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M. 20, XIX. Sabraang.

Gridheint jabriidh in
j 24 Nummern.

JBiiridy, 19. Oftober 1912,

Wahe — hoffe!

Wenn des AUbends diifires Dunkel
oea§elih und friiber niederfinft,
Wenn des Hlorgenrots Gefunfel
Spit und immer {piter winft,
Wadie! — Wade! —
Aud) des Lebens Stunden fliehn
Schnell und tmmer f{dneller hin,
Wie die Welle flieht im Bade.

Uber hoffe andy und glaube,
Dafy der Sriihling neu erftehy,
Dir aus frifdy ergriintem Laube
Bliitenduft entaegenmeht.
Schaue! — Scdaue!l —
Sterben waltet in der Feit,
Seben in der Emwigleit;

®laube, hoffe und vertraue,

.ok

{iber unsere Fleischsorten.
. — (Raddrud verboten.)

WS bad nabrbajtefte Fleijd, bad in
unjerer Ritde audy am Haufigiten verwandt
ird, gilt baB8 Rindbfletid und Dbad
mit Redt, denn bad Fleild eined gut
gendbrten, mittelfetten Odfen enibdlt 20
big 22 /o Giweifftofie, aljo jene Beftanbs

| teile, bie bent Pauptwert dber Fleijdnabys

ung aoudmadien. EB ift befannt, baf dbad
Fleiid dlterer Ttere eine gute Brithe
liefert, wdabrend bad ber jiingeren fidh
Beffer 3um braten cignet. WUber nidht nuy
bad Alter, jonbern aud) bie Erndahrungds
art Der Jiere Hat auf bie BVejdaffenbeit
De8 FleijdeB cinen grofen Cinflu. AUm
beftenn ift bad Fleijd junger 3—6 Fabre
alter Waftodhien. Die Kub befift ein
piel sartere8 Fleijd al8 ber Odie; fie
fommt aber meiftend erft 3ur SdHladtung
wennt fie alt und ihr Fleijd 3dbe ges.
worben ift. €8 ift baber nidht su pvers
wundern, baf da8 RKubfleitidh, trof ber
befleren Fittterung De8 Fiere8 in ben
lefgten Wlonaten feine jehnige Cigenjdaft
beibebdlt. Durd) feinen reidhen Gebalt
an Crtralfivitoffen und Salzen ergibt ¢8
jebod) beim fieben einte auBgeseidinete
Brithe. Die Fleijdfajer Hat bann allers
Ding8 leinen grofen Adhrwert mebr.’
Der Wert beB Fleifded wird aud) durd

bie Lage am Kirper bded Ttered bejtimmt.

Der Unteridhied jwijden der Lenbe, bem
Hinteridentelfiiid, der Oberidale einerfeitd
unbd bem Brujtitiid jowie Hald anberfeits,
fallt aud volig 2Unerfabrenen jofort auf.
Hier feben wir reine, woblaudgebilbete
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Fleijdmaijen, dort Snoden unb Sehuen
in auffalliger Wlenge.

Guted Rindfleiid erfennt man an ber
roten gefunden Farbe, den feinen Fajern
und bem bellen Fett. Dunfle8 Fleild
und gelbed Fett lajjen auj ein alted Tier
{dlieBen. WViele Hausdfrauen szichen dad
magere Rindfletih vor und e8 gibt Fille,
wo died aud Ritdfidt auf bie Gejunbheit und
ben Gejdmad geredifertigt ijt; im fibrigen
it ¢3 vorteilbajter, fidh an mittelfetted
Fleild 3u Balten, dba eB einen: geringeren
Wajjergehalt aufweift, al8 dad gans magere
Fleijd. Uud beim Braten erfordert ¢3
weniger Fettsugabe alB8 diefed. Wenn bdie
Lage DeB8 Fette8 beim Vratenftitd o3 ers
laubt, jo frenne man ¢8 ab unb verwende
e3 sum braten.. ©ift bad Fett aber mebhr
swijdhen ben Fajern, jo geniigt e3, bas
Kletjd mit ein wenig fodhendem Wajjer
3u begieBen und ¢8 3uerft einer madapigen
Brattemperatur audzujesen, wad dbad Ausd-
braten De8 Fetted erleidhtert. Lird bann
. ble Hike entipredhend gefteigert und ber
Braten gut begofjen, jo wird baB8 Fleiid
nidhtd 3u winjden itbrig lajfen. WBei
cinem mageren Vratenjtind giept man am
beften a8 bHeifgemadte Fett itber bas
borbereitete Fleifd, dbamit bie duperen Eis
weif{dhidten gerinnenr und daburd ein
Audtreten ded Fleijdiafte8 wdbrend ber
Bratzeit verhinbern.

Dad Ralbfleifd ift sarter und wajjers
reider. Wenn fein ANdbHrwert bem Ded
Rinbdfleijded aud) nadijtebt, jo it ¢3 ba-
fite leihter verbaulidh und entbdlt viel
Leimitoffe, die fiir unjere Erndbrung aud
nidht 3u unterjddfen find. Da ber Fetts
gebalt aud beim gut gendbrien Ralb ge~
ring ijt, fo mup beim Subereiten ents
jpredhend mebr Fett beigefiigt werben.
Fleljd von allzujungen RKdalbern ift nidt
empfeblendwert. Sehr beliebt find bie
Roteletten und bdie aud bder RKeule ges
jdnittentenn fogenannten Wienerjdnibel,
bie, pifant 3ubereitet, bejonder8 in bder
Hoteltiidhe eine groge Rolle {pielen. Sunge,
Gehirn, Leber und Wilfen ergeben be-
fanntlid delifate Geridte, und auperbem
it a8 RKalbfleijd feiner leidhten BVerbau-

lidhfeit wegen in ber RKranfentiidhe iébr

gefhast. Gejunded Ralbjleijd barf nidht
all3u weid und Iofe in ber JFajer fein

‘und mup ein frtfcbeé’ 3arfrotlided Aus-

feben Baben.

Dad Lammileild wird bei unB‘ber-
halini8makig wenig verwandt. Jn Frant-
reidh unb England, jowie im Orient wird
aber Da8 ©daf al8 Flelidlieferant fehr
in Gbhren gebaltenr. Wan 3iidhtet bort pors
trefflihe Fletjdidafe, wdbrend man pier
borsugdweije Wollidhafe Halt, beren Fleijd
nidt tmmer jdmadbajt ijt. Bei unsweds
mafig erndbrien Tieren madt fd im
Fletjd ber jogenannte Stallgerud) unliebs
fam bemerfbar, dDagegen fann dad Fleijdh
bon Sdafen, bie auf einer guten Weide
gebalten worben find, einen bdelifaten
Braten lieferst, der dem Rehbraten nidt
nadfteht, wenn dbie RKodhin griindlidh nad-
bilft. Die beften Stiide find bie Lendbe und
bie Reule; fle werben aud am bhodiften
besablt. Vei ben anbern Zeilen fpielen
bie Ruodien eine gar 3u widtige Rolle.

Widtiger al8 dad Lammifleijd ift fitr
ung basd Sdhweinefleifd. Jm Vergleidh
sum Odfenfleijd ift e8 nidt jo reid an
Ciweigftoffen. Beim mageren SdHhwein be-
[auft fd bder Ciweifgebalt bed Fleiidhed
allerdingd audy auf 20°/o, magere IJiere
werben aber nur notgebrungen gejdladtet.
Der Haupiwert wird auf gut gemaijtete und
redt fette ©dweine gelegt. Die Unterjuds
ung bat feftgejtellt, baf ecin gut gendbhrted
Sdwein in jeinem Fleijdhe 15 °/o Eiweif
und 37°%0 Fett liefert, wabrend bet febr
fetten Sdhweinen ber Ciweifgehalt bid auf
10°%0 finft, der Fettgehalt bagegen big
auf 45°%0 fteigt.

Wenn aud) ber Wiangel an Eiweif den
Wert bed Sdhweinefleijded beeintradtigt,
o wird biefer Febler burd) bie Vejdafjen-
beit DeB Fetted audgeglidhen, benn biejed
Fett it gans vorsiglid. AIB Gped ers

~ balt eB8 pielfad) BVerwendbung, ebenjo ausds-

gejotien al8 ©dweinejdhmals. Nit Vors
teil braudt man ¢8 3um RKoden der Ges
mitfe und fann bamit bie teuvere Vutter
fparen. Uud beim Sdwein find Lenbe
und RKReule die werivolliten Stitde, bejons
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Derd leftere liefert und in gerdudertem
Bujtande den belifaten Sdinten.

Man bHat berednet, wieviel Geld fitr
ecine beftimmtie Wienge von ANahHritoffen in
peridhiebenen Fleljdftiiden Dbesablt wird;
e8 baben fidh babel feltiame Tatjaden ers
geben. Die RNinbBlende und Ninbsfeule
" waren in Diefer Hinfidht durdaud nidt
bie teuerften. Diefelbe Nahrmenge foftete
im Rippenitiid vom RKalbfleild faft dad
boppelte, felbft Dad BVaudfileiidh vom RKalb
war nod) feurer ald bie RinbBlenbde, ebenjo
bie ©dweindleule. ©Sogar fiir bie Adbrs
ftoffe in ber Hammelfeule wurbe mebr bes
3ablt, al8 fitr die gleidie Nienge im bejten
- Rinbdfleijd. Fitr dbie Haudfrau ergibt fidh
aud biefen’ Unterjudyungen eine widtige
Lehre. Dad {ogenannte feure, von guten
undb feinen Gtiiden ffammende Fleijdh ers
weift fid Haufig in Betref[ feined ANdabrs
werte8 dburdaud nidht al8 teuer. [m bils
ligen, Inodens unbd fehnenreidhen unbd
wadfjerigen Fleifd fommen wir dagegen
nur {Hledt auf unjere Rednung.

Wodurch wird die Kiinstlidhe Beleuchtung
gesundheitssadlich ?
Don Dr. &. Sdhroder.

(Ntadhbrud verboten.)

Die finftlihe Beleudtung wird bder
natiirliden immer dabhnlider infolge ber
grofient AUnipriidhe, dbie man l’;eut;ntage an
fle 3u ftellen pflegt.

Die Talglidhter find perbannt; die Ol=
lampen find ben Petroleumlampen ge-
widen; bdie {Hiwarzen Steinfohlen Holen
wir aud bem bdunflen Sdof der CErbe
bervor, um ihnen dad Hellleudtende Gasd
3u entsichen; dburd bad eleftrijdhe Lidt
wird die Uadt faft in den Tag verwans
pelt, und itmmer nod bemitben fidh die
Sednifer, ben gefteigerten Unjpriiden der
»mehr Liht* wiinfdenden Wlenjden ge
redhit su werben. Jjt aber mit biefem
madtigen Aufjdwung in der Tednif der
fintliden Beleudtung aud die gefunbs
Deitlidye BVervollfommnung gleiden Sdyritt
gegangen? Won weld) hoher Bebeufung

~Imi-

biefe Frage ift, wird jeber einjehen, wenn
er bebeutt, daf faft alle Wenjden im
Winter pier bid adht Stunden in WUrbeitds,
Wohn«=und Vergniigungdrdumen auj finfts
lidhe BVeleudtung angewiejen find. Sehen
wir und jeit einmal bie verjdiebetten Bes
leudhtungdarten in ibrem Einflup auf bdie
Gejundheit ndber an. ‘

AUm wenigften braudt Heutzutage nodh
itber 3u geringe Helligleit der Lampen
geflagt 3u werben. §ijt bied aber wegen
falidd angebradter Sparfamieit ber Fall,
{o Belfe man biefem fiir bie ugen Hodit
nadbteiligen Buftanbe durd mehr Lidhis
quellen {dleunigit ab. Denn bei unges
niigenber Veleuditung miiffen wir und den
Gegenftandben, 3. B. einem Bude, mebhr
ndbern, um den Jnbalt 3u erfennen. &3
ift eine uralte rfabrung, daf wir unferve
Augenmudfelrn beim Lejen, Sdhreiben ujw.
umfomebr anfirengen, je {dledter bie
Beleudtung ift. Die Gejunbheitdlehre ftellt
bie Forberung, dap jelbft bei ben beften
®ads und Petroleumlampen bad BVBud) beim
Qefent und ©dretben nidht weiter ald einen
Balben Wieter von der Lampe entfernt fein
foll. Wddten died dod alle ECltern be~
berzigen und ibren RKindbern fiir die usd-
fiibrung ber Hausliden Wrbeiten moglidit
reidlide Beleudtung verjdaffen. ;

Gine febr nadteilige Wirfung {ibt bad
sudenbe Lidht aud. Wenn eine Flamme
sudt, jo wedjelt bie Beleudtungdintenfitat
augerorbentlid {dnell; unjere Welbhaut
ift aber um jo empfindlicher gegen Lidyts
unteridiedbe, fe greller und rajder bieje
fidd bemertbar maden, wivft 8. Wie uns
angenehm blendbend, wenn am Wbend
nad einem gemiitlidhen Vlauberjtiindbden
in der Dammerung ploglid bie Lampe
angesiindet witd! Solde [hablide, jdHnell
wedjelnde Lichtunteridhiede jeigen naments
lid die fladerndenn RKerzen und offenen
Gagflammen (SdHnittbrenner). PVetroleums
lampen suden, wenn fle gut gereinigt find,
nie. Sebr ftorend wirft oft dbad Suden
be8 celeftrijdhen Ridhted. GC8 fritt Died,
nad AUnfidt ber ITedniler, in bem NWlo-
ment ein, wo bet der DPpnamomaidine
Die Naht DeB8 RNiemend auf die Welle
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fommt, fo baf ein aufmerfiamer Bes
obadter bie Zourenzabl Hed NWiotord
3ablen fann. Vel AUnwendbung von Vattes
vien zuden fie aber nidt, ebenjo wenig
wie bie Gliblampen beim Gebraud von
Utlumulatoren, und diejen lekteren gehort
fa bod wobl die Sulunijt.

Welden Sdaben erfdhet nun  ber
Wenid) dburd eine su heip e Beleudtung ?
Durdy bie vom Lidte audfirdmende Hife
wirdb junadit die Feudtigleit, welde ben
borberen Teil bed Auged bededt, 3u fdhnell
perbunitet, e tritt ein Gefitbl von Jrodens
beit und BVrennen im Wuge ein. AUber
nidht nur da8 WUuge, jonbern aud) ber
gansze Kopj wird erbiit und e8 entitebt
RKopfidmers, der [dlieglid am Weiters
arbeiten Hinbert. Wamentlidh beim Gads
lidht ift bie Warmeftrahlung fehr bod und
Betrdgt burdyidnittlidy doppelt fo biel ald
beim Glitblidht. Die ftar? erhifjende und
audtrodnendbe Sfrablung unmittelbar auf
ben RKopf erseugt eine ungleidhmagige,
naturividbrige Verteilung ded Vluted, ins
bem bie Fitge blutleer und falt twerben,
ber Ropf bagegen blutvoll unbd Heif wird.
Uud auf dad Entftehen ber RKabliopfigs
feit ift Die8 gans entidhieden von groffem
€influg. Cine giinftige Wirfung nad
biefer Ridtung bin iben nun farbige
Gloden und Sdirme ausd. Und 3war
Balten von ber auBftrablenben Wdrme
suriid: diolett 47 %/, lebhait rot 53, hells
blau 58, apfelgriin 74 und dunfelblau
81°%. Alfo ift dbuntelblany am meiften
3u empfeblen. Die Hauptjade aber bleibt
ftet8, ben Ropf nidht 3u didt an bie
AUrbeitdlampe 3u bringen.

Durd) bie BVerbrennung8probufte wirfen
bie BVeleudhtungdmaterialien aud) auf unjer
Ullgemeinbefinben {dabigend ein. Am
nadteiligiten bierbei ift bie Bilbung von
Roblenjdure und bdie Veridledterung ber
Bimmerluft durd Verbraud von Sauer-
ftoff. Durd dad Werbrennen von einem
Deszimeter eciner gewdhnlidhen ©Stearine
ferse werben {dHon 47 Liter dber giftigen
RQobplenfdure erseugt. Ulerbingd ift bie
Luitverunreinigung durd) Kersen fiebenmal
fo grof wie durd Pefvoleum, und beis

nabe boppelt jo grof wie durd Leudts
ga8. Aber aud) cine Gasdflamme mit
fiinf Kubiffup fandlidem Verbraud pros
bustert neuns bi8 finfsebnmal o bdiel
Roblenjdure ald ein ermadiener Wenid.
AUm [ddadliditen wirfen Flammen jeber
AUrt dbann, wenn fie fladern, wobel uns
pollfommene Verbrennungsprodufte ber
Luft beigemijdht werben. Petroleumlampen
barf man nie 3u Hod ober 3u niedrig
jdrauben und mup fie jtetd rein Balten,
jonft perunreinigen fie bie Luft in hohem
Wilage und jdhabigen bie Uitmungdorgane.
Bet Leudtgad fommt basu nod der Nbels
ftand, bap ¢8 bei [dledhter Anlage ober
nadldjfiger BVebhandlung birelt aud ber
Leitung ind Bimmer flromen fann. Deds
balb jollfe e8 in Sdlafsimmern nie bes
nupt werben. RKerien jeber WUrt, welde
nur audgeblafen, nidht aud audgedriidt,
nod im Dodte weiterglimmen, fragen
namentlich sur Vergiftung ber Luft bet.
Diefer Dodtdbunit entwidelt namlid Roblens
jdure, RQoblenozrynd und einen btenslicf)en
©toff, ba8 fogenannte Wlrolein.

ANadhbem wir nun die funfﬂicﬁe Be=
leudtung in ibrem Einflug auf die Ges
fundbeit in jeber Besiebung betraditet
haben, fommen iir 3u bem giinftigen €=
gebnid, bap faft alle Gejunbheit@idhadblid=
feiten burd Vorfidht und WUufmerfjamfeit
verhinbert werden Ionnen. WUm leidteften
wird und bied bet ber neueften BVeleuds
tung8art, bem eleffrifdhen Lidht gemadt.
UNnd ob niht vielleidht in Sulunft eine
tedhnifd und hygieniid nod beijere Finits
lidhe Beleudhtung erfunden wirb?

FD{.‘-{'.-—{] T Buushalt. W"

Um dem iiblen Gerud) beim $Heizen
porzubeugen, verfabrt man am bejten folgen=
bermaBen: Die im Ofen porbanbene glithende
Koblenmafie wird in ber Wiitte auf dbem Rojte
sufammengehauft und die frijhen Koblen vor
bie gliihenden gelegt. Weil die Flamme nad)
binten 3iebht, werden die fiber die glithenben
Roblen binziehenden Gafe der jrijhen Kohlen
beffer perbrannt, ebenfo verbdlt ed fidh mit
ben jonit unverbrannt abgebenden Koblens
teilhen Der nod) glibenden RKoblen. Der
ible Gerud [kt fich dadburd) leichter verhiiten.
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Wadstud) 3u reinigen. NWian trdaufelt
auf ein Gtid Wolljtoff etvad PVetroleum und
reibt bamit da8 Waddtud) ab, ¢3 wird da=
pon rein und gldnzend, wdbrend ed bei WUns
wendbung anberer Flijjigleiten leicht flecfig
wird. Fiir Wadstiider, die ald Tijhtiicher
benuft werden, ijt warmed Geifentwajjer, dem
event. etwad Galmiafgeiit beigefiigt wird, dasd
befjte Reinigungdmittel.

BVerwendung alter Filzhiite. Ulte
Damen= und Herrenfilzhiite onnen auf vers
fchiedene Weife praftijd) bverertet werben.
€38 laffen fid) fchalldbampfende Unterlagen fiir
Gtubliife, ferner Topfunterjeser, Shubein=
lagioblen, ZTopfanfaffer, Wabelfiffen, Haar=
nabeletuid . bdaraud maden. Aucd bet
Liiren, die leidht ind Gdhlof geworien werden,
lagt fih aud Fily AUbbilfe jhaffen. - Aus
hellem geflodtem Fil3 laffen fich audh reizende
Gpieljadien anfertigen.

Cine CErieidhterung bet Der GSdnifg=
arbeit verjdhafit man jidh, wenn bdie Holz=
ober Linoleum=Gegenjtande mit einem in
Waffer getaudten Lappden angefeudhtet wer=
Den, bevor man mit dem Gdhnifmeifer oder
Punzeifen 3u arbeiten beginnt.

Riiche,

=

——Speifezettel fiir die biirgerlide Riide.

Wontag: TGOuppe mit Spedfldpden, TReh=
filet3, Bratfartoffeln, *Gefiillte RKarotten.

Diendtag: *Rimmeljuppe, TOdDHinfen mit
Ciern, TGauerfraut mit Fenchel und jaurem
Rabm, Galzfartoffeln.

MWittwod): Brotjuppe, THleijhpudding, Ritben
mit RKartoffeln, TReineclaudentorte.

Donnerdtag: Gerjtenjuppe, *Rapaun mit Ka=
ftanien, *Gemijhter RKabidfalat, TCSprif=
fuden aud Obftmus.

Freitag: Cinlaufjuppe, *Gefiillte RKartoffels
fudhen, Bobhnen, TPVreigelbeerfompott.

Gamstag: Liebljuppe, *Gulzrippdhen, Ge-
pampfter Kobl, *AUpfelfrofetten.

Gonntag: Guppe mit Griehilofdhen, TBanber
mit Weerrettig, Gdweindcarré, Gpinat=
rollen, *Hagebutteneis.

Die mit * bezeidneten Rezepte find in diefer Nummer zu
finben, bie mit + Dezeichneten in ber legten.

Kodrezepte.

Altoholhaltiger Wein Tann zu fifen Speifen mit Borteil
durd) alfoBolfreien Wein ober wafjerverdiinnten Sirup, und
in fanren Speifen durd Jitronenfaft erfest werden.

Ritmmel=Guppe. Bwei bigd dbrei CRIHffel
Mebhl werdben in 100—125 Gr. Butter bells
braun gejdhwikt, dbann fodht man 2'/z—3 Liter
fiebendegd Waffer, fleingeidnittened Wurzel-
werf, etwad Peterfilte, einen gebduften €=
[offel RKimmel und dad nodtige Salz eine
reichlidhe balbe Gtunbde lang, jeibt die Guppe

burdy und gibt jie 1iber gerditete Gdwars=
brotjchnitten oder Gemmelwiirfel auf. Unjtatt
Ded Wafferd fann man aud) leidte Bouillon
bazu vermenden.

Gulzrippden. 1'/: Rilo GSdweinefletfdh,
RQotelettenitiid, 3Desil. Wafler, 1 Dezil. weifen
Eifig, 1 Lorbeerblatt, 1 Swiebel, 4 Pfeffer=
fdrner, 4 Nelfen, RKarotte, Galz, 50 Gr. weife
Gelatine. Die Rippdhen werden {dhon 3uge=
ftut, geflopft und wieber in die uripriingliche
Form gebracht, bann in Der Flifjigfeit mit
Den Getiirzen, welde juenft jiedend gemadt
worden, jugededt weid) gefdymort. Aun legt
man die Rippdhen auf bie 3um auftragen be=
ftimmte Vlatte jo, dak nod) ein breiter Rand
ring8 Dbletbt unbd richtet die Inodhen aufwdrts
nad) innen. Wlan pajfiert nun die Gauce,
gibt die in warmem YWaffer aufgeldite Gela=
tine hinein und gieht alled iiber die Nippen.
Den Rand garniert man vorher mit Sdeiben
bon ©alzgurfen, Randen, RKarotten, Cornis
dhond, Waidfolben, jo daf bdiefe audh von
Der Gul3 bededt werden.

Aug ,Gritli in der Kitde”.

Gebratener RKapaun mit Kaftanien.
Ungefahr 15—18 {d)one italienifdhe RKajtanien
werden gefdalt, gebriiht, 20 Winuten ganz
[angjam weidhgedampft, auf einem Giebe abs
getropft und im Nidrier geftoBen, worauf
man fie mit ber gefochten, feingebacften Leber
bed Tiered, 3wei Cploffeln geriebener Semmel,
50 Gr. frijher Butter, einem Theeldffel voll
gebadter Sitronenidhale, ebenjoviel gehactter
Peterfilie, 2 Ciern, ein wenig Gal3 und Wugd=
fatnug permijdht. Die Wajje wird in ben
Rapaun gefillt, diefer 3ugendbt und gebraten.
Betm WUnridhten garniert man ibn wmit gla=
fterten Raftanien.

Gefiillte RKRartoffelfudjen. Bereitungs-
zeit 1 Gtunde. Butaten: 2 Guppenteller poll
geriebene Rarvioffeln, Gal3, Vfeffer, Nlusfat=
nuf, 2 Loffel Wiehl, 1—2 Eier, 125 Gr. Fett,

-1 Sheeldifel Liebigd Fleijd=Crtraft und 1

Teller Fleijhrejten. Gefodhte Kartoifeln vom

Fage vorber werden gejddlt, gerieben unbd

mit Den Gewiirzen, Eiern, WehH[ und mit der
Halfte von Dem in einer Tafle Waffer aufs
geldjten Liebigd Fleijdh=Crtraft gut vermengt.
Ale Gorten Fletjdhrejte werden fein gefdhnitten
ober grob gewiegt und mit bem Rejt Ded
aufgeldften Fleifh=Criraftd getranft, bann
bag Fett in flacher Pfanne erbikt, eine Lage
Rartoffeln bineingegeben unbd angebraten,
dann twird fleijd bdarauf gejtreut und mit
pen RKartoffeln feit bededt. Wenn braun, fo
wird Dagd Ganze mit Hiilfe ded Plannendecels
umgedrebt und bie andere Geite aud) gut
gebraunt. Diefe Wlajje gibt 2 groke Kudhen.
Gie werden redht heil 3u Tijdh gegeben und
mit griinem Galat jerviert.

RifesCandwided. NWian {dhneidet 100 Gr.
guten, fetten KRaje in fleine Gtiide, jtolt fie
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nebjt 30 Gr. BVutter, einem Fheeldffel Genf
und 3wei audgegrdteten Gardbellen in eintem
Warmormdrier 3u Brei, jtreidht diefen auf
gervjtete Vrotjdnitten, legt diinne Sdheiben
Gdyinfen, Pofelzunge ober Raudfletjh dars
itber und Dedt andere Brotihnitten darauf.
©oldhe Gandwided eignen jih trefflich 3um
Thee oder Fritbititd.

Krofetten mit Apfeln. Aus feinen Rei=
nettent ober Bordborfer AUpfeln nebit etwasd
WeiBwein und geriebener Bitronenjdhale Fodht
man ein dided Wusd, dad man durditreidht
und mit gebadten Wandeln ober Pijtazien
nebjt ein wenig gejtoBener WVanille vermijdht
und auf fehr diinne Gierfudhen ftreicht. Diefe
rollt man bierauf 3ufammen, itberihldgt fie
obent und unten und befeftigt die Enden mit
Ci. Gpbald alle Krofetten jo vorbereitet jind,
wenbdet man fie in 3errithrtem &t und ge-
ftogenem Swiebad, badt fie in heifem Sdhmalz
lichtbraun, beftreui jie mit Sucer und gibt
jte mit einer Gauce aud verbiinnter WUpfels
Gelee 3u Tijd.

Gemijdter Rabidfalat. Cin Kopf Weils
fabig und ein Kopf Notfabid werben vom
Otrunf und den jtarfen Blattrippen befreit
und jeder fiir fich fein gejdnitten. Dann laft
man Dag Gejdnittene gefondert 5 Winuten
in fiebenbem Galzwaffer fodhen, ablaufen und
erfalten, madt jedes fiir fih mit Sal3, Pfeffer,
Ol und Ejfig an und ordnet e8 3ierlich, in
Den Farben abmedjelnd, auf bie Sdiifjel.

Gefiillte KRarotten. Siemlidh grofe und
jtarfe Rarotten jhabt man, fodt fie in Salsz=
wajjer etne furze Sett, [akt jie ablaufen und
Hoblt fie mit einem piigen Wleffer vorfichtig
ausd. Dad Uusdgehphlie wird fein gebactt,
mit rohem gebadtem Ralbfleifd, einigen Eiern,
zerlaffener Butter, Gal3, Peterfilie und Wus-
fatnug 3u einer Farce verarbeitet, die man
in bie KRarotten fullt, nadybem man diejelben
mit Ei audgejtridhen Hat. - Hierauf fodht man
fite in Fleijchbrithe eine reichliche BViertels
ftunde, verdidt die Brithe mit in Vutter ge=
jhwiftenm NTehl und gibf fie 3u den Karotten
pber man bermenbdet die lefteren, nadhbdem
man ein Bitjheldhen frijhe Peterfilie ovben
in bie Fiille gejtectt, al8 Garnitur von gebra=
tertem Rindfleifch oder pon anderem Gemiife.

Hagebutten=Cig. 1 Liter frifdhe Hage=
butten werben gereinigt, in Waifer weidhges
foht, Durd) ein Gieb gerieben und mit 250
Gr. geftogenem Suder perriithbrt. Hierauf fodht
man nod) 250 Gr. Buder in 3/s Liter Waijfer
flar, driidt ben Gaft bon drei Sitronen hinzu,
bermijdht die Flitlfigfeit mit dem Hagebutten=
marf und fitllf bad Ganize in bie Gefrierbiidhie.

Gingemadte Friidhte und Gemiije.

Hagebutten=armelade. Die jebr reifen
Hagebutten werden pon Dent Rernmen Dbefreit,
in einen jteinernen Wapf gelegt, {pdrlih mit

“ein Luftbad, b. b.

etivad Wafjer ober Rotwein befeudhtet und
6—8 Tage in ben RKeller geftellt, wdhrend
man fie tdglich mit einem jauberen Holzldffel
umrithrt, damit fie redt gleidhmadhig weich
werden. Wad)y Ublauf diejer Seit retbt man
fte burd) ein feined Haarfieh, fo dak nur die
Gdyalen zuriicbletben, und lautert auf jedes
Yz Rilo Warf /2 Rilo Suder. NWlan Fodt
thn 3um Faben, mijdt ibn fodhend 3u dem
Hagebuttenmart, berriihrt bad ganze 1 Stunbe
lang nad) einer Geite hHin und fiillt e@ in
fleine Gteintopfe.

Quitten=Gelee don Orleand (der be=
riihmte ,Cotignac”), Wan nimmt eine AUnzabhl
reife Quitten, jdhneidet fie in Sdheiben, ents
fernt a8 Kernbausg, {hdlt fie aber nicht. Wian
[at fie in Der Vfanne mit Wafjer bedbedt
weidivden (aber ja nidht verfodyen) und den
©aft auf einem Haarfieb ablaufen, wobet man
aber bie Quitten durdyausd nidht driden darf.
Dann nimmi man Ddie gleiche Wienge Quitten
ie vorber und bebandelt fie audh jo, nur daf
man 3um Ubfodyen jtatt Waffer ben Saft bon
Den erjten Quitten nimmt. Wenn diefe 3weiten
Quitten aud) weid) gefodt jind und der Gaft
durdygelaufen ift, gibt man 3u diefen lefjteren
Das gleiche Gewiht an Suder hinzu und fodht
ihn {o lange, bid bei Der Bemegung bed Kodhensd
Der Wall itber jich felbft ftiirst. Der Eotignac
ift nun fertig. Wian giet ibn in fleine Gldfer
ober in fleine bolzerne Formen, die allerlet

Figuren bildben — bdie jp berfibmtien ,Tains
de Cotignac.
Quittenfdhnige. Nlan reibt grofe, gelbe

Quitten recht gut mit einem Sude ab, {dHalt
fie, bejreit fie pom Kernhausd und jhneidbet fie
in pier Leile. Wan fodht fie in Waffer weich
und [Gkt fie abtropfen. AUuf 1 RKilo Vuitten
[Gutert man 1 Rilo Suder mit ein wenig Quits
tenwaffer, focht den Suder 3um Fadben, [dkt
bie Ouitten darin auffodhen und fiillt fie in
®Gldjer. Wadh einigen LTagen miiffen fie nocd
einmal aufgefodht, und der Gajt redht did
bariiber gegojfen worden.

BVropper, ,Dad Cinmaden der Friidhte”.

SEi

Herbfthpgiene. Wer e8 unterlieh, fidh in
ber warmeren HFabredzeit abzubdrten, fue
wenigftend im Herbit nody fein moglichites,
umfich weniger empfindlid) gegen die RKatarrhe
und Nheumatidmen ded LWinterd 3u madyen.
NMan gewobne fidh, bei jeder Witterung, aud
bei regnerifhem Wetter ausdzugeben. Wlan
stehe fidh ber Fabredszeit entjprechend warm
an und madye fid) fleifig Bewegung im Freien.
Nan nehme abendsd vor dem Sdhlafengehen
man made im warmen
Bimmer einige Abungen mit Hanteln ober
mit bem Gtabe, juerjt !z Winute lang, dann

Mt L LT
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Gesundheitspflege.
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langer, bid 3u 5 Wiinuten. Hierauf geht man
rajh 3u BVett, Dad ift eine einfadhe und jehr
nitgliche AUbhartung, Die Herbitfoft ift wedhs
jelnd. AUn falten Tagen geniefe man wdrmes
jpendende Gpeijen. [Fe fdlter e3 wird, defto
fettreicher ol unjere Wabrung jein. Lieders
bolt fet Darvauj aufmerfjam gemadht, baf die
bejte Vorbereitung fiir den Winter die Herbit=
jpaziergdnge jind, auf denen man fich an bdie
frijche, falte Luft gewsbhnut, fo daf man im
Winter nicht bei jedem rauberen Luftzug eine
Crfdltung bavon trdgt. .

L LT LTI
Ny B gy By B

A l‘imnkenpflege.

-
Fysi—

Hilfe bei Ohnmadytsanfallen. Wan lege
Den Kbrper Ded BewuRtlofen auf den Riiden.
8ft bad Geficht blaB, wird Der Kopf tief ge=
bettet; ift e8 gerdtet, muf der Kopf hHhoh 3u
[tegen fommen. Die beengenbden Kleibungss
ftitcfe werben gedfinet, man [dgt frijdhe Luijt
ing Bimmer und fadelt fie dDem Vewuftlofen
3u. Nian befprengt aud) bad Gefidht mit faltem
Waifer, wajdht Stirn und Sdhldafe mit Eifig
ober IdInijchem Wajfer, Halt Galmiafgeift
unter die Waje und reizt durd) RKiBeln 3um
nieBen. Lritt Erbrechen ein, {o mup der Kopf
jogleidh getwendet werden, damit nidhtd in die
fuitmege gelangt. Wenu nad) Anwendung
Finftliher Wtmung dad Vewultiein uriid=

TTTTeehrt, floBe man Dem Crivadenden etwasd

Wein-—ovder RKaffee ein, obhne ibn aufjuridten,
gaaéf erit nach einer BViertelftunde gefc‘i)g)en
: ary. ) - .

=

Naturgemife Erndahrung., Die RKinber
mitffen jtetd piinftlich thr GCfien befommnten,
aud ibre Swifhenmablzeiten; aber nidht su
oft und tmmer ihrem Ulter und ihrer Ents
widlung entfpredend. Wenn died alle 3wei
big brei Gtunden gefdieht und fie 3wijdhens=
purd) nihtd najdhen diirfen, jo wird fich dDer
Hunger bei Tijh (dhon einftellen und bald
werden bie roten BVBadden Ded RKinded bder
Wutter Den Veweid geben, daf regelmdige
AWabrung dem fleinen Liebling 3utrdglidher
ift, al8 wenn er Bonbonsg, Sdhoivlade, Qudhen
und andered 3wijchenhineinbefommt. Wandye
MWutter mag glauben, dasd jdhabde nihtd; es
geniigt aber, um den Wagen 3u bejdiveren
und die Elujt fiir die Hauptmabhlzeiten 3u
bermindern. Wenn bdie Erndbrung in ben
Rinderjabren, wo Knodhen und Pusfeln in
ftetem Wadhien begriffen find, mangelbaft ift,
fann bdaraus cine Gdwddlidhfeit fir bdasd
gansze Leben suriidbleiben. Eine naturge-
mage Crndbhrung im 3arten AUlter bildet die

=y
L

Kinderpﬂége und -Erziehung.

Grundlage fiir blithende Sugendiriidhe unb
Vollfraft bed Erivachfenen, -e-

Cin MWittel gegen beginnende RNiids
grat3verfritmmungen bei RKindern hat Prof.
Klapp in BVerlin erfunden, Gr mendet die
{ogenannte Kriechfur an, d. h. er [aBt feine
Pattenten auf Hanbden und FiiRen auf dem
Fupboben umberfriedhen und Hat mit diefer
neuen Heilmethobe trof Der Kiirze ihred Bes
ftebend {chon febr gute Grolge erzielt.

=

Die Vehandlung der Sopfpflanzen im
Herbft. Wenn Ddraufen in der atur dasd
Bergehen und Verwelfen beginnt, wird dber
Blumenfreund baran gemabnt, jeine Lieb=
linge in Den {chiifenden Hort ded Haujed 3u
berfeben. Wan wiirbe jedodh einen grofen
Febler begeben, wenn man die Gartenge=

1=y

Gartenbau~ und Blumenzudht, [

wddfe jofort in die ermdarmtien Wobnrdume

bringen twollte. Die Pflanzen wiirden da-
burd) 3u neuem Untriebe peranlaft in einer
Beit, wo fie der Rube bediirfen. Bum eins
pflanzen nehme man jehr Heine Topfe und
jtelle fte Dann sunddit in Fible, trodene
Raume. Hebt man Fudiien, PVelargonien,
Galbeten und Welfen aud, fo ift 8 ratfam,
jte vorerft nicht 3u befdhneiden. Wan nimmt
fte -mit vollem Erbballen aud den Veeten und
entfernt die dufere Erbe. Dad Diingen unters
[agt man wabrend der Rubeseit,

Wird die Temperatur drauBen niedriger,
fo werden die Todpfe in8 Bimmer an dad
Fenfter gebradht. Damit fie nodh lange frijdhe

_Luft befommen, bffnet- man oft die Fenijter.

Chrpjanthbemen und alle hdrteren Vilanzen
follten jo lange al8 moglich auf dem BValfon
pber in Weranden ftehen bleiben. Drohen
Wadtfrofte, fo nimmt man fte {iber Wadt tnd
Bimmer, ftellt fle aber am ndditen Worgen
wieder ind Freie. NWlan adte barauf, daf
beim GieBen Fein Waffer im Unterfeser {tehen -
bleibt, da bied Wurselfdule 3ur Folge bat.
Auch leiben bie Wurzeln oft dadurch febr,
Daf bad Abzugslod) verftopft ijt, fo dak bier
bie Grde jhlammig wird. EB ift beghalb gut,
bon Sett 3u Seit ben Ballen 3u unterfuden.
Ferner miflen die Pilanzen bei beginnender .
Rdlte pom Gtaub rein gebalten werden, da
er Den Bldttern bad ohnebin {dhon fpdrliche
Licht entziebt. Haufiged Wajdhen mit warmem
Wafijer und einem weidhen Sdhwamm, jowie
ditered Befprengen mit einem Serftduber letften
boppelt gute Dienjte, weil dadburcdh audh das
Ungeziefer vertilgt wird, Der grofte Feind
ber auf ben Fenfterbrettern tehenden Stmmers
pilangen ijt ber jharfe Luftzug, der dburd) bie
Feniter eindringt. Wian {dhiist die Pilanzen
am einfaditen bagegen, wenn man auf das
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Fenjterbrett quer einige Qeiften unbd auf diefe
ein rechtwinflig gebogened Gtud Karton jo
legt, DaB Die Hodhitehende Halfte dem Fenitér
sugefebrt ift; die Pflanzen ftellt man auf dasd
Vapier. Auj diefe Weije trifit dDie falte Luft
Die Topfe nidt,

H A '_' l

=== Tierzucht.

Der Wellenjittidy iit ebenjo befannt inte
unjer gelber Hausdfreund, der Kanarienvogel.
Gein vertraglidher Charafter erlaubt aud
pa8 Bujammeniperren mit anbderen fleinen
Gtubenpdgeln. Gein Gefang ift leidlich. Cr
abmt 3uweilen aud ben Gejang anberer
BVogel nadh. Dad 3ufrdglidhite SFutter fiir
Wellenjittiche ijt RKanarienjamen, jowie weike
Hirje, Hafer, Gpijamen, Hanf und Wais;
ferner Objt, BVeeren, Grinfraut. Wlan reidht
Diefe Gamereien am bejten gefrennt in Dbes
jonderen Gefagen und nur in joldhen Nlengen,
wie fte gerabe fiir einen Tag ausreichen. AIZ
Lecferbijfjen biete man bem Lierdhen ab und
- 3u unaudgebiiljten Hafer, wenn mdglich noch
in Rifpen, 3ur Gommersdzeit in DHalbreifem
Bujtande. Aud an grinen Weidben und
Fannen3ziveigen, die der Gittich gern benagt,

befannt fein 2 Driiden Ste ich nodh deutlicher
aug, dann fann man Fbhnen vielleidht nodh
guten Rat geben. Lena.

, Sragen. :
88. Wie fann man fidh den Sdhiittitein=
ablauf gerud)losd erhalten? GCr riedht 3war
nur in audgetrodnetem Suftand, bed Worgens,
aber ih empfinde e3 dodh al8 jehr unanges
nebm. Cr ift erft vor fursem audgejprigt
worden. Der Seiher it gut, and) an der no-
tigen Reinlichfett und Vorfidht feblt e8 nicht,
inbem nur bdad biinnfliijjtge WUbwajjer hins
untergejdhwemmt wird. Weif vielleicht eine
der NMitabonnentinen RNat? B, B. .
89, Gind gewohnlihe Riften 3ur Wufbes
wabrung von Obft geeignet, vber wie erjtelt
man fich ganz billig Objtgejtelle ?
Haudfrau in .
90. Nieine Quitten zerfallen immer jobald
fie tn8 Waifer fommen, und nadher erbalte
ih nur eine unflave BVriihe tatt einen hellen
Gaft. Wo mag dber Febler liegen? E. W.

_ 91, Werden an der Haushaltungsdjdule
Biirih feine RQurfe erteilt, twobei man nur
Dag Chemijdhwajden erlernen Hunte? [b
finbe, e8 lieBe jih o mander Franfen ers
iparen, wenn man lernen wiirde, wie man
Fleden audmadjen und ganj bejdhmubte Rlei
bungitiicfe wieder in Stand ftellen fonnte.
Unband gedrudter AUnleitungen it Hasd dodh
nicht gut moglich, Sunge Hausdfrau.

[affe man e3 nidht feblen. 9.
rererir Frage-Ecke, [RORr0er
Antworien.

85. Ronfitiiren=Glafer laffen fich febr gut
mit reinem Otearin verjdhlicgen. Dad Vers
fabren ift gans etnfad). Gtearin oder Paraffin
(oir Haben dajzu leftered perwandi) wird in
eintem Pfannden flitgig gemadht und qbei; Die
erfaltete Ronfitiire gegoifen, die Dabei nidhts
pon ihrem Gejdymad einbiipt. Die jhoneweife
Decte, die fich bann bildet, wird beim Gebraud
jorgfaltig abgehoben, abgefpiilt und am beften
_in einem verjdlofienen Glaje aufbewabrt; fie

fann, wieder flitjlig gemadt, weiter vermandt
werben. ‘ E.

86. Werfeifte Sdhwvdmme reinigt man
purdy Uudwajden in ftarfem Salzwafjer und
Gdwenfen in reinem Waffer. Dann trodnet
man jie an der Luft, naddem fie gut audges
pritdt worben find. Wan jolite Shwamme,
die eine Brutitdtte von Pilzen fein fonnen,
nidht §o regelmdBig in Gebraud) nehmen,
wenn man jie nidt jebe Wodde einmal gan3
griindlich allxxté’waiibetctf fa??x; Sbeben Lag jolten

i b etrodnet werben.
L e Hausdtodter.

87. Sapanijde Tipfel find jogar in mei=
nem allwifjenden KQohlerifon _mcf)t pergetcbr;et.
Goliten die Friichte, die Gge meinen, nicht
unter einem andern Aanen biersulande befjer

lhermann Weilenmanns
Eier-TCeigwaren

Alle unsere Pakete tragen diese Schutzmarke
und die Empfehlungsmarke der Sozialen
Kiauferliga der Schweiz.
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