 Qiter gute Wild) dazu und lajt Died
fiber gelinbem $Feuer wunter fleifjigem
Rithren mit dbem Holzldifel jo lange foden,
bi8 alle Flitifigfeit verdampft {jt und bad
ett nidht mebr 3ijdht. Dann aiefft man
e8 burch ein Sieb, mijdht '/2—3/« Rilo in
einer anberen Rafjerolle fiber gelinbem
Feuer aufgeldfte WVuiter, die man redt
flar pom Bobdenfal abgieht, basu, bpers
riihrt daB fliffige Fett ldngere Beit mits
einanber und it (8 in einen Steintopf,
Der an fiihlem luftigen Ort bewahrt wird.

Wer fparen will, fann aud) ein guted
Ol 3um audbaden und bralen beniifen.
Alit dem VBaden von Edymalzgebdd
Darf erit angefangen werben, wenn bdad
Badfett Den riditigen Higegrad bat, alfo
wenn ein Stiidden Dineingelegter Teig
gletdh wieder obenauj dhwimmt und fid
brdunt. : :
©dmaligebdd nad forglamer Bubes
reitung bed Jeiged u. |. w. berzujtellen,
fiebt febr letcht auB, ijt e8 jedod) nicht.
Griter3 muf geniigend flitijige8 Fett in
ber Pfanne fein, in Dem bdie einzelnen
Gtiide beim Vaden iiber gleidhmdhigem
Feuer jdhwimmend fd jagen Idnnen,
3weitend darf ¢8 vor allen Dingen nidt
Smatt® werdben, weil maited Fett nidt
badt, jonbern fih in den FTeig einziebt.
Cin wiederholte8 Sdiitteln dber Pfanmne
verhinbert bdiefe8 Wattwerden und be-
forbert ba8 Wufgehen DeB Gebdded.
Ginlagen, die ldngere Seit zum Gars
twerben agebraudhen, trie Berliner Pfannes
Fudhen, Fpfelfichlein, gebriibte Kugeln é&.
ditrfen weber in allzubeifed Fett gebradt,
nod auf allzuftarfem Feuer gebaden werden.
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Cingefrorvene Wafferleitungen fonnen
auf folgende Weije aufgetaut werden: Um
pag Leitung8robr wird eine Gdhidht unge=
[Bihten Kalf gelegt, mit Stroh umwidelt und
bierauf mit LWaffer begofjen. Die fidh er=
zeugende Hilke geniigt in Den meiften SFdllen,
um da8 Cig 3u jhmelzen.

Luftdidhter Werfdhluf mit gewdhnlidhen
RKRorfzapfen. n beiRem LWajfer gut gereinigte
Rorfe werben an der Gonne oder an Der
Warme getroctnet. Dann lege man fie in
fliujfiged Paraffin, dad im Lafferbad ge=
jhmolzen ourde und laffe jie 2—3 Tage dbarin
liegen. Vor Gebraud) taudht man den Kori=
japfent einen NWioment in lauwarmesd Waffer
und verfdhlieht dann die Flajhe damit. Diefer
BVer{dhluf it voljtandig Iuftdicht.

€8 ijt nicht jedermann befannt, dafy beim
Selephonieren Der Horapparat nidt mit
feudbten Hdnden angefat werben darf. Die

Feudptigleit ijt ein Eleftrizitdtaleiter. Alfo

BVorficht!

BVefdhmuste RKRlaviertajten reinigt man
auf folgende Wetje: Tn eine Wiijhung pon
balb Waffer und Halb Weingetft wird ein
leinenes Fucdh getaudht. acdhdem man o3
audgedriictt hat, werben die Taften damit rein
gerieben. Bulefit reibt man fie mit einem
weidyen Leder oder Vuktud) trocen.

Geigenbogen 3u reinigen. Wad)Dem der
9309@31 abgejchraubt worden ift, legt man ihn
auf ein reined Vrett, Cine Schitffel wird mit
faltem Waffer gefitllt und eine nidhyt 3u harte
Biirite mit Sdmierjeife bejtriden. Der Vogen
Dird nun einjeitig mit der BViirfte und reich=
lih Waifer geretntgt und 3war in der Wetie,
DaB man pon ber Gpike vder dem Frojd bis
?tltl{% f‘)l’éttte ftreicht, bi3 Die Haare wieder weifl

b4
nadgeipilt und der VBogen mit dem Frojdh
nach unten, sum trodnen aufgehingt. Wian
Itf)raube' Den Vogen wieder an, bevor er gans
I’PCfenot[t; bodh darf er nur lofe gefpannt
Te}n_. Sit er vbollftanbdig troden geworden, be=
ftreiche man ithn mit RKolophonium. E3 ijt

barauf 3u adyte 2
troden b[eig?. 1, Daf} bie Gtange ded Bogens

mcd"‘m)km} (Shndetifon) felbit 31 bereiten:
(5e‘[nz’ bermijdht einige Tafeln 3erbrodelte
e &C)ltme_ mit Jobiel Gjjtg, daf 8, Beif ge=
R eine didliche Viajje gibt. Gollte der
st 3(15 bll}m augfallen, jo gibt man nod
pibarey” elatine bingu. Wird er mit der Seit
merbte ) ff’@fmm er mit efivad Cjfig verditnnt
Bill . Ooldher Letm ftellt fid)y bedeutend
thiger al8 ber fertig gefaufte.

o

ann wird mit reinem Waifer titchtig

Gpeifeszettel fiir dDie biirgerlidhe Riidhe.

Montag: THafergritbiuppe, TGtodfijdh nadh
Rapuzinerart, RKartoffelialat, TGbwary=
brotpudding.

Diendtag: Neisjuppe, Ralbdfopf mit Bechamel=
jauce, Galzfartoffeln, Vilaumenfompott,
*Cierrphrli ober *Gdhenteli.

Mittwodhy: Linjenfuppe, TmweiBed Voreffen,
TGdwarzmwurzeln, T3mwiebelflichlein.

Donnerstag: *Hirjejup. mit Gemiije, *RKabeljau,
Gelleriefalat, TATaididhnitten, *Rompott
pon pfeln und Orangen.

Freitag: Wiebljupbpe, *Gdinfentldfpe, Audeln,
eingemachte KRirjchen, TGugelhopf.

Gamatag: Gelleriejuppe, *Senfhammelbraten,
*NMijchgemiife, *Bidcuitipeife.

Gonntag: CEinlaufiuppe, TGefliigelcreme,
Ralbsfricajfee, gebadener Blumeniobhl,
Ranbdenfalat, *Rajtanientorte.

Die mit * Pegeichneten Negepte find inm diefer Tummer ju
finben, die mit § bezeichneten in ber lekten.

RKodyrezepte.
Hitoholhaltiger Wein Fuun zu fufen Speifen mit Borteil
burd) alfoholjreien Wein oder waiferverditnnten Sirup, und
3t fauren Speifen durd) Jitronenfait crfelt werden.

Hirfefubpe mit Gemiife. 100 Gr. Hire,
750 ®r. Gemiife (Kobl, 4 RKartoffeln, Peter=
filie, '/2 Bwiebel), 70 Gr. Fett, 1 Ei, 2 Liter
Waijer, GSalz3. — Dad 3zugerichtete, fein ge=
fhnittene Gemiife wird mit Wafjer und Sal3
aufd Feuer gebradht, und wenn alled fod,
rithrt man Die Hirfe DHinein. Die im Fett
gedampfite, fein gejchnittene Bwiebel wird da=
3ugegeben und dDie Guppe 1 Gtunde gefodht.
Beim AUnrichten rithrt man dad mit wenig
Waijfer zerquirlte Ei dazu.

S Reformfochbuch”.

Gefodter RKRabeljau, Fiir 3 Perjonen.
750 Gr. RKabeljau, 2 Liter Wajjer, 2 CRIoFel
Gal3, 2 CBloffel Butter, 1 groge Bwiebel. —
Cin {honed Gtid Kabeljau wird gewaiden,
mit faltem Galzwaffer aufd SFeuer gejtellt,
sum RKodyen gebracdht und je nad) der Groje
1 —"2 ©tunde gefocht. WUngerichtet fibergieft
man ihn mit gejdnitterren, in BVutter gelb
gedbdmpiten Bwiebeln.

- Wlan fann den RKabeljau aud) in einem
Fifchjub fochen, ftatt nur in Galzwafjer, und
ibn ftatt mit Swiebeln mit einer hollandijdyen
Gauce jervieren. Subereifungsdzeit 1 Stunbde.
Aus ,Groged Gdhweizer. Kodhbud

Sdinfenflofge (Fricandellen). Beit 1
Gtunde. 500 Gr. gefodhte Gdhinfenabidalle,
40 Gr. VButter, 3 Cier, 1 Theeldffel gewiegte
Peterfilie, 50 Gr. Brojamen, VBadfett. — Der
Gdinfen wird fein gewiegt, die BVutter {hau=
mig gerithbrt, die Cibotter Dazu gemijdht und




3u Dem Hajdhee gegeben, die Veterfilie damit
“gemengt, Der Gdynee Der Cimeif Ddarunter
gezogen, KIdRe geformt, in Vrofeln getwenbdet
und tm Drabtihaumlsifel in jhwimmendem
Fett gebaden. Gdymeden febr gut 3u griinen
Crbjen ober Vohnen.

Aud ,Gritli in der Kiiche“.

Genfhammelbraten, SFiir 8 Perjoren.
Bereitungsieit 3'/: Stunbden. 2'/2 RKilo Hammel=
feule (1 Keule), 120 Gr. Genf zum beftreichen,
40 Gr. Galz, 30 Gr. Niehl, 60 Gr. Hammel=
talg, 40 Gr. Vutter, 50 Gr. Swiebelfcheiben,
55 Liter Waffer, 12 Gr. RKartoffelmedhl, 2 Eh=
[5ffel Wajfer, 10 Gr. Liebigd SFletfchertraft,
10 Gr. Butter. Gcdhmorseit 2—3 Gtunden.
— Die Hammelfeule wird am FTage vor Dder
Bubereitung von allem Fett befreit und von
allen Geiterr mit dem Genf beftrichen. Das
Fett wird audgebraten. Won Ddiefem ver=
wendet man 60 Gr. 3um anbraten der Keule,
nachdem Diefe mit @al3 bejtreut und ganz in
NWiehl eingebullt ijt. Dag redht braun ge=
bratene Fleijch legt man aber phne dad Fett
in etnen Odmortopf- mit fejtichliegendem
Dedel, tut die Bwiebeln und 40 Gr. Butter
binau und [kt ¢3 2'/:—3 Gtunden redht
langfam fodhen. Wdhrend bdiefer Beit gielt
man dad Wajfer nad) und nad Hinzu und
prebt Dag Fleijh audh einigemal um. Diefe
pifante Gauce wird durd) dag Fletjdhertraft
nod) Dbefonderd {dhmachaft. Wian lakt e3
gar'm auffocdhen und gibt 10 Gr. frijdhe Butter

azu. :

AU Vetgabe eignen jih Waccaroni ober
Rartoffeltlofe.

KQompott aud Wpfeln und Orangen
Mian {dhmort Jipfel in etwasd Weikwein und
Budfer, [dlt fie erfalten, jchichtet Die gehduteten,
entfernten Orangen abwedhjelnd mit dben Apfeln
in eine Glagjdhale und gieft den gefodhten
AUpfeliaft dariiber.

Gierrobhrli. 5 Cier, 500 Gramm Niehl, 1
Deziliter Rabm, 1 Theeldffel Gal3z, 200 Gr.
Gtreuzucder, Badbutter. — Die Cier werden
mit 1 Theeldffel Galz und dem Rabhm tiichtig
gequirlt, nad) und nady Nleh! Hineingerithrt
und gqut durdhgearbeitet, jo dapf ein glatter
Teig entfteht. Nian nimmt ibn aufd Wirk-
brett und fnetet Dad iibrige Wiehl noch hinein
und 3war braudyt man bei befonders fleinen
Giern etivad weniger, bei grofen etivad mebhr
alg 500 Gr. Nian [kt den Teig etwa eine
Gtunbde zugededt ruben, zerteilt ibn dann in
30—40 Gr. jdhwere Gtitdden, die rund ge=
formt werden; e8 gibt Deren etwa 25 Gtid.
Diefe werden nun ju runden Formen ditnn
audgerollt, wobei dad {ibrige Wehl nodh ge=
braudt wird, dann mit den Handen o diinn
al8 moglidh ausdgezogen, jo dafk fie ganz dburdh=
fcheinend werben. Wian legt jie 3wijdhen Siicher
aufetnander, bamit fie iy nidht Dberithren.
Wenn alle audgezogen jind, wird in einer
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Hohen Bratpfanne etwa 1Yz RKilo Fett bHeif
gemadht. Darin [d§t man Ddie CEierrobrli
jhnell auf beiben Geiten gelb bacen, inbem
man fie mit 3wei Holzidhindeln faltet und
wendet. Waddem Dad Fett abgetropjt ift,
werden fie mit Suder bejtreut. Bum BVaden

»Reformiochbuch.

Gdenteli. Fiur 3—5 Verfonen. 250 Gr.
Wiehl, 125 Gr. Suder, 50 Gr. Butter, 2 Cier,
12 Bitrone, 375 Gr. Fett. — Dad Niehl wird
auf pag Wallbrett genommen, die feingehactte
Butter, der Bucer, Bitronenjdale und die
Gier zuriicfgegeben und bavon ein Teig ge=
Enetet, bon Dem man fingerlange und finger=
dide @dhenfeli formt, Ddie jdhwimmend in
heifem SFett unter Ritteln langjam jdhon
braun gebaden twerben.

Ntan fann aud) die Butter 3uerit {chaumig
rithren, dDann die Cier, Suder, Bitronenjdale
und zulet dad NWlehl 3ugeben, big ein fefter
Teig entftebt.

Wug ,Grofed ©dhmeizer. Kodhbud®.

BVigcuitipeife. Seit 344 Gtunbden. 1 Liter
figer Rabm oder balb Rabm, bhalb WMWild,
1 @titd Vanille, 100 Gr. Bucer, 8 Cier, 20

 braudyt man 500 Gr. Fett.

- Gramm Kartoffelmebl, 2 ERloffel Kirich, Weik=

wein pder Nlaraddhino, 3irfa 100 Gr. Loffel=
bidcuitd. — Der Rahm wird mit der Vanille
und dem Buder 3um Kodhen gebradt und bie
Cibotter, welche mit dem RKartoffelmehl in
entg Wiildh aujgeldit worden find, rajd
Darunter gerithrt, bid fich die Wiajje verdict.
Aadh Velieben wird RKirid) ober WeiBwein
Dazugegeben. Die in einer Glagihale jdheiters

 baufenartig aufgefhichteten BVidcuitd hat man

mit wenig Wein angefeudhtet und iibergiept

- fie Dann mit Der fodhenden Nlajfe. Die jebr

feine ©peife wird obenauf mit Gelee, Rahm
oder gebrithtem CEiweify verziert.
Aug ,Gritli in der RKicdhe”.

Rafjtanientorte (vfterreidhifd). 100 Gr.

‘Buder und der Gdhnee von 2 Eimweifen werben

174 Gtunbe {haumig geriitbrt; dann gibt man
35 Gr. feingeftoBene Wlanbeln, worunter 5
Gramm bittere, etwad geriebene 3Hitronens
jhale und 100 Gr. RKajtanienpitree dazu, und
permengt alled gut. Darauf badt man die
Maffe in 3weil Hdlften geteilt, jede in einer
gebutterten Form {dhon ausd. Vor dem Ge=

Cbraudh fullt man die Dedel mit Creme ober

Gdlagrabm und verziert die Torte vbenauf
beliebig.
Brandenburg, ,Die harnjdurefreie Koft”.
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Krankenpflege.

Grirorene Glieder jollen ftarf mit Gdhnee
geriebent werden, bid fidh wieder Leben in
ibnen 3eigt, bernad) werben Cinreibungen
mit Vranntwein gemadt. Bid 3ur voljtdns



bigert Hetlung tweérdben bdie [eibenden Gtellen
jeben Abend mit einer Wijchung von 4 Leilen
Geifengeift, & Teilen RKampferipiritug und
1 Teil Galmiafgeift eingerieben.

Grirorene DdDurfen nicht in ein warmes
Bimmer gebradt werden. Bid ur Unfunit
ped jofort zu rvufenbden Urzted bebede man
fie mit ©Schnee, Den Nlund und die Aajens
[dcher frei laffend. o der Schnee fehlt, bes
dece man Den Kdrper mit Wlantel, Pierbe=
becde oder wad gerade 3ur Hand ift. Diefe
®egenftande mitffen aber vorbher mit faltem
Waifer angefeuchtet werden.

Bet Rpeumatidmusd it bad Warmbalten
Der {hmerzhaften Korperjtellen die Hauptjade.
Bon rheumatifhen Scdhmerzen Geplagte jollten
pad ganze JFabr wollene Unterfleider Diveft
auf bem Leib tragen, im Gommer natirlich
aanj leichte, Die Cinretbungen mit Serpentin,
Qampfer, mit Sal3 prdapariertem Franz=
branntwein . wirfen injofern gut, ald da=
burdy eine Mafjage Der leibenden Gtellen
&qégefﬁbrt und aud) erhobte Warme erzeugt

ird.

Un Wfthma Leidenden wird empfoblen:
1, Bei RQurzatmigfeit mit vermehrier Ghleim=
abjonderung: Der tdaglidhe Genuf von Chren=
preigthee, 2. Vei BVrujtframpf und Niangel
an Augwurf: Wnisthee. 3. Um nddilicdhen
Unfdllen von VrujtbeFlemmung vorzubengen,
bern}iicbe man geriebenen Nleerrettig mit
Honig und nehme davon vor dem Schlafen=
geben 1 Gglofiel voll. Wiorgend und abends
1 Raffeeldfiel geftogenen gelben Genf in Thee
ober Fletihbrithe genommen, leiftet auch gute
Dienfte. Vei mit Erfticung drohender Bruft=
beflemmung lege man einen Teig von Senf
mebl und “Gfjig auf die BVrujt. Cine Er=
leichterung peg Brujtirampfes wird durd) das
Cintauchen der Hande in moglichit bheifed
Waifer herbeigefiihrt.

'I._."I
..I_LI
und Wundpflege. Heded
Sugend auf an eine regel=
und Nundpflege gewohnt
b jeder NWiablzeit joll Der Viund
mit .[‘."umﬂ}m}em Wafjer ausdqgejpiilt werdben.
3ieimal tdglich, beim Uufitehen und vor dem
'd)[afer}geben, reinige man die 3dabne mit
ie;‘ée%smcbf 3u barten Sabnbiirite, die man
Gt affer und event. in etiwad feingepulverte
k| epttmfretb_e taucht. Die beliebten Bahn=
Q[uf}:m tel, wie Lindenbolzfohle, Vimsitein,
Geb ernjdale, Sigarrenajde find bet lingerem
et raudie hadlich, da jie den Iabnfchmel3
es%rgtfen und dag Fleijh auflodern. Beim
al3 Ig[gen Der Bibrne jollen jowobl die Fnrnens
obi ?Yzenietten, fowie aud) die Rauflddhen
%ch'rf et Werden. Nian perwende nur Sabn=
et aud Hol3 ober Ganjetiel; Gegenjtande

Kinderpflege und -Erzichung.

3111' 3(1 n=
Rind mup t?on
mafige Babhn=
erden. Aa

aud Wietall, wie Stectnadeln, Stahlfedern ok,
find audzujdhliegen. Wian macde die Kinber
parauf aufmerfjam, dal Dad AUbbeien bon
Fdben, Fingerndgeln, Ddad Serbeijen bvon
Aiiffert und andern harten Gegenjtdnden den
Bdbnen jdhavlich ift. Dan gewsdhne fie audy
baran, feine Fremdidrper in Den Wilund oder
3wijdhen die Zdhne 3u nehmen und warne
fie por bDem AUblecten der Gtablfedern unbd
Tintenfledfe. Der Genuf von 3u heifen, fo=
wie aucd) von 3u falten Gpeiten und Getrdanfen
ift 31 permeiden.

Beforgte Cltern jolltent dDa8 GebiR ibres
Rinbed 3zwetmal jdhrlich vom Sabnarst unters
fucdhent laffen. Belonbderd widhtig it eine
regelmadBige Unterjuchung in der SBeit bom
6.—12. SJabre, wabrend Dded8 Sabnwecdhjels.
Den abnormen Gtellungen der Sdhne in diefer
Entwidlungdperiode fann man leidht vor=
beugen und abbelfen. Go geniigt oft dad
Ausziehen eined 3u lange ftehengebliebenen
MWilchzabned, um Dden feitwdrtd Ddurdhges
brodyenen bleibenden Babn in feine richtige
Gtellung 3u bringen. Wbnorme Gtellungen
bieten tn Der Regel aud)y Buriictbhaltungs-
ftellent fiir ©peiferefte und befordern dadburd
bie Bahnfdule; daber ift ed befonbdersd widhtig,
Den Babnwedifel forgfdltig 3u iibermaden,
um notigenfalld forrigterend einzugreifen.

=N Gartenbau~- und Blumenzucht, =
Gartenarbeiten im Februar, Wo e3

nidht jhon gejchehen ift, wird Der Vobden ums=
gegraben und gebiingt, jobald e¢3 die Witter=
ung erfaubt. Der Kompoijthaufen wird um-
gearbeitet ober wo er nod nidht vporbanden
ijt, angelegt.

- Bei jpdt audgepflanzten Gewddhien ijt,
wenmn fie feine Gdhneedede hHaben, die Erde
feit anzubriifen, um bden SKroft von ibuen
abzubalten. Die Kellerzuglocher find 3u
fchliegen, bet gelinber AWitterung aber jofort
wieder 3u dffren.

An Dden im RKeller eingejhlagenen Ge=
wdachien find dieverfaulten VBldtter 3u entfernen.

Die Deden Dder tiberwinternden Gemiife
werben, wenn Die grofte RKdlte vorbei ift,
etfivag erlethtert. Die Gartengerdtidhaften
werden nadgejehen und allfdllige Vejchdadig=
ungen lafje man ausdbeffern. Cnde Februar
fann man mit Der Vejtellung der Krith= ober
Sreibbeete begonnen werden,  Buerft wird
Galat, bann Korbelfraut und RKreffe eintgejat.
Ein eigened Plagchen erhalten die Nabdiedcdhen,
bierauy folgt die Gurfen= und Wlelonen=
pflanzung. Cniweder nodh im Februar onder
dann gleidh anfangd Niar3 wird ein neuesd
Blumenfobl= ein @alats, und e¢in RKoplrabis
Mijtbeet angelegt und bejtellt. Ein Treib-
beet fiir Gpargeln fann jeBt aud im Freien
bergerichtet werden.
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AWntivorien.

3. Brat= und BVBadbfen mitffen beim Ein=
feBen pon ‘Buddings, BVadwerf, Fleifdh .
auf die 3um Vaden oder Braten notige Tempe~
ratur erwdrmt Jein, dDann ift Diefer Wdrme=
grad nur 3u erbalten (fleine Flammen) oder
langfam 3u fjteigern, je ttach Urt ded in den
Ofen gejefsten. €.

3. RKodhen Gie Jhren Pudding 3uerit
1 Gtunbde in der gefdhloffenen Form im Walfers
bad und ftellen Gie ibn nadhbher mit dem
Waifergefd offen nod etwva eine Viertelftunde
3um audbaden in den erbiiten Vadofen. Ge=
wif ift der Vadofen immer 3u erhifen, bevor
man Den KQuden bineinjdhiebt. Wadhher re=
guliert man die Flammen und jdhilt event.
Dad Vadwerf von oben, inDem man ein bes
butterted Vapter auflegt. ,Gritli* weif jonjt
in foldhen Dingen guten Nat! B. B

4, Gute vegetarijdhe Kochbiicher gibt e8
eine Wenge. HFch nenne hier diejenigen von
Martha Rammelneyer, Wlice Bircher, Niar=
garete Branbenburg, §da Gpiibler. Aeuer=
Dingd erfchien ein fleined Biicheldhen, bdad
einfachen WUnjpriichen gernitgen ditrfte und ben
BVorzug bat, jebr billig 3u jein. E3 bheift:
SRleined RKochbud® fir Freunde ber matitrs
[ihen Lebendweife. Won Dr. med. Wintler,
praft. AUrzt. Verlag dDed Deutfdhen WVegetarier=
bunded Franffurt a. VL. Preid ca. (gO (g,tﬁ.

5 MWaden Gie RKindern aud JFhrem Be-
fanntenfreije Piippdhen audFhren gejammelten
Rorfen, wie joldhe in Ar. 1 dDer Veilage ,Fiir
unjere Kinber® bejdhrieben worden find, Gie
macdhen Damit mehr Freude, ald wenn Sie
et Crlod aud den verfauften Korfen in Fbhre
Gparbiichje flieken laffen. Emmy.

6. HiereinRezept 3u glafierten Wlaronen.
Nian macdht einen Sdhnitt in die RKafjtanten
und fiedet jie in LWafjer nur jo lange, bis fie
fich pon beiben Hauten befreien [affen, obne
3u serfallen. Uuf 500 Gramm Kaftanien ldkt
man einen CERploffel voll Butter 3ergehen,
roftet Darin zwei ERIGfel voll Buder braun,
giet etwad BVouillon 3u und dampft Ddie
RQajtanien darin weid). Wian bdarf jie nidht
mebhr rithren, jondern nur rifteln.

Sunge Kochin.
7. RKQoinnten Gie den Woden nid)t ab=
steben [afjen, Damit er glatt wiirde ? &3 biirfte
pielleicht 3u empfeblen jein, joldhen gans
griundlidy aufzumajden, nadbher gut einzuolen
an den hellen Gtellen wiederbolt und dann
mit Vobenwidhie 3u behandeln und 3u plochen.
Vielleicht impragnieren ©ie Den Boden mit
Vorteil (bann wird nidt eingedlt) und widhien
folchen mnadhber. HFmpragnierungdmaffe er=

balten Gie in jeber Drogerie. Leferin.
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8. Meerfifdye werben durd) Cinlegen in
frifhes, jtarf gefalzenes ober mit Efjig obder
NMildh perfefited Waffer {dymadhafter. Halten
Gie jidh) an bdie ,Jluftrierte ReformEiihe” im
Berlag von €. Wir3, Verlagdbuchhandlung,
Aarau. c.

9. Cinfadye, genaue Nezepte fiir Eiers
weden jowie fiir fleined VWadiwerE finden
Gie in vorgenanntem Kodhbudh. E..

10. “Brobieren Gie e, die Hlflecfen mit
einer NWiijdhung von Pieifenerde und Efjig
ju entfernen. Aus Holzboden habe iy mit
bejtem Criolg wiederbolt Olflecen auf biefe
Weife entfernt. Nilan riihrt die in jeber
Upothefe ober Drogerie erhdltliche Preifens
erde mit €ifig 3u einem Ddidfliifligen Brei,
pen man auf bie Fleden auftrdgt und big
am nddften Tag Ddarauf liegen Ydht. Der
Ton Jaugt dad Ol auf. Wadh) Entfernung der
Wiafje, wird mit warmem SGeifenwaffer nady=

gewajchen. 3. Gt.
Fragen.

11, Nlein 17 Wionate alted RKind, dad
jebr gefund unbd vorgeriidt ift, ndjt leiber
nadtd nod) immer jein Wettdhen, trofdem
idy e um 10 Uhr nodhmald aufnehme, Was
fann i) Dagegen tun? CFiir glitige Uusfunft
danft Sunge Nlutter.

12, Wiigte jemand ein probated Nezept
3u Rofentitchli? Und wo bezieht man ein
Niodell bazu? M. K.

13. Jch modhte gerne ein Nezept 31t Feinein-

Ritdenpajtetden baben. Welche Arten
Fleijchfulle fonnen Dazu verwenbdet tverden ?
Abonnentin.

14, Wer Dbezeichnet mir ein BVBiichlein,
worin Gpeifezettel fiir dad ganze Fabr 3u
finben find 2 (Cinfadhe RKoit) Hausdfrau.

15. Wad darf man bei einem Einfommien
bon 3000 r. fir Die Wabrung ausdgeben?

Frau A 9. T.

Die Firma Vici W.=6., Wadfolger F. C.
Hepden, 190 Waneffeftrafge, Surich LII bringt
eit Woftmehl in den Hanbdel, dad 3u Niehl=
fuppen und braunen Gaucen Verwendung
finbet. €8 ift blod angerditet, fodbafy jeder
Ruchenchef und jede Hausfrau in wenigen Nit=
nuten unter Beigabe Ded ihnen 3ur Verfiigung
ftebenben SFetted tm Bratofen entiprechendesd
Braunmebhl berftellen fann. Die bigherige
Bereitung von Roftmebl ausd rohem Nleh! ijt
etwad umitandlich und jehr oft nicht bejonbers
nuBbringend, weil durd) bdie AUusddmpfung
pon 15°%0 LWafjer ein Teil Ded Wiehled ben
AWdbrgehalt verlor. Wer fein Bratenjud fiir
bte @auce bat, der fann pro 250 Gramm
Wiehl, 20 Gramm Wit{dhi=Ol, einen Kaffees
[Bffel gebbrrten Nlajoran, etivad Laud) oder
Biebel beigeben. AUm vorziiglidhiten ift ein
£2offel voll Gcdhafbratenjud, Dieje Butaten
fommen bodhftend auf 20 Rp. 3u jtehen. Die
beiben Wiehle {ind in 2'/2 und 5 Kilo=Pafeten
pon genannter SFirma diveft 3u beziehen.




	...

