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Redaltion:
Cina Sahlafli

Gémeiscﬁﬁbc ‘Blatter fiir Haushaltung, RKiide, Gefundheitss, Qinber- und Kranfens
pflege, ®artenbau und Vlumentultur, Stersucbt.

Cypedition, Drud undb Verlag von W.Corabdi= %‘(aag, Biirid) 4.

fbonnementdpreisd: Sﬁ?rlid;
und

. 2. —, balbjlibriidh §r. 1. —. WAbonnementd nehmen die Erpedition, Sdintalftrake 27,
ebed Poftburean (bei der Poft beftellt 10 Etd. WVeftelgebilhr) entgegen,

MNo. 2.  XXI. Sabrgang.

Crideint jabritd in
26 Nummern,

Biirid, 17. Januar 1914,

,Dein wabred Glud, o Wenfjdentind,
O, glaube dodh mit nidyten,

Daf ed erfillte Witnjdye find,

G3 finb erfullte Pilidhten®

R

Der Salon*).
Nadidbrud verboten.
Beim  gritndbliden Reinemaden Dbed
SGalond fommen DbDie veridiedenen Wlafs
nabmen in Betradt, die {dhon frither eins
gebend behanbelt worden find, nur muf
bier alled Wlaterial mit nod) grogerer
©orgfalt gehandhabt werben. WVon bden
fleinen feinen ®egenftindben, jowie bon
Biijten, Stud, Sdnigereien u. drgl. wird
ber Staub 3uerft mittelit weiden Biirjten
ober Pinfeln entfernt. Gegenjtdnde von
®la8, Porjellan, WUlabajter oder Warmor
werden am beften in ein Gefdf mit laus
warmem Seifenwafjer, dem Borar 3uges

@erof.

*) Wir fiihren die Serie belehrender Urtilel
niber rationelle Reintgung und JFnitandbalts
ung bed Haufesd fort, um unjern Leferinnen
tm Laufe bed Jabres dbamit ein abgefdhlofjenes
®anjed in die Hand legen 3u fonnen,

Die Rebd.

fetst wird, gelegt, eine 3eitlang liegen ges
[affen und dann mit weihem Pinjel ober
entjpredhender Birjte gereinigt, in flarem
Waifer gefpiilt und jofort getrodnet. WUuf
bieje Weife Fann man die feinjten Gegens
ftdnbe reinigen; Pinjel leijten pradtige
Dienjte, wo Thuder abjolut verfagen.
Cin Wort iiber die WVorhange! Wlan
nimmt fie jorgfdltig ab, jdiuttelt fie im
Freien aud, unbd legt 3uerft jeden einzelnen
der Ldnge, dann der Vreite nad) mehrmall
3ufammen, und heftet die Lagen mit grofen
Stiden 3ujammen. Dann legt man fie
in bad Wajdgefap. AWadydem man wieders
holt lauwarmed Godawaijjer, oder nod
befjer, reined, warmed Regenwafjer dariiber
gegofjen hat, und ba8 jdhymugige Wafjer
jebe8 Nlal bhat abflieen lafien, werden
bie feinen Worhdnge audgedriidt, bdie
anberen audgerungen, gejdirttelt und in
einer guten Gclfenlauge gefodt. Wenn
fle au@ dem Reffel Iommen, werden fie
burd) reine8 Ffodended Wafjer gejogen,
dbarauf in faltem Wafler tadytig gejpiilt,
mit Reidjtarfe leidht gejtarft und auf Ges
jtelle, die jog. ,Rahmen” gefpannt. Sie
find bann nad dem Srodnen fir und
fertig 3um Gebraud). Jm anberen Falle
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mitfjen fte vorfidhtig auf bder Leine ges
trodnet, dann mit warmem Waljjer ein=
gefprigt und gleidh gebiigelt werben. Bes
handelt man die Worhdange nidht in Dber
angegebenen Weije, Jo fommen fie meift
,bersogen aud der Prozedur.

Der SGalon fann, wie dad CERzimmer,
¢her nady Yorben gelegen jein. Da die
nordlihen Bimmer an und fir fid einen
falten Son haben, weil fie bad Sonnens
lidht entbehren, jo muf mit warmen Sonen
dagegen gewirft werdben. Wlan ersielt
Die8 durd) ecin lidhte8 Geldb mit etwad
Orange, oder durd) ein [doned, bhelled
Golbbraun, wie died bei der Tdfelung
per Fall ijt; aud) Farben in WUltroja ober
terra-cotta wirfen warm. Gehr {hon ijt
Weif in Verbindung mit Gelb und Orange
und reizend fieht LWei mit Hells unbd
Dunielgriin aud, wo auf warme Tone
weniger refleftiert wird. — BVei Poljters
mobeln wirfen Farben in Rejedagriin,
Gobelinblau und damit verwandte Tomne,
jowie Dad mobderne und jefit jo Dbeliebte
Blaugriin, fehr {dhon. Fn entjpredenden
Farben — nur dunfler — fjollten bie
Seppidhe gebalten fein, damit Harmonie
herridht und babei dody genug Rontrait,
um dem Raum einen beftimmten Charakter
3u geben. Fiir den Salon beniigt man
gewphnlid) einen grofen Teppid) ober
mebhrere fleine orientalijde, die febr vors
nehm audjebhen.

Auf Piano und Fijden maden {id
Handarbeiten, die dad hHone Hol3 etwad
purd)jdeinen laffen, febr fein, 3. V. in
Point-lace obder Ridelieu obder jeidbene
Deden. Jb erinnere midh eined fleinen
CmpfangBzimmersd, in dbem bad Klavier
quer in einer Cde Ded RNaumed ftebt und
die Nitdwand ded Gnjtrumented dem Salon
jugefebrt ift, da die Spielerin beim vors
tragen ungefeben 3u fein winjdht. Der
Pianofefjel fitllt aljo diefe Simmerede aus,
bpie Nidwand und bder obere Teil beB
Rlavierd find mit einer olivgriinen Sud-
Dede bebedt. Auf dem Piano jteht eine
Biifte ved HHpnod, barunter, etwad feits
wadrtd8 auf einem Stdinber, eine Palme.
Cigenartig, gewify, aber einfad und einsig-

artig {hon! — AUIB Vajen und BVlumen-
gefige fommen Hauptjadlid) die von RKris
jtall, italteniide, Fapence oder Wajolita in
Betradht; ald Rifjen bemalte oder geftidte;
al8 Vorhinge englijhe Tiillgardinen ober

die feinen &f. Galler Fabrifate n. a. AIB

Sopfpflanzen verdienen ben WVorzug bdie
ver{dhicbenen PalmensWUrten, Gummi-
baume, 3IJimmer-Roniferen, Farnfrduter
pber jonjtige Pflanzen.

Cin Sdranfden oder Gejtelle mit den
bejten WViidern ihrer WUrt, AUnfidhten und
anberen intereflanten Gegenfidnden {ind
hier am Plage und — moglidhjt wenige
Nipped. Wilan fann geradbe biefe am
bejten entbehren und wie viel Geld wird
fiir diefed oft jo jinnloje Seug verjdwenbdet!

Nodh ein Wort fiber Wandjdmud:
Sdone Bilber, {hHone Spiegel ober befjer
nod), feine jolden. Die Wenjdyen jollen
ber {donjte ©dhmud fein, und der Ton,
ber aud bdem Herzen bdringt, joll bad
Bimmer beleben. Fehlt bdiefer, jo wird
ba8 Bimmer trof allen warmen Farbens
tonen ,falt* Dbleiben.

* *®

&

Babezimmer, Klofett, Rorridore.
Dad BVadezimmer jollte mit Dlfarbe ans
geftrichen und die Wainbde, etwa 3u ein
Drittel der Hohe, mit Kadyeln belegt fein.
Audy der Fupboden fjollte mit RKadeln
ober (Fliefen belegt werben, weil er fo
am leidteften fauber 3u bhalten ijt. Die
Wanne fet weif und o einladend ausds
febend, Dap e8 eine Freube ijt, bhineins
zujteigen. AWad) der Veniiung lafje der
Babende jtetd {ofort a8 Waffer ablaufen
und biirfte die Wanne mit reinem Wafjer
einjftweilen aud, damit nidhtd Unjauberesd
an den Wanben haften bleibe. Die Riid=
fibt auf anbere jollte jedermann bdazu
treiben, diefen Raum fo rein ald moglidhy
3u binterlaffen. 3u bdiefem Zwede jollte,
wad 3um reinigen gebraudt wird, in einem
Sdranfden im Babdezimmer aufgeftellt fein.
Die BVabewanne follte nad) jcdem Gebraud
mit Heifem Godawafjer oder Seifenlauge
gereinigt und jeweilen flared, heifje8 Soba~
wafjer in die UbfluBrohre gegoijen werben,



um den AUnja in der Rohre und folglidh
allen Gerud) 3u vermeiden.

Wo im Klofett nod) feine Waijjer|pitlung
borhanden, wird eine RKanne mit Waijjer
aufgeitellt, jowie e¢in Cmail-Behdlter mit
Pinjel. Da tn bdiefem Falle der einge=
mauerte oder ecin anderer Waldtijd feblt,
jtelle man eine leidhte Wajdiditflel —
aud 3Binn 3um Beifpiel — auf, nebit
Geife und Handtud). §n die Robre wird
einmal wodentlid eine Lojung von Karbol
ober £yiol gegoffen, aud) iibermangans
faured RKRali leijtet gute Dienfte. WUuf dem
Lande wird in Crmangelung einer Wafjers
fpitlung am bejten durd) biirre8 Laub,
Gagemehl oder MWood den iitblen Geriidhen
abgepolfen. Aur Jeitungdpapier im Klos
fett aufzujtellen, ift niemald gqut. Wer hier
abjolut fparen will oder muf, jtelle ein
Rdjtden auf, in bem je ein Stitd Seits
unggpapier und je e¢in Stid weided un~
bedrudted Papier 3u liegen fommt, da=
neben hdnge man da8 Rollenpapier auf.
Der Jufboden bdieje8 Raumed wird am
bejten mit RKRadyeln belegt; mit Dlfarbe
angeftridhen oder mit Linoleum bededt.
Rlofett jowie Vabdezimmer find je heller,
bejto beffer, und in beiden Raumlidfeiten
mufp fitr gute fLiftung und peinlidite
©auberfeit gejorgt werden. Fiir Wenidyen
und Radaume gibt e8 feine befjere Deds
infeftion, al8 bie Reinlidhleit. Jung ge-
wobhnt, alt getan! Ein jauber gewajdener
NMienfdh und ein jauber gehaltener Naum,
reden eine deutlide ©pradie, die nidht ver»
feblen fann, Cindrud 3u maden und ur
Nadabmung aufzumuntern,

Wad die Korridbore und dad Wejtibii!
anbetrifit, fo milflen fie, je weniger Lidht
und Luft3ufubr fie haben, bdejto Heller ges
balten jein. Wo bder BVaumeifter einen
Wand{dhran? 3u wenig hat erjtellen lafjen,
geftalte man eb. eine Cde de8 Rorridord
in einen jolden um, mittelit 3wei gleid
grofjen Cdbrettern. Dad erfte wird mit
Sdrauben verjehen und etwa tirhod ans
gebradht, dad jweite 3irfa 40 Cm. vom
Bobden entfernt. AUn dad erjtere werden
bie veridiedenen Bimmerbejen gehdangt,
bie ebenfalld 3u diefem Swede oben am
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Stiel mit einem Sdhraubenphafen verjehen
find. Uuf dad untere Brett fommt ein
Riftdhen mit ben bverfdiedenen Pinjeln,
Biirften und Tiidhern oder bdergleiden.
Cin einfader Vorhang von Leinwand oder
anderem Stoff bebedt ba8 Gange. Die
Aot und die AWotwendigleit find 3wei vors
3itglidye Lehrmetfter : fie maden erfinbderifd.

Jit ein RKRorridor fehr lang, jo fann
man Ddiefe Lange angenehm unterbredhen
burdy einen ,Blumentritt® oder Tijdh mit
gritnen Topfpflangen. Jn Crmangelung
Diejer geniigt jhon ein Gefdl, dad man
an der Wand aujbdangen fann und je
nad) der TFabhredzeit mit BVlumen opber
Bweigen fiillt, §$n ben Gefdirrlaben fann
man billig jolde Gejdhirre Faufen; mit
Rapuzinern, Geranien, Wlargueriten oder
aud) nur mit Cfeu gefiillt, wirfen fie gan3
reizenDd.

Fm WVejtibitl ober RKorridor it aud ein
Gtanber fiir Wantel, Hiite und Sdirme
unerldglidy, und ein Tijd) mit Stupl ober
eine Gigbant plaberedtigt. €3 liefze
fidh nody viele8 jagen, dod) bdiefe Winfe
geniigen 3ur Unregung und individuelen
Uudgejtaltung. E. G.

oR

,,Der gedeckte Tisdy«.
(Raddruct berboten.)
Sm Unidlug an die Uudjtelung ,Der
gebedte Sifh“ im Gewerbemufeum Jiirid
(1. Ar. 51 ped ,Frauenheim®) hielt jiingit
gerr Dr. A, Baur dafelbjt einen Vortrag
fiber da8 gleihe Thema.  Er ging aud
bon Der Criinbung bed Porzeland im 18.
Sabrbundert, durd) welded der Tafeljdhymud
bauptiadlidh wiedber gepflegt wurde; dann
riigte er u. a. pad Profenbhafte im Wirts
{haftdleben vor 30 und 40 JFabren, wo
fo oft der erzielte Theatereffeft im Speijes
simmer auf faljhem Reidhtum berubte.
Heute ift man einfader geworden und wo
e8 nod) nidht der Fall ijt, rdat der Referent,
cinmal die MW Hbel unjerer Ultvorbern, fo-
weit nod vorhanden, ju Chren 3u 3iehen
und man darf fidher fein, folibe und weil
einfade, aud)y gefdymadvolle Fijde und
Gtihle fiir unjere Raume 3u finden. Uud




in da8 CEgzimmer gehort feine Sdnorfels
funjt, fondern Aatirlidleit. Diefe foll
barum aud) bei dben Gebeden beobadytet
werden. &ie jollen fid), wie die Deforation,
bem Auge nidht aufdringen, denn dald
Cijen it dem wabren Wlenjdhen nidht bdie
Hauptiadhe und in ber Deforation joll fidh
bie Gefinnung auBprigen.

Wie bet allen unferen Handlungen wird
man beim feftliden Herridhten einer Tafel
fein Empfinden fragen: Paft dad 3u
meiner Perfonlidfeit, 3u meinen Gajten ?
Uber man wird fein PathoB 3eigen, fein
Roftiimfeft auf ber Tafel erridten wollen,
wobl aber die felbitfihere Clegani walten
lafjenr, die die Gefelljhaft mit Frohmut
beherriht. Wo bdie Nlittel bejdheiben
find, da dodh) nur ja dad Cinfade, bie
Wahrheit gelten laffent Ein jidhHtbar
wajdedhted Tijdhtudy, einlabende, wenn
aud) nidt teure BVejtede und Glajer, {dlidte
Blumen. Dabei ift8 ben Gdjten wobhl und
audy dem Gaftgeber im BVewuftiein feiner
Chrlidhlteit und nidht 3u hoher Uudgaben.

G3 ift niht unbedingt leidht, die gefors
berte Cinfadyheit mit gutem Gejdhmad 3u
perbinden, weil in den Labengejdhdjten dasd
Aotige oft faum erhadltlidy ift, aber gerabe
ba8 3wingt dazu, die Gefdafte 3u ersiehen
3ur AUnjdaffung bdeffen, wad man faufen
will. Wit der dazu notwendigen Beharrs
lidfeit verjdafit man dem verfeinerten Ges
jdmad Cingang.

Aadhdem fidh der Vortragende jo iiber
allgemeine Grundidse 3u dem ,Iijdlein
bed’ dih“ gedupert, ging er fiber um
{pesiellen Shema. Cr redet im Jnterefje
der Bebaglidhfeit nidt ju fleinen Tijden
und Gtiiplen da8 Wort und bevorzugt
dbiec runbde Tildform, deren WVorteile in
ber Gleidhwertigleit aller Pldge, der ,Des
mofratie ber Tafel” liegen, ferner in der
angenehmen Ausjdmiidung, weil ein runs
per Tifdh in der NWlitte einen freien Raum
gejtattet, der 3u grofer deforativer Wirts
ung auggeniit werden fann. Die Gtithle
feien obne PVoljter. Dad Tijdiud) et nidht
fiberdeforiert mit Spifen, wenn aud Guis
pitren guten Cifeft erzielen fonnen. Relief~
ftidereten findb aud praftijdhen Griinbden
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weg3ulaffen. Fiir den runden Tijdh wirlt
ein gleidhgeformted Tijdhtudy mit bejdywerens
bem, nidht 3u reidhem Volant fehr hitbid.
(Durd) die Uusjtellung erwiefen. D. Verf.)
GE8 fel aber in allen Fdllen, aufer fiir den

Sheetijd), welfy in weif gebalten. Dad
Falten ber Servietten pafje fid) dem iibs

rigen {dlidhten AUrrangement an. Wliiher

voll erfiinftelte Hundes und WVogelfiguren
aud Gerpietten wirfen nur liderlid. Dad
Bejted madye fidh) nidht breit und auffillig,
ebenjowenig die Gldjer, telde weid) in
ber Form und nidht hodjtielig 3u wahlen
find.

Cin gut gedbedter Tijdh foll und anladhen
wie ein Frithling8tag und 3u diefem Swed
barf er nidht itberlaben fjein. Blumens
{dmud dbarf natiirlid) nidht feplen, dod) wird
diefer, namentlid in der falten JahreSseit,
ber Rafle wegen vorteilhafter durdy eine
Gdale mit farbig fein abgetonten Fritdhten
erfelt. H. F.

oF

= Qom teuren €ssen.
RNad)dbrud verboten.)

Die Feuerungdfommiffion Hhat foeben
al8 Refultat ihrer AUrbeit eine Brojdyiire
erfdheinen laffen, betitelt ,Die Lebendmittels
teuerung und ihre BVeldmpjung“, bderen
Verfaffer ber bernijde Stadtrat, Herr Hand
Giger iit.

Seuerung ift ein relativer Begriff. Von
Teuerung fann eigentlidh erft dann ges
redet werdben, wenn die Lebendmittel auf
ber ganzen Linie eine betradytliche Preids
fteigerung erfabren haben. Wenn wir ehrs
l[idy fein wollen, jo miiflen wir gejtehen:
nidht die AWahrung nberhaupt ijt bheute
teuer, fondern bie, dDie heute in der Niode
ift. Wir baben 3. V. einen ganz unvers
haltni8magig grofen RKonfum pon RKRalbs
fleifh. Gejottencd Rindfleijdh will heute
beinahe niemand mebhr effen.

Giger bemerft in feiner Brofdiire fols
gended:

,Cine beredte HMuftration liefert bie
Hanbeldjtatiftif in thren Jmportsahlen fir
gelbe Crbien, weife Bohnen und Linfen,
fiir welde Produlte wir mit Uudnahme




13

Pleiner Nlengen, bdie auf dem Lande ges
legentlid) nod fiir ben Haudbedarf gezogen
werben, fajt gan3 auf da8 WUudland an-
gewiefen findb., Wie wenig diefe einit fehr
gebraudyliden Hillfenfriidhte heute nody ge=
fragt find, ergibt fid) darausd, baf im Jabre
1912 von allen drei WUrten jufammen nur
etma 8,9 Willionen KRilo importiert wurs
ben. Jn gewiffen Gegenden der Sdhwety
wird aud) dad Rindfleifdh fajt audid)liche
[tdh al8 Bratenfleifdh bverwendet, fpesiell
in ben weljden RKantonen. JFm Kanton
Bern fieht e8 nod) befler aud, indem der
trabitionelle Pot-au feu nod) vielfady ge=
braud)lidh ift. Dennod) wird aud) {dhon
getlagt, baf Rinbdfleiid) zum fieden bes
beutend weniger verlangt wirb, ald frither.
Die Crienntnid bdiefer Tatjadye weilt aud
auf ben Weg bhin, der beldritten werden
mu, um Ubhilfe 3u jdafjen. Und hier
it e8, wo Staat und Vehorden heiljam mit-
wirfen fonnen mit der Unterftitfung ber
©dyule (obligatorijde Rodhfurfe) und ber
Prefje durd) Uufflarung der Wafjen. Wenn
bieeinfettige Bebari@entwidlung im gleidhen
Verhaltnid fortidreitet wie in den lefiten
Jabren, fo muf fid notgedrungen bdie
Seuerung in diefen Wahrung@mitteln wetter
beridydrfen, bi8 fie Dimenfionen annimmt,
welde fiir bie VollBerndhrung gerade3u von
fathajtrophaler Bedeutung werden fonnen.

Cin fernerer Grund ber Verteuerung
[fegt in ber immer jtarfer werbenden Gudyt
Der HauBfrauen, am Rodien Seit 3u fparen.
Der Grund davon ift nidt immer VBequems
[idhfeit, fondern nod) bhaujiger die ot
wenbigfeit, alle Beit 3ur Verdienjtarbeit
3u verwenben. Da foll e8 fdhnell geben,
wenig Seit und Brennmaterial braudyen
und dbody jhmadhaft fein. Wer Hat denn
nod) Seit, drei Stunden Fleifd) 3u fieben?
Ulfo geht man hin und faujt jdhon fertige
Gaden im Laben und meint, dbamit etwasd
erfpart 3u haben. Ulein Weggli find ims
mer teurer ald Vrot und Delifateifen teurer
al8 Fleijbiuppe und Rindfleifd.”

Ait vollem Redt riihmt Giger bdie
Dienfte, welde bie ,Rodytifte” der Hauss
frau leiften fann., WUber audy 3u diefer
Urt Opeifesubereitung foll alled benubht

werden, wad durd) die AMeuzeit an billigen
und praltijdhen Nabhrung8mitteln erzeugt
wird, und dad ijt gewif nidt wenig.
liber die Bufunft unjerer BVollBerndhr-
ung daufert jid) Giger folgendermapen:

,Die Wenjdhheit wird ganz fider ben
Weg finben aud der gegenwdrtigen efwad
ungemiitlidhen Lage heraud. Ueue BVolld~
erndbrung@mittel bon grofter Vebeutung
werden auftauden und fid einbiirgern.
Dad lehrt die Cniwidlungdgeididte der
Rarfoffel und aud neuerer Beit barf die
enorme Bunabme be8 RKonfumB bdegetas
bilijher SFette ermdhnt werben, wie fie
au@ ber gerabesu granbiojen Eniwidlung
be8 Bedari@ von Wlargarine und Kodys
butter hervorgeht. Uud) der Konjum von
Rei@ hat jugenommen und NWlaidgeridhte
babnen f{id) den Weg felbjt in die gers
manifden Raffen hinein.

Cin Beifpiel aud allerneuefter Seit fiber
oft gan3 ploglide AMeuerideinungen in ber
Volfderndhrung bildet in Umerita, Eng=
land und Norddeutidhland der Konjum von
Bananen und Bananenprodulten; im Often
haben wir die vollig mdrdenhafte Ents
widlung ded Konjfumd der SGonabohne, die
feit bemrujfiidh=japanifdyen Rriegmit der Crs
fdliegung von Korea ur d der Wandidhuret
in ben dbidytbevdlferten Landern WUfiend 3u
einem Wahrungdmittel von jundamentalijter
Bebdeutung geworbden ijt. 9. 2., Bern,

| Baushalt,

|

—
—

Grfrorene Rartoffeln und LApfel taut
man in der majiq warmen Kiihe in faltem
Galzmafier auf. Auf 2 Liter Waifer rednet
mdn 150 Gr. Kodhlal. Fiiblt man, dbaf dte
dpfel, ebenio wie dbie Kartoffeln, dbem Drud
ber Hanbd nachgeben, fo find fie aufgetaut, bann
wafdt man fie in Harem Waffer nad). Apfel
trodnet man mit einem Tude ab und vers
braudt fie bald 3um Kodyen.

Bitronen aufzubewahren. Weifen, reinen
Gand jpiilt man grindlich mit frifdrem Wafjer
aud andb [aft ibn trodien. Dann {dhittet man
ibn in einen Gteintopf und jt.dt dbie Sitronen
fo binein, baf fie fidh nicht beriibren und gans
pom Ganbd bededt find, Diefen Topf bebt man
im luftigen Reler ober jonit einem liblen
Orte auf.

oF
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Gpeifezettel fitr die biirgerlide Riide.

Gonntag: Gpargelfuppe, *Sdyweindfoteletten
mit KRdfe, *Spinat="Baftetchen, *Gebadene
Rartoffeljheiben (Pommes soufflées), TDas
nifjder Sitronenfudyen.

Montag: Geritenjdleim=Guppe, Gebadene
Kalbdbruit, *Rottraut mit Kajtanien, *Swie=
beltudyen.

Diensdtag: Fladbdyeninppe, *Leber im ek,
Gedampite RNabli, TG©deiterbaufen,

NWittwod): Weife Wiebljuppe, Bratwiirite,
TGauerfraut mit Erbjen, FAUpfelbratlinge.

Donnerdtag: VBouillon mit Ci, Gefodhtesd
Rindfleifd), Rofenfobl, *Orangen-Sdynees
ballen mit *Orangenjauce.

Freitag: *Rartoffeljuppe mit NWleerrettig,
T@etillte Heringe, Galzlartoffeln, *Wais
mit Upfeln.

Samsatag: Vrojamenjuppe, TSdHweindpfeffer,
Kartojfelitod, Enbdivienjalat.

Die mit * begeichneternn Megepte find in biefer Nummer ju
finben, bie mit + bezeichneten tn der legten.

. Kodyre3zepte.
toholhaltiger Wein fann ju fifen Epeifen mit Bortei!
dburd) alfobolfreien Wein oder wafferverdiinnten Sirup, und
in fanzen @Epeifen durd) Jitronenfaft erfeft werbem.

Kartoffelfuppe mit Weerrettig. 1 Rilo
Kartofjeln, 30 Gr. Nleerrettig, 50 Gr. Wiebhl,
50 Gr. Fett, 2 Liter Wafjer, Gal3. Die 3u=
gerichteten Rartoffeln werden balbiert, mit
Wafjer und Sal3 '/z Stunbde gefodt, jerdridt,
und durd) ein Gieb getrieben. JFm beifen
Fett wird dad Webl bellgelb gerditet, bie
dburdygetriebenen Kartoffeln daju geribrt und
nodymald fur3 aufgefodyt. Bor bem AUnridyten
mifdht man dben fein geriebenen Wleerrettig
baju. Wan fann ftatt mit Wleerrettig mit
Majoran, Thymian, Rod&marin, RKapern,
Galjgurfen, eingemadten Tomaten, oder mit
RKadfe &c. wurzen und befommt jededmal eine
anbdbere Guppe.

Aug ,Reformodhbudy* von J. Gpiibler.

Leber im Nefy. 500 Gr. abgebdutete
Ralbsleber wird aud den WUdern gejhabt, mit
einem halben eingeweidhten Brotdyen, einer
Bwiebel, etnem Bijdyel Peterfilie, Majoran
und Galbei fein verwiegt und mit Sal3, einer
Prife Pfeffer, 2—4 Eiern und 2 Loffeln NWehl
gemifdht. Dann wird ein reined, frijdyes
Ralbdnel iiber eine fleine BVratpfanne ausds
gebreitet, die Leber hinein gebradyt, die iibers
bangenden Wehenden Ddariiber gebogen und
mit bolzernen Gpiegdhen befeftigt. Go wird
bte Pfanne in den bheifen Ofen gebradhyt und
bie Leber '/3—3( Gtunbden gebraten, wenn
notig ein wenig Fleijdbriibe oder Bratenjaft

sugefiigt und dann auf eine warme Platte
gejtarst. Aug ,Biirgerlidhe Ritdhe”
pon Frau WybersFneidyen.

Pitante Sdhweinsdloteletten mit RKdfe.
Bereitungszeit !/ Gtunbe. — Fiir 5 Pers
fonen. Butaten: 5 Gdweindioteletten, 65 Gr.
Butter, 125 Gr. geriebener RKife, '/« Liter
fauren RVabm, Gal3, Vaprifa, 1 FTheeloffel
Liebig8 Fleijh=Criralt. Die Koteletten tlopfen,
falzen und {dnell in der hellbraunen Butter
auf ber einen Geite braten. Aun werbden fie
gewenbet und auf der pberen Seite did mit
54 Ded Radfed beftreut und unter fortidbhrens
bem Begiehen fertig gebraten. Dann {tellt
man die Roteletten auf etner Platte warm.
Nun gibt man in die Pfanne den Rabm
nebjt dem iibrigen RKadfe, etwad Pavprifa unbd
©Gal3, verfod)t died alled mit bem Bratenfett,
fiigt 3uleit 1 Theeldjfel Liebigd8 Fleijch»
Grtralt bei, ber bie Gauce auferordentlid)
pifant und fraftig madt. Gie wird iiber bie
RKoteletten gegoffen und jdhnell ferviert.

RNotfraut mit Kajtanien. Dad RKraut
tird feingeichnitten und in 3erlaffenem Fett,
worin man eine gehadte Bwiebel weichges
jbwift bat, eine Weile gefdymort. Dann fugt
man Galy und einen €offel Webl binszu,
ribrt bad Kraut ofterd um, gieft nad)y und
nad ein wenig frdaftige Fleijhbiiithe und s
Liter Weifwein oder Wioit 3u, gibt ein Stiid
dren Buder baran und lapt e8 gan3 fur3 cins
fhmoren. Veim WUnridten garniert man es
mit gerditeten und gejdhdlten RKajtanien, bdie
man aud eine 3eitlang mit bem Kraut bampfen
fann und darunter gemijht ferviert.

SpinatsPafjtetdhen. Su 5 Vajtetchen pers
wiege man eine fnappe Handooll jungen rohen
Gpinat, dritde ihn etwad ausd, und bampfe
thn in Vutter. Dann {dhldgt man dad Weife
pon 1—2 Giern 3u Gdynee, nimmt ben Gpinat
mit & GBloffeln Rabhm, etwad Galz und Juder
baju, beftreidht die Formden mit VButter,
filt fie aber nur halbvol, da die Wlafje bod
aufgebt, und bdadt fie jogleidh.

Ausd ,Die harnjdurefreie RKoft*
bon MWargarete Brandenburg.

Maid mit Apfeln. (Reftengericht). Cin
Feller voll fibrig gebliebener Wlaidbret wird
mit etwad Buder vermifdht. Cin Teller feins
gefchnittene miirbe Ipfel, mit Buder und
Gultanrofinen gemiidht, wird in eine gut mit
Butter bejtrihene Form gefiillt, der Mais
barauf gelegt und nody einige Butterftiidlein
obenauf gegeben, und im Ofen Y2 Gtunbe
gebaden. ©dymedt audy falt gut.

»Flugbl. b. Shw. gem. Frauenvereind®,.

Orangen = Sdhneebdlle. 250 Gr. vom
bejten Karoliner-"Reid werdben in fiedendem
Wafjer 5 Minuten rajdhy gefodht und auf einem
Gieb gehdrig abgetropft. TJnizwijden {dalt
man bier fiige, redht reife Orangen und ents
fernt forgjam bie bide weiBe Haut, obne bdie



Frudt 3u verleen. Dann breitet man ben
mittlerweile troden gewordenen Reid in vier
gleide Teile, auf vier mit Web[ bejtreute
Hleine Puddbingtiider, legt jededmal in bdie
NMiitte pon bdem Reid ecine ber gefddlten
Orangen, nimmt dad Fud) bebutfam bariiber
sufammen und binbet e8 oben feft 3u, jo dah
die Frudt ringdherum gleichmadfpig vom Reid
umgeben ijt. Die vier Ballen legt man in
ein grofed Gefdf mit fochendem Walfier, wo
fle bequem mneben einanbder liegen fonnen,
Fodht fie bet mdBiger Hite 1'/2 Stunbden, nimmt
fie vorfichtig aud dem Tud), beftreut fie mit
Buder unbd gibt fie mit Orangen-Gauce 3u
Shid.

Orangen= Sauce 3u Puddingd und
anderen Mehlipeifen. Die Sdale von 3wet
jiigen Orangen wird auf 100 Gr. Suder leicht
abgericben, ber Gaft ber Friihte auf ben
Buder geprept, leffterer in '/« Liter alfohols
fretem Wein aufgefodht und die Gauce mit
einem Theeldffel RKartoffelmebl verdidt.

3wiebeltuden. 375 Gr. 3wiebeln, 30 Gr.
friidhe Butter ober 60 Gr. fleinwiirfelig ges
{hnittener Gped, 15 Gr. Webl, 3 Deziliter
Mildy oder Rabm, 3 Cier, Gal3, Teig. Wan
belegt bag Badbled) mit Brotteig obder mit
geriebenem Qeig. Die gefchalten Iwiebeln
werden grob gejdnitten und tn Butter oder
Gped mit etivad Galz weidh gebampjt. Dann
gibt man fie in eine Gdyuffel, ftreut Wlebhl
unbd Gal3 bariiber und rihrt die Cier, sulest
ben RNabm pinein. Die Fiulle wird auf den
Fetg gegoffen, b18 3um Rand aufgefillt und
ber RKudjen '/z Gtunde in jtarfer Hike ge=
baden. Gr joll moglichit warm jerviert wers
ben. Die Fulle ijt fiur einen mittelgrofen
RKudyen beredhnet. Dad Ciweil fann nad
Belieben 3u GSdnee gefdhlagen werden.

Aug ,Gritli in der Kide”.
| " |
IE-D-E Gesundheitspflege. E}

Folgende Gefundheitds und Wirtfdyajtds
regeln fitr Den Winter ftellt &. Gdneder
in jeiner ,®Gefundbhertdlehre” auf:

1. Gorge bdafiir, bafj der Weg aud dem
Ofen nad) dem GSdyornijtein immer fret ift, da-
mit das giftige Koblenorydgasd nidht ind Jim-
mer ftromt!

2. Bum AUnziinden bed Feuerd verwenbde
nidt explodierbare Stoffe! Brennended Pes
troleum [ofdye durd) Beftreuen mit WUjdye!

3. Laff die Bimmerluft durd) die Heijung
nidht 3u febr audtrodnen! Aotigenfallsd ftelle
ein Gefdg mit Waffer in den Raum, damit
fid) diefed beim Verdunjten ber Luft mitteile!

4, Ofen und Leitungsrobren ber Sentrals
Beizungen miiffen forgfaltig vom Gtaub fret
gebalten werden, weil bdiejer bei ftarfer Gr=
bigung berfoblt und dann bie Simmer mit

unangenehmem Gerud) erfitllt, unter Ums
ftanden jogar bie Utmungdorgane ded Wien=
jden idhabdigt.

5. Um gleichmagige Erivdrmung aller Feile
eined Raumed 3u erjielen, benufe nur jolde
Ofen, weld)e Leitungd8mdrme fpenden!

6. Geftatte dem Feuer nidt 3uviel Sug,
bamit bie Heiymaterialien moglichit volljtandig
auggenifit werbden!

7. Damit die im Feuerraume erbifjte Lujt
red)t Diel Warme an bdad Fimmer abgeben
fann, muf fte gejwungen werdben, einen mogs=
lidhit langen Weg durd) dasdfelbe bid Fum
Cintritt in dad Kamin suriidzulegen.

il

Gin vor3iglichesd Ntittel, beim Keudyhujten
ber Kinder anzuwenden, aber aud) betr bharts
nadigem Hujten fiir Ermadyiene jugebrauden,
beftebt in folgenbem: Fir 20 Ct3. Unidjamen,
fiar 20 Ct8. weifer Kanbdidjuder werden in
1 Qiter Wafjer gefoht, bid die Flifjigteit hell=
braun und big 3ur Hilfte eingefodht ift. Durdh=
gefeibt und abgefiibhit, rithrt man 3wei Braufes=
pulver binein. Won bdiefem Gaft wird bden
RKinbern je nad) ber Gtarfe ded Huftend diter
ein Loffeldyen voll gegeben. Gr wirft aufers

ordentlidy [Dfend unbd bilft oft befjer al8 mandye
teure Wiedizin.

E n

Wenn im Fanuar die RKalte 3unimmt, fo
wird der Sduty der fiberwinterungdraume
der Pilanzen verftarfr, indem man vor hody=
[iegende Fenfter Strohmatten hangt. Da aber
Liht und Luft unter allen Umitanden biens
lidy find, die Pflanzen gefund 3u erbalten,
werden, wenn mildered Wetter eintritt, bie
Fenjter fofort wieber gedfinet, um frijde Luft
und Lidht einzulaffen. Wer einen Thermos
meter im Aberwinterungdraume aufhangt und
eimad aufmerfjam bdie Wdarme dHed Raumes
mit ber WUuBenwadrme vergleicht, wird audh
bald tn ber Yage fein, ricdhtig 3u liften und
3u jdliegen.

Dasd einjige, wad die Uberwinterung ge=
fabrden fann, ijt Warme, die den Trieb vors
3eitig anregt. Die Pjlanzen wollen Rube
baben im Winter. Fe fubler der Aberwinters
ungdraum gebalten wird, um {o bejjer; bdie
PVBflanzen folen in der vollen Winterrube
nidht geftort werden. 2—5° R. ijt die paffendite
Temperatur. Warme regt vorzeitiq die Triebs
fraft an. Die Triebe in diefem Nberwinters
unjdraum fonnen aber nur franthaft und
burjtig werben, weil Lidht 3um Treiben feblt.
Diejed vorjeitige Treiben im Winter {dyabigt
ben gefunbden, fpdteren Trieb im Freien.

IH_ Rinderpflege und -Erziehung.

Gartenbau~- und Blumenzucht.
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Aud) groge Feudtigleit im Winterraume
ift jchddlidy; subem begiinftigt die Feudytiqs
feit a8 Faulen berabgefallener Blaiter. 3
bildet fid) an Wanben, am RKiibel, am Hol3
ber Pjlanzen Sdhimmel. Empfindlidye frautige
Pilanzenteile verjdyimmeln gdanslidh). Kann
ber Raum bhin und wieder — vielleiht alle
bret Woden einmal — foweit geheist werden,
bap bie Luft trodnet, ift dad fehr gut.

Uusd ,Gartenbudy fitr Unfanger”.

M Fragz-?cke. m‘-ﬁ]

AUntworten.

101. Grudeherde find jebr 3u empfebhlen,
namentlid fiir grofere Familien, Wasg dynell
gefocht fetn muf, madt man auf Gad= obder
Petrolherd, bad anbere lait fidh vorjziglidh
jbmedend im Grudeberd fodyen, braten oder
baden, dbenn die neuen find in jeder Hinfjidht
peroolifommnet. Jd) habe wieder meinen alten
Grudeherd in Gebraud) genommen, feitdbem
Grube leidter erbaltlichy iit. Die Depotbalter
ber Grudeberde jorgen dafiir, DaB dad Heiss
material aucd) begiehbar tjit. b fode fur
3 Fr. ca. 1'/: Wonate (NWittags und WUbenbds
efien, jowie warmes Wafjer) fiilr 3—5 Pers
fonen. Namentlidh im Winter ijt bie Kochart
febr angenebm und man bat faft teinem Dampf
in ber Qudye, bie aud) erwdrmt wird durd)
ben ,Jmmerbrenner®. Weitere Uusfunft gibt
gerne R. 6.

102. Unfer Tannenbaum bdient nad) Ges
braudy ben BVogeln alg Unteridhlupf. Speds
ftidletn, Wirfle, BVrot bilden die ,Jierde, dbie
natirlid)y baldigft erneuert werben muf; all=
sulang bewunbdern fie den ,Gdhmud” nidt.
Wer Freude bat, pflanst eingelne Ufte in
einen Topf mit Erde unbd ftellt ibn 3wijden
bte Fenijter, wo fid) bie Tannenzweige nod
[ange balten werbden. R. G.

103. Wpfelftrudel it etivasd anbered. Wasd
Gie meinen, nennt der Oiterreicher ,Sdyeiters
beigen, wir heigen ez ,Apfeldhariotte’. Wan
beftreidt eine Kodhplatte muit Butter, legt Brot=
jdheiben barauf, dedt diefe mit balbweid) ge=
fodhten Upfeljdhnijen, gibt Weinbeeren und
Rojtnen bazu, ftreut Buder und Jimt dar-
fiber; bann fommt wieder eine Lage Brot,
eine Lage Sdhnife ufw., bid alled aufgebraudt
iit. Dann gieht man bariber Wild) mit 2—3
Giern unbd [agt dbie Charlotte im Ofen baden,
Beim WUnricdhten beftreut man jte nod mit
Buder und mt. R. 6.

103, Hier ein guted Rezept 3u Upfels
ftrudel. Auf ein Wirfbrett werden 5 Kellen
poll Mehl genommen, in ber Vlhitte desdfelben
eine Vertiefung gemadyt, bad nodtige Sal3 unbd
ein @i bajuaegeben und alled mit dem Mehl
permifdht. Damit der Teig bie recdhte Dide
befommt und nicht am Brette flebt, mup aud

ein halbed Glad warmed Waffer beigefiigt
werden. Wun dedt man eine ermdarmte Schifjel |
uber den Teig und [akt ibn ruben. Fehit wird
ein Sud) auf ben Tijdy gelegt, der Teig dare
auf genommen und mit den Hanbden fo diinn
al8 moglidh audgezoqen. Darauf befireut man
ibn mit geriebenem Brot, gibt feingeidynittene
Hipfel darauf unbd ftreut feinen Suder, Bimt
und Gultaninen oder Rofinen dariiber. Dann
legt man an einer Geite ded Teiged ben Ranb
um, bebt dag Sud) bod) und lakt den Teig
iiber fidh 3ufjammenrollen, Wadydem man in
einer feuerfeften Gdyiifjel ein Stid Vutter
zerlaffen bat, [egt man den Strudel idynedens
formig binein unbd {diebt bie GSdyiifiel in den
Ofen. Von Beit 3u Jeit mup fie berausges
nommen und ber Strudel mit ber 3erlafjenen
Butter in der Sdiifjel bejtridhen werden, bid
er eine rotlidh=gelbe Farbe angenommen bhat.
Wan fann aud), wenn bite HUpfel, Suder,
Bunt undb Gultaninen auf ben Teig gebradt
jfind, bie 3erlaffene Butter dariiber gieRen,
dbann aufrollen und in die Sdiufjel legen,
barauf etwa 1 Liter fiedenbe Wiildy bariiber
geben und den Gtrudel o lange baden, bis
bie MWildy eingediinjtet ift. So jdhmedt er
ungd audy viel beffer. — Gtatt Apfel fonnen
aud) Rirjden genommen werden. Fd) glaube,
daf bies basd Rezept tjt, nad) bem Gie fudyen.
Frau 9.

1. Da eB fih um einen gefiitterten Pliifdys |
mantel handeln wird, der alfo von der Riids
fere aud nidht gut bearbeitet werben fann,
tun Gie gut, bie Druditellen 3u befeudyten
und bag heife Eijen dariiber 3u halten (nicht
aufitellen!). Dann ridten fich bie Hdarden
wieder auf. Biirften Sie ben Wantel mit einer
nidt 3u barten Viirjte gegen den Stridh!
Geibenplitid) ift empfindlidh und man follte
feine foldye KRieidungsitide (Wantel) tragen, |
wenn man viel fifen mup (Wagen, %mﬁn}‘ tfc.).

ifel.

2. gn Ar. 21 bed ,Hausdwirtidhaftlidher
Ratgeber® vom lefiten Fabr wurben in dbem
AUrtifel ,Wie Hetst man jeine Wobhnung gut
und billig 2“ beachtendwerte Ratjchldge iiber
rationelle Heizung geqeben. Gte werben bort
AUntwort finden auf Jhre Frage.  Erifa,

Fragen.
3, RKann mir jemand ein Wittel angeben,

tte neue Pfannen behandelt werden, dbamit
jie rojtfret bleiben? Cine Abonnentin,

4, Wie fann man 3jur Crvdrmung ber
Sementboden in Wobhnraumen beitragen, die
nur mit Linoleum belegt find? Vet Sentral=
beijung, wopl aud) bet Ofenbeizung letbet
man tmmer an falten Fifen. Fiir guten Rat
banft Haudfrau,

5. Wie retnigt man SHlittfidube, fo dah

fid fein Roft anfeen fann?
Junged Gportdmabdel.
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