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N 4. XXIL Jabrgang.

CGrideint jabrlidh in
26 Nummern.

Biirid, 14. Februar 1914.

»OroBed willit du jtetd erveiden,
BVieles willjt dbu dir erringen —
Creu 3u fein in fleinen Dingen,
Das ift wabrer Groge Seiden.*

of

—— Die Kiihe. —
(Raddbrud berboten.)
Bei der Generalreinigung der RKiidye
beginnt man am beften am Borabend.
Buerft wird alle Chgejdirr ohne Uud~
nabme in bheigem Seifenwaijer mit SGoda
abgewafjden, in einem 3weiten Ilaren,
heien Wafjer gefpiilt und mit reinen
Tudern abgetrodnet, dbann in Korbe ges
padt oder ugededt auf Tijdhe gejtellt, bid
¢8 wieder eingeraumt werden fann. Alit
bem SRKodgeidirr verfihrt man ebenjo.
©Sdamtlidhe Pjannen, Topfe und anbdere
KRodgerdte werden innen und aufen mit
©eife und bheifem Sobawaffer grindlid
gemajden und forgfdltig audgeipiilt und
auldgetrodnet. Die beften Kodgefdirre
find die aud gutem Email oder Uluminium,
ba fie leiht fJauber 3u balten {ind.
RQupferne Gejdirre bermeide man moglidit
und benufie an deren Stelle cijerne Topfe
und gufeijerne Pfannen.

Um Wiorgen fommt der Herd an bie
Reibe, da er bet Koblen= ober Holzfeuers
ung gleidzeitig audgeruft wird. Dad
»Obiff* wird beraudgenommen, mit
feudytem Beitung@papier pom Ruf befreit
und innen audgejdeuert. Der Bads und
Bratofen, der Vebdlter fiir bad Hol3 ujw.
werden 3uerit mit einem fleinen Vefen
ober Jeitungdpapier gejdubert und dann
audgewaijden, die Fugen aller Titren eins
gedlt, ber Herd abgewajden und die obere
Platte mit den RNingen mit Sdymirgels
papier abgerieben. Der Dedel bed Sdiffes,
bie Qiirtndpfe, die Stange werben mit
Pupomade oder =Pulver blanf poliert.
Bet Gadherden und AUpparaten verfiphrt
man entjpredhend und verjaumt nidt, den
Gagidhlaud nadszujehen und wenn notig,
3u erfegen. AWad) Dder Reinigung bded
Herbed wird bdiejer 3ugededt.

Dede und Wanbe bder RKitde werden
mit reinem Geifenwafjer abgewajden,
wenn fie mit Olfarbe geftridhen find, mit
cinem 3weiten Haren warmen Waffer nad-
gewajden und nadgetrodnet. NIit den
Siiren und Fenfterrabmen verfabre man
ebenfo. Dabei jollte ein guted Sud) ge~
braudt werden, feine Wiirjte, ober nur
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eine gan3y weide. Dad Viirjten greift die
Olfarbe 3u jebr an und it aud) iibers
flitjjig, wenn bie Kiidhe Dad ganze HFabr
pinburd) rein gebalten wird.

Racdheln werden in gleider Weife ge=
reinigt wie Olanjtrid). Hat die RKiidhe
feinen Olanftridh, jo wird fie bei bder
Generalreinigung geweifelt.

©dranfe, Rajten, Tijde werden innen
und aufen abgewajden und geliiftet, die
Fenfter gepubt und der Fufboden uleft
einer griindlidhen Sduberung untersogen.
Wo der Voben von Gtein oder Jement
ift, follte ein Holztritt, eine Strohmatte
pder Rorf=Linoleum bor dem Herd und
Sdyiittitein liegen. €8 it pom gejund-
heitlihen Standpuntt aud8 nidht 3zu ems-
pfeblen, auf derartigen BVoden taglidh lange
3u fteben.

Der Sdnttitein wird am beften taglidh
mit heifem ©odawaljer und einer Biirjte
gereinigt. Dad Fett ded AUbwajdhwaijers,
Dad fih in den Cden De8 Gdiittiteind
und an den Wdnben bder Ubflufrobhre
feftiest, muf wenigitend 3wel mal
wodyentlidh — bejfer nody taglidh, wo bdie
Familie grof ift — mit bHeigem Soba-
wafjer aufgeldojt und fortgeipiilt werden.
Dabei gieft man nad) der Reinigung ded
©dittiteind etwa 1 Liter HeiRe8 Sobdas
wajfer langfam in die Nohre. Diefe bleibt
fo gerudhlod.

,Riedhende” Sdiittiteine und WUb3zugss
rohre find gejundheitBgefahrlidy. Dad Ubs
tropfbrett foll ftetd allfeitig rein gebalten
und nady jeder Beniifung getrodnet wers
pen, namentlidh wenn e8 von Holz ijt.
©elbjtverjtandlidy bebarf bdie Ritdhe ber
fleiptgen regelmdgigen Litftung nad) jebem
AUujwajden ded Gejdirrs.

AIB WUbwajdlappen benuse man ges
jtridte, gebdtelte oder gefdumte Tiich-
lein, Denn irgend ein ,Wijdh“ tutd eben
nidht. Wahrend der Wod)e werden diefe
AUbwajd)lappen — Dder eine fiir bad Cfe,
Der anbere fiir dad Kodgejdirr — nad
jeber Venuhung grindlid) audgewajden
und getrodnet, ©amdtagd durd) frijde
erfegt. Die WUbwajdhlappen bdiirfen nies
mald na oder ujammengerollt liegen

gelaffen werben, da jie jonit riedhen. Topfs

befen und Pinfel werden jeweilen mit
©obawaffer gereinigt; leftere werden
mittelft eined Bindfadend jo in ein Ges
fag mit diefer Fliffigfeit gebdngt, daf jie
den Boden nidht beriihren und dad Waijer
nidht bi8 3u dem geleimten Rand el
Vinjeld reidht. .

AUlle Ubwaidygerdte follten wenigjtend
einmal wodyentlidh der frijhen Luft auds
gefefit werden. §it die Wand beim Herd
und Sdiuttitein nidht mit Radyeln belegt,
jo bringe man ein WadBtud) an. Um
Dad Gprigen moglichjt 3u vermeiden, 3iehe
man e¢inen Gummijdlaud nber bden
pahnen am Sdittjtein.  Praftijdh und
hiibjdy ift die Ritdhe, wenn der Fupboben
und bie Wand 1!/2—2 Nleter hod) mit
Radyeln belegt findb. Wei und blau eignen
fidh gany bejonderd gut pazu. Die Knidye
foll rein, Bell, freundlid) fein, wo fie 3
nidht ift, geftalte man fie um; bdied fann
mit geringen Alitteln gejdehen. Eine
Ubr jollte in der Riide nidht fehlen, am
beften eine joldhe mit Delfter Bifferblatt.
Gut angebradt it ein Wandfalender und
eine Tafel mit Griffel oder ein Vlod mit
©tift, 3ur Aufnahme von Aotizen. Wie
piele unniige Sdyritte, Jeit und Aliihe
erjpart man {id) und anberen, wenn
Feblended ofort vermerft und redhtseitig
erfegt wirdb! Gauberfeit, Ordbnung, Piinfts
lidhEeit, Jind unerldflide Ritdhentugenden.

Wad iiber die RKitde gefagt ift, gilt
aud) fiir ©peije= ober Worratd8fammer, mit
Der Cidfifte und bdem Drabtidhraniden
und audy bier beifit e8: Aidht nur jauber
madjen, fondern erhalten. Jede WUrbeit
ift widhtig und interefjant, wenn wir fie
dbenfend tun. Wo aber medaniid) ge-
arbeitet wird, wird die Wrbeit leiht sur
Lait!

Bor furzem hat der Stadirat von Sdhaffs
haujen dte Cinfithrung einbeitlider, 3weds
dDienliher Rebridytfitbel, und damit eine
duferit widytige, notwendige Reform fiir
pa8 Ullgemeinwohl bejdhloffen, bdie in
andern Rantonen nadgeabmt werden
{ollite. Wad benuht man oft ald Kehridhts
fiibel und wie radht fih died unfinnige
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BVerfahren! Frgend eine alte Rifte, einen
[0herigen Cimer, einen alten Rorb, halt
man fitr gut genug bdafir und jdadigt
fih unb anbere bdadurd). Wie bhaklidh
feben diefe Gefdfe oft auld und wie iibels
riedend find fie. Cin Kehridhttitbel muf
jo befdhaffen fein, dafy er nady jeber Leers
ung leidht audgejdheuert werben fann. Cr
foll audy mit einem Dedel verjehen fjein,
und innen und aufjen rein und appetits
[idh auBjehen, dabei entwidelt fidh fein
Gerud), Fliegen und Ungesiefer fonnen
nidht darin britten und RKranfbheitdteime
fibertragen.

Sn der Riidhe follten moglidhjt toenig
Ritdhengerdte 3ur ©dau gejtellt jein. Wo
ed8 an Rajten und Sdubladben mangelt,
ridhte man fid Gejtelle her, 3. BV. von
Riften, bie mit WadhBtud) audgeidhlagen
werden. WadyBtud) ijt audy praftijd) ald
Cinlage in ©dublaben 3um belegen von
Gejimien und Fifden, fir lektere fommt
audy Linoleum in Betradt. Beided wird
mit Reifndgeln fejtgehalten. Dasd jo viels
gebraudyte auBgezadte Papier ijt webder
praftijd nod) Hiibjdh!

b fann e8 nidht unterlajjen, nod) ein
Wort iiber da8 tdglidhe WUbwafden bded
Gefdhirred 3u jagen. Weld ein Durd-
einander erblidft man oft, und al8 Re-
fultat — jdlechte ober minderwertige Ars
beit. Will ober muf man dad Frithjtindss
gefdyirr bid Mittagd jtehen lafjen, fo jpiile
man wenigjtend die Obertafjen falt aus,
lege die ¥offel in eine Taffe und lafje fie
parin mit etwad Ffaltem Wajjer ftehen;
ebenjo fpitle man Wildtopf, Sieb und
Ranne jamt Tridhter aud und jtelle alled
Gejdyirr geordnet auf die Geite. Hn
Rodytopfe wird entiveder falted ober Heied
Waifer getan; am beften ift 8, diefe gleid
nady Gebraud) 3u reinigen und an ihren
Vla 3u jtellen. it RKaffee 1ibrig geblieben,
fo wird er in ein Crtra-Topiden gefirllt
und 3ugededt aujbewabrt; bei YWieders
gebraud) wird er in diefem Topjden in
einer Pfanne mit faltem Waifer aufges
jtellt und erbist. Dad Auffoden madt
ben Raffee unverdaulidh und nimmt ihm
fein Uroma,

Dad Gejdhirr vom Mittags und AUbends
effenn mup 3um Wujwaiden erjt hergerichtet
werden. AUlle Speiferefte werden jorgjaltig
entfernt und etwad falte8 Waffer iiber
a8 Gefdyirr gegoffen; bet jehr fettigen
Fletjdhplattenn und bdergleidhen nimmt man
heie8 Gobdawafjer zum abjpiilen, bevor
fte in ben Ubwaidiiibel fommen.

Ulle8 Gejdhirr jollte nad der Sdubers
ung in heigem Wajjer gejpitlt und jofort
abgetrodnet werdben. Hat man fidh eins
mal an diefed WUrbeitdinjtem gewsdhnt und
fid) fiberseugt, dap e8 gut ift, jo mup man
e3 aud) innehalten. Wie jehr fommt e3
barauf an, wie man jedbe WUrbeit tut! Die
ganje Lebendfithrung und der Charafter
wird dadurd) beeinfluft! Wlan fann died
an fid jelbjt, beffer nod) an anbern be=
obadhten, da wir befanntlid) fiir die Febhler
unjerer Nadhiten viel jdharffidtiger find.

Nt Flammenjdrijt modte idh e8 allen
werdenden Haudfrauen ind Herz {dhreiben:
Bereitet eudy gut auf diefen jo widhtigen
Beruf vor, dbamit ihr jpdter feine biels
feitigen AUufgaben wiirdig erfiillen und
andere wieder darin untermweifen fonnt.
Aud) in diefem bHohen Verufe bhat man
nie ,audgelernt, man nimmt Weued
auf, {o lange man lebt, und gerade Dic3d
madht bad Leben und bdie Urbeit interefjant
und erbalt und frijd. E. G.

o

—— Orangen-Gerichte. ——
(Maddbrud verboten.)

Wenn der Winter vorjdreitet und der
BVorrat an foftliden, eingemaditen Friidhten
abnimmt, Halt die Orange ihren Cinzug.
Gie ijt billig und ergiebig. RKaujt man
eine grofere Quantitdt auf einmal, fo
mitffen die Orangen in froftfreiem, luftigem
Raume, einzeln in Seibenpapier gewidelt,
aufbewabhrt werden. Fn ermdrmter Luft
jhrumpit die Sdale leidht und der Sajt
trodnet aud und dhwindet.

Beim Genuf der rohen Frudt ift die
Sddale jauber abjureiben; fie darf nidht
mit Staphl in BVeriihrung gebrad)t werden.
Um ein Bitterwerden 3u verhindern, find
bie Rerne jofort 3u entfernen.
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Wir laffen einige Rezepte jur Verwends
ung von Orangen folgen.

3u OrangensSoufflé reibt -man bie
Sdyale von 3wei bid drei jdhonen, fitfen
Orangen an 100 Gr. 3uder ab, ftogt den
Buder und vermijdt ihn mit 3 s Liter Rahm
ober NMild. Cin wenig von diejfer AWildh
perrithrt man mit 110 Gr. feinem Weizens
mehl redht glatt, gibt 80 Gr. frijde Butter
binzu, gieft die fibrige Wildy an und bringt
Die Mafje unter fortdbauerndem Umrithren
sum RKoden, ritbrt den Vrei, bid er fid
pom Gefdf abloft, und jdiittet ibn in
cine ©diffel. ANad) dem Crlalten mijdht
man fianf Cidotter und bden Sdnee bder
Ciweige binju, badt die Wlaffe in einer
Soufflé = ©dyiifjel eine Halbe Stunde bet
madgiger Hite, jtreut Suder dariiber und
ferviert fofort.

Orangenpudding {dhmedt auf fol=
gende AUrt jubereitet febr gut. Jutaten:
80 Gr. Maizena, /: Liter Wild, 100 Gr.
Buder, 50 Gr. Butter, 2 Orangen, 6 Eier.
Die Maizena wird mit der NWild) aufgeloit
und mit dem Buder vor8 Koden gebradt,
bie Vutter hineingegeben und vom Feuer
suriidgesogen und tiidtig gerithrt; dann
bringt man da8 feingehadte Gelbe einer
Orangenjdale und den SGaft einer Orange
in den Teig, gibt die 6 Eigelb baran und
fitgt 3uleft den Cijdnee bei. Tn Der bes
butterten Pubbingform im Wafjerbad 40
bi8 50 MWinuten foden. — Sauce dazu:
Au8d 50 Gr. Suder, 3 Desil. Waffer und
efwad Orangenjdale wird ein Sirup ges
fodht, bem bvor bem WUujtragen ber Saft
ber 3weiten Orange beigegeben wird.

©ehr erfrifdend ijt tiirf. Orangens
Sderbet. Man dhalt dbazu 5—6 fuge
Orangen jauber ab, jerteilt fie in Stiide,
fdhneidet jeded Stiidden nod einmal durd,
entfernt bie Qerne und diinnen Hautden
babon und legt fie in eine Terrine ober
Gladidale. Hierauf verritbrt man 125 Gr.
geftofenen Buder nebjt bem Sajt von 3wel
Orangen in einer Pfanne iiber gelindem
Geuer, bi8 er 3u foden beginnt, nimmi
ibn vom euer, lagt audfithlen und
gieft ibn in die Jerrine. Dann {diittet
man etwa 1 Liter frijdhed Wafler und

bereitet man auf folgende Urt.

einige Sropfen Orangenbliten-Cijen3 3u,
legt einige fleine Cidjtidden hinein, rithrt
pa@ Getranf gut um und ferviert e8.

Cine cinfade Orangenmarmelabde
1 Rilo
Buder, Orangen, !/z Liter Wafjer. BVon
drei Orangen {dhalt man die gelbe Sdale
moglidjt diinn ab, gibt fie mit dbem Wafjer
auf dad Feuer und lat fie weidh foden,
wad in einer WViertelftunde der Fall fein
wird. §n bdiefe8 Waijer, bem die Sdale
entnommen worbden, bringt man die von
Haut und Kernen befreiten Orangenidnife,
fiigt die in3wijden ganz fein gehadte, ge~
fodhte ©dale bet und lagt auf fleinem
Keuer 20 Nlinuten foden. EB empfiiehlt
fidh, gleidhzeitig ©irup 3u bereiten, ba man
dort die unbenufte Sdhale von 5 Orangen
bertwenden fanmn.

Weniger befannt ift Orangen=-Gelee.
Uud 8 bid 10 reifen unb 6 bid 8 bitteren
Orangen preft man den Saft, fo daf man
reidlich /2 Litee erbdlt, filtriert diefen und
fodht ibn mit ber diinnen Sdale von ein
bi8 3wet fleinen bitteren Orangen und
500 Gr. Buder 20 Winuten lang, figt
nod) 500 Gr. Buder 3u unbd fodt bie
NMafje eine weitere halbe Stunbde unter
fleigigem Ubjdhdumen., Dann nimmt man
bie ©dale heraud und verfudt, ob der
Sirup ftodt. it died der Fall, o fillt
man bad Gelee in Glajer; wenn nidht, muf
¢8 nody einige Uugenblide langer foden.

©parjame Haudfrauen fonjervieren bie
Orangenfdalen, inbem fie fte fein bon
ben Friidhten abiddlen ober mit einem
Retbeifen abretben und nadh und nad
abwedjelnd mit Suder in ein Glad legen,
ba8 mit einem Gladftopiel ober Pergas
mentpapier verfdhloffen wird. Diefe Nliidhy~
ung wird fiir frilded Obft, jum foden
bon RNeidgeridhten &c. verwendet. AUud den
Orangenfdalen wird aud) Liqueur unbd
Gifig bereitet, der fid) bei ridhtiger BVes
handlung linger al8 ein {Jahr hdlt.

of

WUrbeit und Fleif find bie Fligel,
©o fithren iiber Gtrom unbd Hiigel.
Gifdart.



29

e e

Wie behandelt man SHlittidube?
BViele ©dlittjdhublaufer glauben, vernidelte
Gdlittidhube roften nidt; diefe WUnfidht ift
frrig. €8 gibt aud) cinen Widelroft, der fid
pon dem rotbraunen Gifenroft dadurd) unters
fheibet, baf er eine viel bhellere Farbe aufs
weift, fo daB er nidht jo leicht in die Uugen
falt. BVilben fih auf dbem Widel feine, hells
elbe Gtrerfen, jo ijt bied ein Beichen bdes
eg'nnenbden Roftend. Um nun die B:ldbung
eined Roftanjated auf dem AWidel, dDer diefen
ebenjo wie dad Gifen mit der Beit 3erftort,
3u verbiiten, empfieblt e8 fich, bie ©dhltitihube
fofort nady dem WUusdztehen 3u trodnen. Diesd

bewertitelligt man am bejten badurd), baf

man 3undd)it den anbaftenden SGdhnee dburd
nidht 3u ftarfe8 Ubtlopfen aqegen Hol3, alfo
gegen eine Banf pbder einen Gartenzaun oder
aud) geqgen cine Gtiefeljoble entfernt. Hiers
auf erfolgt bad Abtrodnen mit einem Stiddyen
weifen, alten Leinend (Bardhent, Flanel .
ift nidt 3u empfeblen). ANur alted, mehriad)
audgewajdenes Leinen jaugt gut auf und
nimmt aud) jebe Gpur von Feudtigleit weg.
WNad) Entfernung der Feudtigleit wijdht man
ben nod)y am OGdy'ittfhub baftenden Sand
mit einem wollenen Lappden ab. Hierauf
folat bag Hlen, dad man 3u Haufe vornehmen
Fann und das fich vor allem auf bie Sdhrauben,
fowie auf alle Fladyen erftreden muf, an benen
beweglidye Tetle gleiten. Roitige Gtellen be-
tupft man mit Petroleum, bad man dbie Wadht
iiber auf ihnen jtehen [aft und dbad allen Roit
[oft, jo baf bie Gtelle am nad)iten MWorgen
beim Dariiberwijdhen twieder blant ijt. it
bie Eislaufjeit 3u Enbe, o fdhldgt man den
Gdlittidub am beften in wollene Lappen und
bann in Padpapier ein und hebt ihn jo auf.
DBorher fiebt man aber nod) genau nad, ob
bie Vernidelung itberall intaft ift. Hit fie
abgeblattert, jo muf der Sdlittichub frijd
vernidelt werden, da fid) fonit bon den eifernen
Gtellen aud Rojt verbreiten fann, der mit der
Beit immer weiter greift. R.
Winte fiir die Kaffees und Theebereits
ung. Die Vorrate an Kafjee und Thee bes
mabre man ntemald tn Fiten ober Bledges
faffen auf, jondern verwenbde nur gut jdhliegende
Porzelanbdofen, die einen fidheren Gdyufj gegen
Feudytigleit und Geriidhe bder RKiide obder
Opetjefammer getndbren und verhinbern, daf
bad Uroma vor ber Bubereitung verloren geht.
Ferner vertwende man, befonderd frih mors
geng, niemald dad erite aud der Leitung foms
menbde Wafjer, dbad feinen abgeftandenen Ges
fdmad den bdamit bereiteten Getrdanfen mits
teilt. &benfo benufje man fein Wafjer, das
fdhon mehrmal8d gefodt bat, jondern nur frifdhs
focdhenbes, bas eben 3u fpringen beginnt. Durd

ofteres8 ober langed Koden gehen gerabe die
©1offe, bie dem Waffer den erquidenden Ges
fbmad geben, wie 3. B. Koblenjdure &c., vers
loren und ¢8 wird fadbe und {dhal. Wit bartem
Waffer lapt fidh) Fein guter RKaffee bereiten,
deghalb empfiehlt ed fich, bem BVrunnenwaifer
eine Prife dboppeltfohlenjaured Watron 3uzus=
jegen. Bur Herftelung eined aromatijdyen Ges
tranfed it burdhaud feine fomplizierte Was=
jdhine notig, boch vermetde man babet Wetalls
fannen ober Gefdffe, die bem bheigen Getrant
etnen unangenehmen Betgejdymad geben. Gine
gut veridlofjene trbene ober PorzeManfanne
[eiftet bDie beften Dienjte. WVringt man bdas
Getrant in Wdelfannen auf den Lild, jo
muf biefen vorber ber Wetallgejdymad ge=
nommen werben, inbem man fie mehrere Gtuns
benn mit heigem Raffee odber Thee fteben laft.
Audy bebalte jebe Kanne thre uripriingliche
Bejtimmung. Thee laffe man nidt [dnger ald
jwet Wlinuten 3iehen, wenn er aromatijd)
fchmeden joll, wie dad in China und Rupland
richtiq geldhiebt. Durd) [angered Sichenlaffen
[6ft fid) bie tm Fhee enthaltene Gerbidure,
bie ihm ecinen bitteren Gejdhmad gibt. &.

— E@'

Gpeifesettel fitr die biirgerlidhe Riide.

Gonntag: CierfloRdenfuppe, *Hirnidnitten,
*Hammelbraten, *Kartoffeljdhnee, Endiviens
falat, *©dwarzbrottorte.

NWontag: T 3wiebelfuppe, * Tirolerfnobel,
:':ggb[c':mpher ©ellerie, *Aprifofenfompott,
rit.

Dienstag : Blumentohljuppe, Shweindbraten,
TCrbienpfluten, TGupe Upfelidhnife.

NMWittwody: *Waidjuppe, Gerdjtete RKuiteln,
Rartoffelftod, T3werjdhgentudyen,

Donnerdtag: Cinlauffuppe, TRindfleifhrous
labe, *Cnbdivienpiiree, TRajtanienpudding.

Freitag: Crbienfuppe, FT®ebadener Nlerlan,
Gefallite RKartoffeln, *Bayprijhe Fajtnadts
tadylein.

Gamstag: Sagofuppe, TRalbdfugialat, *Grief=
ballden, Kompott von getrodneten Kirfden,

Die mit * bejeidhneten Rejepte find in bdiefer Nummer 3u
finben, ble mit + begeichneten in ber legten.

RKodyreszepte.
Alloholhaltiger Wein lannm jn [ fen Gpeifen mit Borteil
durd) alloholfreien BWein oder wafferverditunten Sirup, und
i fanren Gpeifen durd Jitronenfaft erfest werden.

Maisfuppe. 6 Loffel Volenta=Nleh! wers
ben mit 1 Tafje talter WMild) angeriibrt, eine
Wetle ftehen gelaffen und bann in fiedbenbde
Fletidhbriibe gegoffen. Unftatt Fletidhbriibe
fann man aud) Galzwajjer verwenbden und
Parmejanldje betmijhen. Stedeseit !'s Gunbde.

2Rodyrezepte biind. Frauen.”

————
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Hammelbraten. Cine RKeule oder ber
Ruden wird geflopft, abgebdutet, gefalzen
und in eine Vianne mit heifem Fett gelegt;
man legt 4 —5 Gdyalotten, einige Welfen und
Pleffer.orner hinzu und gieft nad) und nad
/2 Qiter fieDended Waffer an. Wlan betraufelt
bag Fleijd) bdaufig mit der Brithe und lakt
ed eine Gtunde fo braten, bid Gauce unbd
Fleijch gelblidh 3u werden beginnen, worauf
man in fleinen 3wiihenpaunfen nadh und nady
einige €oifel fetten fiigen Rabm 3u der Gauce
fhiittet und den Braten dbamit begieht. Hit
Diefer nad) Werlauf von 3wet Stunden gar

und braun, o {dhopit man dad Fett bon der
©auce und feibt fie durd.

Hirnfdnitten. Fiir 4 Verfonen. Sutaten:
1—2 Hirn je nad)y der Groge, 20 Gr. Fett,
nad) Belieben 20 Gr. Gpedwiirfel, nad) Bes
[teben 20 Gr. 3wiebeln, 40 Gr. Brotfrume,
Galz, Vfeffer, Wusfat, 1 Ei, 8§ -10 Brots=
- pder Weggly Hnitten, 80 Gr. Fett 3um Baden.
Buberettung: Dasd entbautete Hirn wird mit
Dem eingeweicdhten und wieber ausdgedrirdten
Brote fein vermiegt, Dasd Fett wird jerlaffen,
nad) Belieben werden Gpedwitrfel und feins
gewiegte IBwiebeln barin gejdhwift, bann
fommt Die gewiegte Hirnmafle binein, wird
gut durdygejhwilit, abgeidymedt, mit einem Et
perrithrt und vom Feuer geftellt. Wun wers
ben Ddiinne, Ydhon geidynittene Vrot= opber
Wegglijchnitten im bheigen Fett halbjhwims

mend [etcht Enufpertg gebaden, heraudgezogen,

abgetropft, mit der beigen, fertigen Hirnmafje
beftrichen und jofort jerviert.
Aug ,222 Nezepte.

Firolerfnodel. SButaten: 400 Gr. Fleijdh=
reften, 100 Gr. Brotfrume, 1 fleine 3wiebel,
Gal3, 1 Yoffel Veterfilie und Sdhnittlaud,
60 Gr. Fett, 2 Cier, 20 Gr. Wiehl, 2 Liter
@al3zwafjer. Bubereitung: Die fein verwiegte
Brotfrume wird im Fett braun gerpitet.
Fleijhreften, Bwicbeln, Griined werden fein
berwiegt und mit dem gerdfteten Vrot und
ben verflopften Ciern gut vermijht. Von
Diefer Mafje werden RKiigeldyen geformt, weldye
man leicht bemeblt, in fochended Galzwafjer
gibt und 3irfa 3 Wiinuten 3iehen [aRt; Ddie
Kitgelchen werden mit dem Sdaumldifel auf
eine erwdrmte ‘Platte angeridhtet und mit
einer Swicbeljchweiie nberfdmelst.

Aud ,222 Rezepte”.

Cndivien=Piiree. 4 Cndivienfopfe wers
Den gewafdyen, blandyiert, die biden Rippen
auggefchnitten, bdbie Blatter audgedridt und
mit bem Wiegemeifer fein 3erbadt. 80 Gr.
Butter werden in einer Pfanne erbifit, die
Cndoien eine Wierteljftunde [angjam bdarin
dburdhgejdwilst, mit 2 Desiliter Rabm obder
NMildy verrithrt und furze Feit gefodt, bann
burdy ein Haarfieb geftrichen, mit Galz Mus=

fatnuf und etwad frijher Vutter vermijcht
unbd ferviert.

Rartoffel=Sdhnece. Weike meblige Kars
toffeln werden gut getwajcden, gefchalt, mit
wenig Waffer und etwasd Galj 3ugefelt und
[angjam 3temlid) weidy gefodht, worauf man
bad8 Waljer abgieht und die Kartoffeln nod)
fo lange auf bem Herd ftehen lajt, bid fie in
Guiide 3erfallen. Dann reibt man fjie dburd
ein feined Drabtiied in eine ermarmte GSchiifjel,
fo bag fie eine gan3i leidte, flodige Nlafje
btlben, beriibrt fie nidyt weiter, fonbern gibt
fie fofort auf; al8 WVeigabe 3zu Braten und
allerlet Gaucengericdhten find jie vortrefilid.

Aprifofentompott. (Jm Selbijtfoder vors
siglidy). 'z Rilo Obit, 150—200 Gr. Suder,
/2 Qiter Wafifer, 1 MWefjeripifje voll RKartoffels
mehl. Die AUprifofen werden gewaljden, am
BVorabend mit einem Gefag mit Waljer und
bem notigen Suder iibergoffen und 3um aufs
quellen 3ur Geite geftelf. Am Worgen gibt
man die Friidhte mit ber Fliffigfeit in bdie
Meffingpfanne und Fodht fie auf nidht 3u
ftarfem Feuer gar. Wad) Belteben eine
Mefferipite voll Kartoffelmehl in Wein oder
Wafler verribrt, dajugeben und furz eins
fodhen. dpfel, Bwetichgen, Mirabellen, Birnen
werben auf gleide Weife 3jubereitet, [efitere
bebiirfen aber langere RKodzett und je nad
der Qualitat audh weniger Suder.

Aud ,Gritli in der RKiidhe“.

Grie-Ballden. SBwei aroBe Taffen voll
MWiildy, 125 Gr. Buder, ¢in Gtiudden Butter
und etwad feingeriebene Jitronenidhale wers
ben jufammen aufgefodht, Hierauj nidht gans
250 Gr. Grief burdhgeriibrt, und ber Teig
unter Nithren tiichtig gearbeitet, bi8 er fidh
pon dber Pfanne [67t. Wan bringt ihn 3um
Qbtiblen in eine Gdifjel, Ydhlaat dret ganze
Gter darein, rithrt nodhmal8 gut untereinans
ber und formt poun bdiefem Teig mit der mit
Wafjer angefeudhteten Hand runde Valden,
bie in jhwimmendem Fett gebaden und mit
Buder beftreut werben., Diefe Gpetfe ift eins
fady, billig, nabrhaft und papt 3u jedem Koms
pott, aud) 3u Dorrobft. Wer e3 lieber bhat,
fann ben Zuder tweglafjen, und bdurdy eine
Prife Sal3z erfelsen.

Aud ,BVegetarifhe Kitdhe“.

CSdhwar3brot=Torte mit Sdofolade.
200 Gr. geriebene MWandeln, 125 Gr. geriebene
Gdololade, 125 Gr. feinen Buder, 30 Gr.
Bitronat, 30 Gr. Orangenidalen, etivad Jimt
und Welfen und 8-9 Eier. Dasd Cigelb wird
sunddit /2 Gtunde mit dem Buder geriibrt,
pann bie fibrigen Butaten betgefiigt und 3us
[efit Der Gdhynee von den Ciern leidht dburdhs
gezogen. Cine Form wird audgeftrichen, die
Naffe hineingegeben und in magiger Hile
1 Gtunde lang gebaden. Ein hiibjd) ausges
jdnittened PVapier wird auf die Torte gelegt,
gany feiner Gtaubzuder dariiber gefiebt und

bann dad Vapier jorgfaltig entfernt.

Aus ,RKodrezepte biindbn. Frauen®.
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Vaprijde Faftnadisfiidlein. 500 Gr.
WMWebl, 2 Cier, 125 Gr, 3zerlafjene Butter,
2 £offel Hefe, 1 Prife Galz und '/« Liter
Miildh werden 3ujammen tiicdhtig verriiprt und
verarbeitet, big fidh der Teig vom Loffel ab=
[8ft. Wan mengt nodh) 100 Gr. gewajdene
Korinthen barunter, lat den Teig aufgehen
und 3itebt banad) mit den in 3erlajfene Butter
getaudhten Handen fleine runde Kudhen qus
bem Feig, die man in bheifem Gdmalz auf
beiden Geiten badt und mit Suder beftreut.

Sdweizer Faftnadtdfitdlein. Wan jtellt
/2 Qiter Wildy mit 250 Gr. frijdher Butter
aujd Feuer, laft bie BVButter in ber Wild
3ergeben, fiigt jobald bdie Wildy fiebet adht
zerquirlte Grer hingu und ribrt etwad Galj
und joviel MWehl binein, daf der Feig fidh
audtreiben lagt. Darauf rollt man ibn mefjers
ritcendid ausd, {dneibet jhrage Vierede bda=
bon aus, badt diefe in Dheipem Badfett und

bejtreut jie mit Buder und 3imt,
O]

Bei Der fetten Kopfidhuppung, wobei bdie
Gduppen did, gelblid, fett werden und auf
ber KRopjbaut fleben bleiben, fallen die Haare
aud und bei biejem Leiben, bet Nldannern
baufiger al8 bet Frauen, fommt e8, wenn
nidht die ridhtige Behandlung einfelt, 3ur
RKablbeit. Jn Jeiner Brojdhiire: ,Die ©dyon-
beitdpilege” empfiehlt Dr. Orlowsti, die AUns
twendung von Teerfalben. Wadhbher folgt die
1ibliche Pflege. Den Gpiritud wird man biers
bet nidht al8 Gpray) benufjen, jonbern in bdie
RKopfhaut mit einem Flanellappdyen verreiben,
3. B. Gpiritug mit je 10/, Wadyolderteer und
Sodtinftur, oder ftarfer mit 20/0 Wadyolders
teer und 20/ Pyrogallol. Fn der NWiebrzabl
ber Fadlle ift der Haaraudfall nidhtd ald der
AUusddrud eined Kopibautleidend, Bebaupts
ungen, die Haare fallen infolge allgemeiner
Kopfbautretzungen aud ., find nur unbes=
riefene Redendarten und haben an der un=
finnigen Anidauung von der Gdadabdlidyfeit
Ded Kopfwajdiend bdie metjte GSduld. Dah
¢8 aber aud) Haarauédfall infolge allgemeiner
Krantheiten gibt, 3. B. bei Thpbhus, bet Gy=
pbilig, baf nady einer Entbindung, bei Unters
[eib8leiden pon Frauen, infolge Kummer und
allgemeiner Gdwade bie Haare ausdfallen
fonnen, it jebem befannt und beweift nur
Die felbitveritandlidye Tatiadye, bap allgemeine
Urjadien audy ortliche Cricdheinungen bhervors
rufen fonnen. Jn allen diefen Fallen wadhfen
bie Haare von jelbit wieder, wenn bie Urfadye
bebhoben, bie betreffende Krantbheit gebeilt ober
bte Giorung befeitigt ift. Wudy ba empfiehlt
ftdh weiter nichtd, ald die allgemeine Haars
pilege.

ok

Gesundheitspflege.

Rinderpflege und -Erziehung.

T ]

Jm Fnterefje ibrer Gefundbheit jollte fid)
jebe NWlutter eine moglichit ungejtorte Wadht=
rube fidern. Gie lege fleinere RKinder immer
fritb3eitig 3u Bette, und nebme fie bann etwa
um 9 oder balb 10 UbHr auf, womit der Ge=
fabr bed Bettndiffend vorgebeugt wird. Kins
bern bi8 3u 3wei Fabren jolte man dann
nod) etwad Wild) geben, fonjt wedt fie dDer
Hunger wadahrend der Wadht. E8 wird dann
nicht mehHr nodtig jein, die RKinber nod) mebhr
al8 einmal aufzuncehmen, dod) joll man jie an
eine beftimmte Beit gewobhnen. Go erzogene
Rinder werden jelten dad Bett najjen und die
NMutter hat ihre verdiente Rubhe, Aatiirlich
lat fich biefe8 Verfabren bei ganz fleinen
KRindern nidht anwenden. Frau L.

=

Freibjtrandyer: Rofen, Kamelien und
Azaleen jind nidht 3u nabe ang Fenijter 3u
ftellen; man belege Die ¥opfe mit feudhtem
Mood und, toenn ed angebt, audy nodh) den
Bobden rund um dte Topfe herum, balte die
Luft bed immers gleichmaiig warm, permeide
jeden Falten Durcdhzug und fprie mebhrere
Male im Tag mit warmem Wajjer. Dasd
Giegwafjer habe eine Temperatur von 25 big
30 ®rad Celfiud. HFe gleihmagiger man bdie
Luft beziglidh Warme und Feudytigfeit ers
balten fann, um fjo williger bringen Ddiefe
Vflanzen ihre Bliiten hervor. WUn den jungen
Frieben, bejonbderd an ben Rofen, werden jich
bald griine Ldufe 3etgen, man befdmpfe fe
rechtzeitig mit Ubpinjelungen oder nut AUbs=
wafjdungen von Geifens, Tabals pder Fn=
feftenpulvermaffer. Cin im Wadystum fid) be=
finbender Freibijtraudy darf nidht von feinem
PVla verjtellt werden, bei Kamelien ift died
befonbers ftrenge 3u befolgen; in der fritijchen
Beit bed Gdhivellend ber Knojpen veruriadht
bad Verftellen der Pflanze ein jofortiged b=
fallen der Knofpe. Fndijdhe AUzaleen diirfen
nicdht por WMitte Februar in dben Freibraum
gebrad)t und nidt 3u warm gebalten werden,
fonit treiben bdie Blattiriebe durdy und bie
Blitten bleiben jifen.

,Die KQultur der Pflanzen im Simmer,

=g

@Garfenbau- und Blumenzudt, [=]

—
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: Tierzudht. %&q!
Bur fiinjtliden Winterfiitterung der
Wogel ift dbie Herjtellung fefter Funerfuchen
febr 3u empfehlen. Dret FTeile Gamereien
(MWobn, Hanf, Hafer, Sonnenblumenferne &c.),
ferner geriebene Gemmel, Fleijdhitiide, ge=
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trodnete Holunderbeeren ¢c. werben mit 3wei
Feilen 3erlajfjenem Rinbertalg jujammenges
fhmolzen. Die heife flajfige Waffe gieit man
in Formen von mdt allzudiden, [Anglichen
Futterjteinen, bie bann in bie Futterfdjten
gelegt werben. Wind und Wetter fonnen
biejed Futter nidht 3um BVerberben bringen
und basd Fett ift ald warmeerjeugend bden
Vogeln willfommen. Bid auf den fleinften
Reft wird diefer Talgfudyen verzebrt, wabrend
fonit von bdem loje bingeftreuten Futter ein
grofer Teil 3u verderben pilegt. Ein bejons
berer Nulen der Futterfudyen ift nod ber,
bag Jnjeftens und Fleijdfreffer, ebenjo iie
Kornerfrefjer an ibm fid gitlid) tun fonnen;
fiir alle ift dbad Tifdlein gededt. Dasd Hins
ftellen von ermarmtem Wafjer ohne feft dare
niber [tegenbed weitmajdytged Drabtgitter ijt
gefabrlich, weil fid) fonit bie Vogel darin baden
und nadber fteif frieren und umtommen.
Srerfdhut=Rorrefp.

Unfere gefiederten Freunbde, die Kanarien-
pogel, bediirfen im Winter befonderer ujs
merfjamfeit. Wennmoglid)y geben wir thnen
ein fonniged Plagdyen am Feniter, dody ditrfen
bie Tterdyen ntemald der Sugluft ausdgefest
fein., Veim tagliden Liften mup bad Vauer
mit einem wollenen ud) volftandig bededt
werden, denn plogliher Temperaturmwedyiel
fann ben jofortigen Tob dbed Vogeld 3ur Folge
haben, Sur Wabrung gebe man thnen leidytes,
gemijdyed RKornerfutter, — hauptiadlid) Rub=
und Gpigjamen, gelegentlid etn frijd)es Salats
blattdyen, ein Stiddyen Upfel oder eine Weine
beere und etwas gefodhted Gelbei find ibh

febr 3utraglidh. D.
Frage-Ecke.
AUntworten.

6. Hagebutten dorrte ich infrithern Jabren
auf folgende Wetife. Die ,Fliege* wird ents
fernt, die Frudt entyweigefdynitten und bie
KRerne beraudgenommen. Diefe trodnet man
bejonbers, die Gdalen aud), am beften tm
Ofen, wenn e8 moglich ijt. Lehtere benufte
id) 3ur Subereitung von Hagebutteniauce, die
febr gut jhmedt 3u Griehtlogen, WedtoFen éc.
Die Kerne braudit man 3u Thee, indem man
fie mit wenig Wafler /s Stunde fodht. Sind
fie angeridhtet (durdy ein Haarfteb), jo fillt
man nod) mit fodyendem Wajjer auf. Wers
[iebt, fann aud) etwad Sdwarzthee b;;fﬁ‘geu.

7. Vieled AUufretben nimmt natiirlich vom
Hol3 weg, aber ed it befjer, al8 immer nur
anftreidhen. Jmmerbin jolten vielbegangene
Sreppen von Beit 3u Jeit grindlid mit
Bobenwid)je beftridhen werben, damit nidt
nad) jebem Uufreiben nod mit VBobenwidfe

bantiert werben muf, jonjt wird die Sreppe

dunfel und unidon.
Cine, die gleidhe Criahrungen madte.
8. Fragen Gie bet F. Benber, Haushalts

unggartifel und Cifenwaren, Oberdorfitr. 9, |

Birid) I, Géquin=Dormann, Kiden=Cinridyt=

ungen, Hausdhaltungd-Gegenitinde, Sonnens |
quati 61, 3irid) I, ob fie bie RKodhs und BVrat- |

ofen der Firma Profumo Geetano in Genua

(Via del Campo 53) auf fager baben. §h |

borte dariiber ein giinftiges Urteil. Grhalten
Gie ablehnenden Bejdheid, {o wenden Ste fidh
direft an dad Haus. Lefer in A.
9. Gleltrifde Heizung bewabhrt fid in
jeber Hinfidht dort, wo auf Furje Jeit unbd
fdhnell etn Bimmer erwarmt werden foll, WIS

Criaty fir den Wobnjimmerofen fame ein

eleftrifdyer vielleid)t nur dort in BVetracht, wo

Der Bezug von Vrifettd, Koblen . umijtinds |

lth it und Sdywierigteiten verurfadht. Die
Heizungsdart ijt auferordentlid) bequem, fjauber
und 3eitfparend; ijt e8 warm genug, fann ab=
geftellt werben. R. 6.

10. G8 jol joldhe Reinigungdapparate |

in Grofbetrieben geben, aber e8 1ft mir mdyt
befannt, ob joldye audy fiir fleine Hausbhalte
ungen in ben Handel fommen. Fragen Gie
in Gefddften ber g)auﬁbaltung%rand)e%an.

11. Vor Jabhren haben wir mit dbem ‘.lie-

trolherd der Firma Huber, Grofmiiniterplaly, |

3urid), gute Grfabrungen gemadyt. by glaube,
Gie wiirden diefed Fabritat neben einem Kody=
berd mit Grfolg benufen. Leferin.

Sragen.
13. it der Gebraud) von Palmin andern
Runitfettprodulten vorzusziehen ? bt fein Ges

braud) feine nadyteiligen Folgen auf die Ges |

jundbeit aus? Bertha.
14. Gin grauer, weidyer Filzhut bat durd

Regentropfen Fleden befommen; wie laffen

fid) bieje wieber wegbringen? €@®P. M.
15. §d) babe im Herbit eine Wauer neben

und hinter dem Ofen neu tapesiert; nun [6§t |

fidh an ber SGeite, die ber Warme am meiften
auggefefit ift, die Tapete und befommt Riffe.
Wie mup idh Hei einer Weutapezierung yers
fabren, dbamit joldhed nidht wieder paffiert?
Jcb bitte um den Rat eines Gad)ber\;g'ttnbigen.
arla.

Nebenverdienst.

Seritse Personen mit gréss, Bekanntenkreis
als Verkduferinnen von soliden vorteilhaften
Wiaschentickerelen gesucht. Die Ware
wird in Kommission gegeben. Muster und
nidhere Angaben zu Diensten. Passend flir
Weissndherinnen etc.

Offerten unter Chiffre B 346 G an
Hansennteln £ Vogler, nt. Gallen.
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