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Redaltion:
Cina Sahlati

Sdweizerifde BVldtter fiir Haushaltung, Nilde, Gefundheitsds, Rrau!en- und Kinders
pflege, ®artenbau und Viumentultur, Tiersudt.

Grpebdition, Drud und Verlag von W. Coradi=MWaag, Burid 4.

MbonnementBypreis: ﬂ&?t[ld:
und

. 2. —, halbjdbrlid Fr. 1.—. Wbonnementd nehmen bie Erpedition, G HSntalRrafe 87,
ebed oﬁbureau (Bet ber Poft beftellt 20 Gtd. BVeftellgebilhr) entgegen.

No. 6. XXII Jabrgang.

Grideint jabrliid in
26 Aummern,

Biirid, 13. Warz 1915,

Aie eher wirit du gliidlid) jein, o Wenjd,

Big dbu dbidh) nie mutwillig mebr jeritreuft,

Bid du bie RKraft ded Lebend und der Geele
dir jammelijt!

Big du eind und einfad wirit

Und einfacdh denkit und lebit und fiablit und

[tebit
Dad Einfade mit ganzem einem Herzen!
8. Sdefer.
R
flabrbaite MMittagessen obne YFleisdh und
Alkool.
BVon Jda Gpiibler.
(Sdlug.)

(Nadbrud verboten.)

13. ©peijezettel: Gerjtenjdleims-
juppe, Sdwarzwurzeln, RKars
toffelpfluten, ®ebratene Gerite,
Doprrdapfel (ober cingemadte Heidbels
beeren).

Um Gerjtenidleimjuppe 3u bes
reiten, verwenbdet man fiir 4 Liter Suppe
400 Gr. Gerjte, welde Portion fiir 12
Perfonen reidt, ober fiir 5—6 Perfonen
2 mal, und fiir ein Wlittagefjen Bratgerite.

Die Gerjte wird gewajden, itber Madt
mit 1 Liter Wafjer eingeweidt und dbann

am Norgen jamt diefem in 3 Liter Fodens
bed Waffer eingeriihrt, gejalzen, /2 Stunbde
gefodht und 3—4 Stunden in dbie Rodlijte
gefeit. Dann wird dber Sdleim abgefeibt
und bdie Gerfte 3u Brotipeijen, Puddingsd
oder Ridlein verwendet. AIB Cinlage
in die Sdleimjuppe verwendet man 150
Gramm Brot, welded in fleine Witrfelden
gefdnitten, in heifem Ol {Hwimmend gelb
gebaden wird. Dad I wird abgefiebt
und bdie Wiirfel werben mit fein ges
jdnittenien 3wiebeln nod fertig gerdftef.
Berbeffern fann man die Suppe nodh mit
Sdnittlaud), Ei oder jaurem Rahm. Die
Rartoffeln fiir die Pfluten twerden in
wenig Waffer (auf 2 RKilo Kartoffeln
/2 Liter Wafer) in gut jdliegendem STopf
rajd) weid) gefodt, wobei ba8 Waifer fajt
gan3lid verdbampjt und bann durdges
trieben. 100 Gr. Nieh! rithrt man nun
mit !/ Qiter MWild) gqut an und wenn
bied fodt, rithrt man dbie dburdgetriebenen
Rartoffeln dazu und nimmt die Wlafje
bom Feuer. Wadbem in bHeifem Fett
Brofamen gebrdunt worben find, tunft
man etnen etfernen Loffel barin, ftidht von
dpem fteifen Rartoffelbrei Pfluten ab und
arrangtert fte auf einer Platte.



Die fauber gebiirjteten SdHwarzse
wur3eln werden, bamit fie weif bleiben,
beim Sdaben fofort mit faltem Wafjer
abgejpitlt und fury gefdnitten in bad mit
Mildy vermijdhte Kodwafjer gelegt, dad
volljtdndig fiir bie Sauce verwendet wird.
NMWan fann aud Bitronenjajt dazu geben,
wodurd) bie Sauce einen angenehm jauers
lidhen Gejdmad erbdlt. Dad RKodwaijer
wird bann abgefeibt, 3um Sieden gebradt,
und bie Sdwarswurzeln hineingegeben.
Gewohnlid find- fie in einer !z Stunbe
weid. Da8 Siecdwafjer von Sdwarszs
wurseln wegjugieen, wie e8 merfwiirdiger-
weife fajt dfiberall gejdhiebt, ift Vers
jbwendung. Dad Gemiije wird viel aro-
matijder und gehaltvoller, wenn gar fein
. Wafjer abgegofjen werben muf. NAlan
rednet auf 1 Rilo ShHwarswurseln !/2 Liter,
Waijer, /2 Liter NWildh, 80 Gr. Vutter,
50 Gr. Nlehl und Salz. Wenn dad Ge=
miife weid ift, fo gibt man da8 in bder
Butter gedbampfte Niehl dazu und Ilafjt
nod einige Winuten Ffoden. ANlit dem
Alehl fonnen aud) feingejdnittene Swies
bein gediinftet terden und beim WUnridten
fann man einige £offel jauren Rabhm dazu
rithren, fall8 fein Jitronenjajt verwendet
worben ift. ©ehr frdaftig und aromatijd
find bie ©dhwarzwurzeln aud), wenn man
feine MWild) verwendet. Wlan braudt
bann auf 1 Rilo Wurzeln /4 Liter Waffer,
um. geniigend Sauce 3u befommen. Die
andern Sutaten find die gleidhen; wenn
auf diefe Urt bad Gemiije nidht ganz weif
wird, {o bat da8 nidht8 3u bedeuten:
warum joll und eine cremefarbige Sauce
ftoren, wenn twir wifjen, dap die Speije
Dbafiir wiirsiger und ndhrialzreiher ift?
Wil man aber durdaud weige Sdhwarzs
wurzeln, fo perwende man da8 Siedes
wafjer wenigjtend in die Suppe.

Gedorrte, faure Upfelidnige
werden mehrmald in warmem Waijer ges
wajden und abendd {dhon mit fodhendem
Wafjer iibergofjen. Uuf 500 Gr. Fipfel
1 Liter Waijjer oder nod mebhr, wenn die
Sdnife febr eingedorrt find. WUm NVlorgen
¢ibt man fie dbann mit 150 Gr. Suder
und ein wenig 3imt aujd Feuer, Fodt jie
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einige Winuten unb feht fie mit dem
Suppentopf in dbie RKodlifte. — Kann man
aber eine Flajde eingemadte Heidbelbeeren
im Reller holen, o ijt died biIIiger und
befjer al8 Dorrobit.

Die Gerftentdorner, bdie man von
ber ©Guppe abgejeibt bhat, werden mit ein

wenig NViehl vermijdht und in 100 Gr.

heifer Buiter gut durdgebraten. Diefem
Geridht fann man aud) Eier beimijden
und e8 mit Buder und 3imt wiirsen, obder,
wenn ¢8 nidht 3u Objt gegeben wird, mit
Somatenjauce fervieren. Hn bdiefem Fall
wird mit Bwiebeln ober Sdnittlaud .
gewiirst.

14, ©peifezettel: VBlumenfohls
fuppe, Rartoffeltiidhlein, Ranbens
falat, Bwiebelfuden (Waihe), Sdhlag-
mild (aud Shee oder RKafjee).

Die NRanden und bie Suppe gibt man
in bie RQodlijte und swar miifjen die Ran-
den mit Wafjer bebedt, wenigjtend '/:
Stunde vorgefodt fein.

Giir bie Suppe ridhtet man (auj 2'/2
giter) 500 Gr. Blumenfohl, dampft ibn
flein gejdnitten mit ein wenig Swiebeln
in 70 Gr. Fett und rithrt dbann nod) 100 Gr.
Aiehl bazu, dad aud nod) einwenig mits
gebraten wird. Dann fommt dad fodende
Galzwafler dazu und nad) wenigen Nli=
nuten wird der Sopf mit dben vorgefodhten
Randen in die RKodlifte gefest. Died fann
{hon am Wiorgen gefdehen, jedenfalld
nidht jpater ald zehn Uhr. Aimmt man
mittag3 die Geridhte berausd, jo werben

- bie Ranben gejdalt und fein gejdnitten,

mit O, Ejjig ober Bitronenjaft und wenig
Sal3 vermijdt, weil jdhon ba8 Siebewafjer
gefalzen wurde. Die Suppe {dHmedt Fraftig,
fann aber nodh mit Kdje, €t ober jaurem
Rahm verbeffert werden. Werwenbdet man
Rabm, jo fann man den BVlumentobl in
weniger Fett dbampfen.

Giir die Rartoffelfiidhlein Fann
man bdie Rartoffeln in bdie BVlumentohl-
juppe einlegen und audy 5 Winuten vors
foden lafjen. Wlittagd fijdt man fie jorgs
faltig herauB, serdriidt fjie mit bem Stogel
gan3 fein und vermijdht fie mit einigen
£offeln NMehl und Salz. Dann fann man



‘aud nod ein Ci mit wenig Mild zers
quirlt und ein Loffelden Kimmeljamen
bazu mijdhen. BVon diejem Teig gibt man
[bffelweife in redt bHeife8 Vadfett (AUms
brofia mit BVutter) und lagt die Kidlein
auf betdben Seiten gelb baden.

Fir ecinen 3wiebelfuden von
30><40 Cm. Grofe braudt e¢8 1 Rilo
Bwiebeln, /2 Citer Nabm (aud) jauren),
50 Gr. Fett, 50 Gr. Webl, 1 Ei, Sal;.
Die feingejdnittenen Swiebeln werben
mit Saly in Fett gebdmpft, dad Nlehl
Ddazu gemijdt und pom Feuer genommen.
Dann gibt man ba8 mit dbem RNahm 3ers
quirlte Gt baju, giefgt diefe Fiitllung auf
ben im Vled) auBgelegten Teig und badt
bie Wadhe ca. 1 Stunde. Einen einfaden
Seig fiir folde Wabhen beréitet man mit
400 Gr. Mebhl, 2!/ Desiliter Wajjer oder
Altld, 80 Gr. Fett, ©alz und einem Halben
Theeldffelden Aatron. Etwa die Haljte
Aieh[ wird mit bem Wafjer oder der Wi,
Pem ©alj, Aatron und Fett (Butter und
Ol) glattgerithrt. Dad fibrige Nehl ar-
beitet man nod in dben Seig, bi3 er glatt
ift. Wlan fann jolden fofort verwenben
ober iiber Aadyt liegen lafjfen. Wil man
fitr bie Bwiebelwdhe weniger Swiebeln
perwenden, jo nimmt man mehr Rahm,
und hat man wenig Rahm, jo Hiljit man
mit mebr Fett nad. Cin wenig Riimmel
bor dem Baden auf die Wabe gejtreut,
erhoht ben Wohlgeldhmad. 3u Swiebels
wadbe paffen Wlild) odber Raffee befjer ald
Shee und will man dazu SdHlagmild
3ubereiten, muf died einige Tage vorber
gejdeben. Wlan [aft die rohe Wild) (e
Fann audy abgerahmte jein) rubig in einer
Warme von wenigjtend 16 ° R. jtehen, bid
fte did ift, wad in etiva 2 — 3 Tagen ges
{dhieht. Damit nidht3 Unreined dazu fommt,
wird fle entiveder mit einem Sud) ober
mit Papier leidht bededt, jebod) |oll fie
Tuftig ftehen. Spll die Nlild bid gereidht
werden, {o Iafit man fie in Gldjern, ©dalen
"ober Sopfden, in welden man fie ferviert,
Did werden. Fiir Sdhlagmild) wird fie in
einem groflen ®efdf aufgeftellt, wenn fie
bid ijt, 3um Gebraud) mit bem Cieridlager
fdhaumig gejdlagen und in Gldafer ausd-
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gefdentt. Bu Bwiebelfuden wirb fie nidht
gewilr3t, bagegen fann man ibhr 3. B.3u
Brotdhen, RNahmiuden, Grahambrot .
Buder und Bimt beiriihren.

MWandyer Frau mogen dieje Speifesettel
al8 3u reidbaltig und 3u wenig fparjam
erideinen, wer aber audredhnet, wad fie
Pojten im Vergleid) 3u einfaden Speifes
setteln mit Fletjdgeridhten, wird finden,
bafy lefitere immer nody teurer 3u ftehen
fommen. Wad den Nabhrwert betrifjt, ftelt
man fid bet der fleijdhlofen Didt jebens
fall8 ebenjogut wie bei ber Fleijdhioft.
Man fann bdie bvegetabilen Wlittagefjen
nod) viel reidbaltiger, die einzelnen Ges
ridte fippiger geftalten, aber e8 laft fidh
aud) fehr gut leben, wenn man aud den
gegebenen ©peijeszetteln einzelne Geridte
audjdaltet, je nad) Gewohnbheit und den
Sparjamleitdriidfidten, bie man ju nehmen
bat. Cine einfade, fleijdlofe und abijtis
nente Lebendweife witrbe fidh {Hon in nors
malen Beiten empfeblen, erft redt aber
bei ber bHeutigen Rriegdlage, wo e8 fidh
fitr taujende von Familten dbarum Hanbelt,
ibre Ungehorigen billig und dodh) gut 3u
erndbren.

of

Obst- und Gemiiseverwerfung.
(Naddbrud berboten.)

Nod) nie war bdie Obft= und Gemiije-
pertwertung f{o bedeutungSooll, wie feit
Beginn bDe8 Weltfrieged. Da fing man
an 3u iiberlegen, wobher der tdglidhe Ve
barf an Objt und Gemiije fomme, gab
fich Redenjdait dariiber, dag 3u den Pros
duften ©orge getragen werben muf, da
fie 3ur Crhaltung unferer Gejundheit not-
wenbig, fitr die Crndahrung wertvoll find.
Diefe Cinfidht fithrte 3ur Haltbarmadung
all ded Jiberflufjed, fie mabhnte aber aud
3u weijer Sparjamfeit, benn weit in ben
Sommer bhinein muf ven bdem reidhen
Sommer. und Herbitfegen gesehrt werbden.

©Sehr gute Uufnahme fanbden all die

- Unweifungen und BVorfehrungen betreffend

Objt= und Gemiifeverwertung, bdie teils

weife gemeinfam in WUngriff genommen

tourde, wie 3. V. durd) bdie Venuhung



_

ber Dorrdfen veridhiebener Syjteme, durd
Abhaltung von Obfts und Gemiifevers
wertungdfurfen. Neben bden frither iibs
lihen WUrten (Dorren, Trodnen, Cinfoden,
Cinjalzen) fand dad Cinmaden in Gldfern
weitaud am meiften WUnflang. AUlle Vers
fabren find gut und wo mit grofen NWajjen
von Obfts und Gemiije gerednet werbden
mufl, werben aud fie Verwendung finben.
Uber da8 Bwedmadgigite, wenn aud) nidht
-~ pa8 Billigjte, bleibt bad Sterilifieren
in ®ldafern, benn damit ift die Nldg-
lidfeit bejter Verwertung, auf fait un=
begrenzte Dauer, gegeben.

®Gegen den Frithling und Sommer hin
werden wir erft redt 3ur Cinfidt fommen,
bap bdie Frijdbaltung von Obft= und
®Gemiife die NWlithe und bdie WUudgaben
lohnte. Die Vreife fitr Frijdhgemiife, wenn
foldhed itberhaupt erbdltlidh ift, werben jo
hod) fein, baf nur fehr Wohlhabende fidh
ben Lurud gonnen fonnen. Die Vorrdte
an Wintergemiife, dad in Alieten und
Rithlraumen aujbewabrt und jesit auf ben
NMartt gebradt werden, find nidt jo grok,
bap fie 3u billigem Preife erhaltlich waren.
Da beifit e8 erft redt umfidhtig vorgehen,
um nidht darben 3u miifjen.

Wir moddten bdringend raten, dap
jebe8 leere ®lad wieber gefitllt
werde mit Rotfraut, Wirfing, RKarotten,
Rofenfohl, mit allem, wad nodh 3u ans
nehmbarem Preije erbaltlidy ift. Wber
aud) die Upfel im RKeller bdiirfen nidt
{dneler verbraudt werben, bamit fie nidht
perberben, {onbern man fitlle [eere ®ldjer
bamit und fterilifiere, und efje die billigen
Orangen, die gegenwadrtig erhdltlidh find.
©padter wird man jehen, wie gut man
tat, jebe8 leere ®lad 3u fiillen; gibt o3
wiber Crivarten im Frithjahr billigered
®emiife, wad ju bezweifeln ijt, jo verdirbt
ber Jnbalt in ben Gldfern ja nidht, wir
Ionnen thn fiir den ndaditen Winter auf=
bewabren. _ -

€8 biirfte aud von grofem Hntereife
fein, 3u bvernehmen, wie in Deutidhland
ber Obft» und Gemiifeverwertung von den
Frauen und Iodtern geradesu vorbild-
i volle Uufmerfjambeit gejdhenft wurbe.

Un cigend beftimmten, durd) bie Taged*
prefie befannt gemadten Stellen wurbe
Fallobjt, Obft und Gemiife in Empfang
genommen unb daraud Geleed, Paijten,
NWlufe, Safte und Konjerven beretfet. Die
Bubereitung gejdhah entwedber gemeinjam
in grofien ©dhultiiden oder Reftaurations-
tiiden, bie fiir ben Bwed bereitgejtellt
turben, ober in der Weife, baf Frauen
und Todyter dad Obft und Gemiije im
eigenen Hausdhalt Halthar madten und
bann der Sammeljtelle ablieferten. ©o
wurde 3. V. vom Stadtbund fiir Frauens
beftrebungen in Wiedbadben in 56 WUrbeitds
tagen fertlg gejtellt: 16,957 Rilo KRone
ferven, 3732 Flajden Upfeljajt, 326 Liter
Srudtiaft, 9537 Portionen getrodnetes
Objft und Gemiije, 250 RKRilo Vohnen in
Faffern. AUn Dbebiirftige RKriegerfamilien
perabfolgte Dber gleihe Frauenverband
6000 Portionen Objt, Gemiife, Kartoffeln.
AUn bden beifen Tagen wurdben 14656
Klafdhen Frudt= und AUpfelfaft in bdie
WieBbadener Lazarette gefandt. Wasd in
Topfen &. cingemadyt ift, fommt nad
und nad in die in und um Wiedbaben
befindlidhen Lazarette; wad in Gldjern
baltbar gemadt wurbde, wird dben Ctappens
lazaretten bet WUnlap von LiebeBgabens
fendbungen 3ugefdidt. Wudy fiir Dorrobit
wurbe reidlid) gejorgt, fo dap die Objt= und
Gemilfeverwertung vorzitglidh, ja mujters
giiltig ift.

BVon der Unfidht audgehend, dbap bdie
Gelbmittel wohl fiir widtigere Unjdafis
ungen von den gemeinniifigen Wereinen
berwendet werden miiffen, dbaf aber ein
moglidit grofer Vorrat an jterilifiertem Obit
und Gemiife eine Wobltat, ja eine Aots
wendigleit fei, jtellte die Firma Wed in
Oflingen dem ,Roten Kreuz” in Deutjd)-
land viele Taujende von Gldjern 3ur Vers
fiigung. Wenn 3. V. in Karldruhe bes
fannt wurde, dap wiedber einige Hunbert
[eere ®ldjer von Wed gefommen feien,
jo nabmen Frauen und ITodter folde in
Cmpiang und lieferten fie in ben ndaditen
Sagen gefiillt bet ber WVorratdjtelle fiir
Lazarette ab. Wad jesst an leeren Gldjern
vorhanden ijt, wirdb wieber gefitllt, und



3war mit Fleifdh und Gallerten, bdie bden
Rranfen 3ugute fommen f{ollen.

Uusd bdiefen Ungaben ijt erfidtlid, weld
wertvolle Crrungenijdaft bie Subereitung
bon Ronjerven im Hausdhalt geworden it
und wie fie mit ein Aittel bildet, gute
WVorrdte anzulegen und jur Erhaltung der
Gejundpeit, aljo 3ur Hebung der Wibders
ftandB8raft dient. AUud) unjere {dhweise-
rijden RKonjervenfabrifen werben guten Ab»
jab fiir ihre Produfte finden, denn der Ge-
nuf von Objt und Gemiife Hat jtarf 3uges
nommen und aud bdiefem Grunde werbden
audy bdort folde WVorrdte angelegt,
nidht felbft jteriliftert wird. Wir werbden
nod geniigend erfabren, daf fidh dbie Vors
forge und Nliihe lohnte, die mit der Ge-
miife= und Obftverwertung verbunben ijt.

R. Guterfohn.

Warum , fingt* dad Wafjer furj vor
Dem Slieden? Wetl dann bie erjten Dampfs
blajen entjtehen und wiedber vergehen. Wenn
man ben Topf mit Waifer auf dad Feuer
fetit, o entwetid)t nady furger Beit die Luft,
bie bem Wafler beigemengt ijt. Balb darauf
beginnt ba8 Wafjer auf bem Boben bed Topfed
fid in Dampf 3u verwanbdeln. E8 gefdhieht
died bann, wenn bie Temperatur von 1000 C.
erreidht ijt. Aatirlidh wird bad Wafjer am
Grunbde ded Topfed am eheften fo weit ers
bist, und bier beginnt baber die Dampfibilb-
ung fdon, wenn bdie hobher liegenden Wafjers
jhidbten nod) nidht jo beif find. Die Dampj=
blajen {teigen nun vom Vobden bded Topfes
auf, aber fie erretdhen bie Oberfladhe bed
Waflerd nidht. Che fte gani in bdie Hobe
fommen, miiffen fie ja dburd)y Waifermafjen
bhindurd), die nod nidht den Hiegrad bes
Dampfed haben. Dadburd werbden fie fo weit
abgefliiblt, dap fie wieber 3u Wajfer werbden.
Durdy biejed ,Bergehen” der Dampfblajen
entfteht jened jummende Geraujd, dad man
al8 bad ,Singen” be8 Wajferd bezeichnet,

Haaje, ,Ulderlei Kidhenweidheit”.

Frifjde Cier baben cin fpesifijhed Ge=
widt von 1,08, finfen dbaber im Wafjer, in bem
man auf 1 "Qiter 100 Gr. RKodhjalz geloft bat,
ba bas fpesifildhe Gewidt einer 10prozentigen
Galzjole [1,073 ift. GEier, bdie ein jpesifiides
Gewidt von nur 1,05 haben, find minbdejtens
fdhon bret iBndE)en alt; Gier, bte in reinem
Wafjer {dhwimmen, findb verborben. Veim
auffdlagen cined Eied jollen fich Dofter und

Buusbal;.

o
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Gigelb voncinanber trennen lafjen; laufen jie
inetnanbder, fo ift dad Ei alt unb in Berfes
ung begriffen. Veim Durdhfehen tm Dunfeln
nad) bem Lidht einer bahintergehaltenen Kerze
finb gute Gier hell und flar, {hledhte wollig,
triib ober fledig.

Gter joll man bid 3u ibrer Verwenbung
an einem Fithlen, [uftigen Orte moglichit frei=
ftebend aufbewabren, Gollen fie fiir langere
Beit fonjerviert werben, jo mup bdie dburd-
laffige Gierjhale por bem Cinbdringen dvon
Luft und Pilsleimen gejdhiigt werbdben. ESB
gibt dafiir eine Reihe von Verfabren.

Ceidene RKleider. Sebr ftaubige Stellen
werden juerft bebanbelt und 3war mit feiner,
weider Biirite; geniigt died nidt, {o {bhlagt
man einen feidenen, im Notfall einen wollenen
Lappen um die Viirfte und reibt die unjaubere
Gtelie tithtig, bodh jorgfam ausd. Fm iibrigen
biirftet man bie feidenen Rleider nidht, jon=
bern ftreift fie in Lang8ridtung mit reinem,
moglichit gleidhfarbigem Lappen (Seide ober
Wolle) ab. — Geidbene buntle SGtoffe
wdaiht man in Theewaffer, in bem etwasd
Buder aufgeldjt ijt. Gegldttet werben fte, fo
[ange fie nody feudht find, und 3war mit nur
balb erwarmtem Gifen. CEine Gtofflage ausd
[eihtem Nlaterial in gleider Farbe wird bas
bet iiber die Geibe gelegt. T

Gpetfezettel fiir die bilrgerlide Riide.

Gonntag: Gerjtenjuppe, THricandbeau, *Ges
badene Gdwarswurieln, T Fijdgalerte,
T Upfelfudyen mit Orangen.

Montag: Minejtra, Sdiiblinge, Obftauflauf.

Diensdtag: TRutteljuppe, *Sdhwabijde KIdRe,
Diirre Swetfchgen.

Mittwoch: Weige Webhljuppe, Geraudyerter
Gped, TGdhnie und Kartoffeln. .

Donnerdtag: TGemiifefuppe, TMaccaroni ca-
poni, Gelleriejalat.

Freitag: Brotjuppe, *Stodfijd), tGauerfrauts
auflauf, T&dentelt.

Gamstag: Wagagifuppe, *Lammloteletten,
Blumenkohl, *RKajejoufflé, *Tirolertore.

Die mut * begeldneten Regepte find in diefer RNummer ju
finben, bie mit + bezeidhneten in ber lefgten.

RKodresepte.
Altoholhaltiger Wein fann ju fifen Speifen mit Vorteir
burd) alfobholfreien Wein ober wafferverdiinnien Sirup, und
au faunren Speifen dbupd) Jitromenfaft erfest werben.

Mineftra. 1!/: Liter Waffer, 1!/2 CRISFfel
Felt, ein fleined Gtiid Wlagerfped, 5 ERloffel
mew, 1 3wiebel, Laud, Ge[[erie, Riiben,
Wirfing, Kartoffeln, event. Tomaten und ein-
geweichte weie Bobnen, Der Fettjped wird
in Wiirfel gejdnitten und gefdhmolzen, darin




eine fetngehadte Swiebel gebampft, der in
Giretfen gejdnittene Mageriped und -das in
Gtiide gejdnittene Gemiife bazu gegeben und
mit Wafier abgeldjdht. Die Guppe wird ge-
wiirst und 1'/s Stunden gefodt. 'z Stunbde
por ber Effendseit geben wir den Reid und
bie in Gdheiben gejdiniftenen Kartoffeln dazu.
(20 Minuten VWorfodhzeit und 3 Stunben in
ber RKodlijte. Vet Veniibung ber RKodfifte
find immer alle Butaten gletchseitig aufzu-
feten). AUus ,Beitgemahe Reszepte
heraudg. v. b. Seft, Biirid) bed Sdwets.
Gemeinn. Frauenvereing
und der Bentraljtelle ,Frauenbilfe©.

_Gtodfijd. Jeit '/z Gtunbe. 1 RKilo ge~
wafjerter GStodfiid, 50 Gr. Butter, 1 Sitrone,
1 Bwiebel obder Peterjilie, Sals, 1 Liter Waljer.
Der gewafjerte Fijh wird mit faltem Wajjer
sugejetst und auf ftarfed Feuer gebradt. Gos
bald er 3u fieben beginnt, juriidgezogen und
auf gang fleinem Feuer 15—20 Wlinuten
steben laffen. Die Fleijditiide abtropfen
[affen ober auf ein Tud anvidten und ents
graten. Dann werben entweber dbie Swiebeln
in der Vutter gebraunt und dariiber gejdyiittet
und man bejtreut ben Fijd mit feingebadter
Peterfilte, tropft Bitroneniaft darauf und bes
giet mit flarer Butter. Gebhr Heil jervieren.
Galszfartoffeln entweber ringdum legen ober
ertra fervieren. Wlan fann 3u dem gefottenen
Gtodfijd aud) eine Fijdhjauce jervieren.

AUusd ,Gritli in der Kide”.

Lammioteletten auf italienifde WUrt.
Wan taudht die 3ugeridhteten Koteletten in
lauwarme, 3erlafjene BVuiter und iiberftreut
fite bidht mit Stofbrot und PVarmefankdfe,
wenbet {ie bann in gefdhlagenem Ei und nody-
mal8 in Gtogbrot und RKaje, worauf man fie
tn fiedbendem Gdymals badt und mit Tomatens
Gauce 3u Fijd gibt.

Gebadene Sdhwarzwursein. Gin Teller
voll Gdwarzurzeln wird gereinigt, nidht 3u
weid) gefodt, in fingergroRe Stidli gefdnitten,
in Badteig getaudht und in heifer jdhwimmens
ber Butter gebaden. Gie werben aufgebauft
und mit Peterfilie garniert 3u Tijd gebradt.

Saure RKRartoffeln. Cin Loffel Butter
wird in ber Vfanne beiR gemadht, 1 Loffel
Mehl barin braun geroftet, 1 Loffel voll ges
badte Bwiebeln dazu gegeben; dbann werben
ein paar Lojfel Efjta, eine halbe Tafje Fleifd«
briihe, bad notige Sal3, ein wenig Pfeffer,
1 Qorbeerblatt und Sttronenjaft 3ugefiigt, die
Gauce gut dburdgefodht und dburd ein Sieb
in eine anbere Pjanne gegofjen. Dann wird
ein Feller voll gefottene, in nidht 3u dbiinne
Gdeiben ober Wiirfel gejdhnittene Kartoffeln
in ber Gauce heif gemadt.

- Aus ,Biirgerlidhe Kiidhe”
von Frau Whbder=Fnetdyen.

SdhHwabifde RIvfe. Drei bid vier alts
badene Gemmeln werben in Wiirfel ge-
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fdnitten unb nebit 90 Gr. wirfligem Gped,
einer gebadten Bwiebel, etwad Peterfilte unb
Gdnittlaud) in Vutter geroftet. Wan Ffiigt
vier Gler, etivad Wlild), Galz und fo viel
Webl binzu, baB man einen fejten RKlopteig
erbalt, formt runbe ober I[dnglide RIdge ba=
raud unb fodt fie in fiebenbem Salzwaffer
gar. Gte werben 3u gefodhtem Dorrobit ober
gerdudertem Flet|d) gereidht. Oft iibergtefst
man fte beim WUnridhten mit Hellbraun ges
madter Vutter und ftreut Stogbrot bariiber.
Kadjefoufflé. 150 Gr. Feitldaje, 2 Desil. -
falte Mildy, Sals, Pleffer, Wustatnug, & Eter.
Der geriebene Kadfe wird mit der falten Wild,
ben Cigeldb und dem Gewiiry glatt verrithrt.
Dann mijdt man ben fteifen SdHnee dber Ei-
el dbarunter, fillt bie Wajje in eine gut
mit Butter bejtridhene Ofenplatte und badt
bad Goufilé wabrend 30 Winuten in mittels
Helgem Ofen unb ferviert e3 fofort.
Aud ,Die NWild) unb ibre Vertvenbung
im Hausdbhalt’, von NMW. u. L. BVarth.

Firoler Torte. 375 Gr. {daumig ge=
rithrte Butter vermifdht man mit 375 Gr. ge=
ftoBenem Buder, ber abgeriebenen Gdhale pon -
einer 3itrone und 375 Gr. feinem Wlebhl.
Dann rolt man aud bem Feig 3wet runbde
Sortenplatten ausd, bejtreidht den einen mit
Objt=Narmelade, legt ben anberen baritber,
jhneibet mit etnem Jpiigen Wefjer allerhand
Versierungen in Form von Blumen, Blattern
ober Gternen binein. Wlan niberftreidht dbann
bie Oberflade mit Ei, badt bie Torte gar und
iibersiebt fie mit einer Waffer-Glajur.

[Im Gesundheitspflege. E}

Dr. . Gdyneiber gibt in feiner Gefunds
Beit8lehre und Hausdbhaltungdfunde folgende
Ratjdlage fiir die ridhtige Pflege und Cr=
ndahrung des WNervenipjtems:

1. Wan ift bavon abgefommen, iibermadpig
eiweipreidhe Wabrung in Form von Fleijds=
fpeifen 3u empfeblen; am 3wedmagigiten ers
weijt fidh gemijhte RKoft, und al8 Getrant
bewabrt fidh am bejten die Wild.

2. Gdhlafe viel! Die Hajt und Unrube
bed mobernen Lebens, die erhobten Unforders
ungen, Die bie meiften Verufdarten gegens
tartig an die Leiftungsdfabigleit ber einzelnen
ftellen, perlangen fiir dbad Wervenipitem nad)
ben AUnjtrengungen bed Taged Entjpannung,
bie burdy rubigen Gdlaf am beften getwdbhrs
leiftet wird. ,

3. Bemiihe dbid), beine Gemiitdbewegungen
3u 3tigeln und fie in der Wabe ber Gleid-
gewidhtdlage 3u erbalten! Leidenidhaftliches
AUujbraujen wie melandolijded Hinddmmern
finii: ¢henfowobl Urfadre al8 Folge von Aers
pofitdt.




’{‘/__ ey

¥, Gewdbhne bdidh an Wldfigleit in ben
Geniiffen! Vor allem fei vor Unmadiigleit
betm Genufje- geiftiger Getrdnfe gewarnt.
Unter den Grregern nervdfer Leiden ift nicht
sulefst. die allmdabliche AUltobolvergiftung 3u

nennen. Wit Redht wird gefagt, bag ber

Weg ind Kranfen= und Frrenbausd banfig
dpurd) basd Wirtd8hausd fithre.

5. Gude durd) RKRraftigung Ded) Korperd
aud) bad Aervenipjtem 3u jtdblen!

s

‘E Hranhenpﬂege.__m

Dr. Badymann {dHreibt in feinem Budhe
SDie Gejundbheitdpflege: :

Die Ohumadht ijt dbie Folge von VBluts
[eere bed Gebirnd und auert fid durd
Gdwarswerben vor den AUugen, Gdhwinbel,
Bewufptieindverlujt, blafje8 WUusdjehen unbd
Bujammenfinfen. Der Puld toird Flein, bdie
AUtmung oberfladlidh. Bei Hersjdhwade iit
dbie Obnmad)t baufig eine Leileridheinung
einer fjdweren Criranfung und bements
fpredend von viel ernjterer Bebeutung.

Meift febrt bel ridhtiger Lagerung nad)
wenigen Gefunben ober Wlinuten dad Be=
wuftiein wieber suriid und dbad Gefidht be-
fommi feine normale Farbe wieder. Wan
jorge bet einem Obnmadytigen fir frijde Luft,
offne alle beengenden RKRleidbungsdjtiide und
lege ibn flad bin, bamit die Vlutzirfulation
erletdhtert werde, bergefie aber nidht, der evens
tuellen Urjade abzubelfen (Blutjtilung bet
jtarfem Blutverlujt). Verjdyiebene Efjenzen,
wie Iolnt|d) Waifer, dad Vorbhalten von Riedh=
ftoffen, wie Salmialgeijt und Effig, bejdhleus=
nigen bie Wieberbelebung. Dauert die Ohne
madt langer, fo find ftarfere Reize anzu-
wenbden jur WUnregung der Sirfulation, wie
reiben und Biirften der Haut, Sdhlagen ber
Brujt mit nalalten Tidern.

©Gtellt fid), wasd nidt jelten vorfommt, Crs
bredhen ein, jo Drehe man ben Obhnmadtigen
3ur Geite, bamit fein Wageninbalt in bdie
Lunge fliegen fann. ]

Aud demfelben Grunbde biite man fid ja,
einem BewuRtlofen nur bdie fleinfte Wlenge
Flijftgleit einzuflofen, benn dad BVerjdluden
fonnte dben Eritidungdtod jur Folge baben.

It bad Vewuptijein suridgefehrt, jo vers
abjolge man ervegende Getrdnle, wie Thee
ober Kajiee. Uud) bie belannten Hofimannds
tropfen, eine Wijdung von Ather und Weins
getft, werben in jolden Fallen in dber Wenge
von 10 bid 20 Tropfen auf einem Stiid Suder
mit Crfolg gegeben.

Beigt fid) bet Bewufptfeindverlujt dbad Ge=
fidht Blaurot verfdarbt al8 Beichen ber Bluts
ftauung im RKopfe, fo ift ber Oberforper ers
pobt 3u lagern und werben falte Rompreffen
auf ben Ropf gelegt. E8 Hanbdelt fich in biejen
Fallen Haufig um Blutungen ind Gebirn.

‘E Kinderpflege und -Erzlehung. EI

Tritt frith bem Cigenfinn deinesd Kindes
entgegen, wie er fidh jhon im erften Halbjahr
burdy bHeftiged, anbaltended Gefjdhrei dupern
fann, wenn jein Begebren nidht erfullt wird.
Cntferne moglidhft bon thm bie unpajjenden
Gegenftande jeined Verlangend, um e8 nidht
3u reijen, aber jet audy feft im Verweigern,
wo e8 fein muf. GE8 twird beine rubig ers
mabnenben Worte anf dberen Ton verftehen,
bevor nod) ibr Ginn ihbm verftandlidh ift. BVer-
lange nidht unnotig von ihm, wasd e8 ungern
leijtet, 3. B. Kiifje ober Hanbdhen geben ober
Fleine RKRiinjte maden, wenn Fremde 3ugegen
find. Um fo fefter bebarre auf bem Gebhorjam,
wo er 3u feinem Nuben dient. Verbiete ihm
nur bas, womit ¢8 GSdhaden ftiften fann, und
laB tbm moglidhit piel Freibett.

Aug ,Die Pflege Ded RKinded im eriten
‘ Lebengjahr
von Dr. Warie Heim=Vogtlin.

IE Garienbau- und Bltrmenzud:ut.

=L

Die Pfivfidipaliere werben gegen Miitte
NMar3 bejhnitten. Hierbet werben alle Sweige
burdyjdnittlidh auf die Halfte ihrer Ldnge ge=
ftugt. Wan erfennt in diefer Seitljdhon deuts
[ich Die- mebr runden Knofpen, welde Bliiten
bringen werben. WUm meiften jien bdret jus-
fammen; bie mittelfte ber DrillingsInojpen
ift eine fpike SriebInofpe, die betben duperen
findb runbde Bliitentnojpen. — Buweilen fifen
aud) nur eine Vlitenfnojpe und eine Blatt-
Inojpe beifammen, bie anbere Blitenmnoipe
ift verfiimmert. Veim Sdhneiden wird Rids
fidht genommen auf dbie Bliitentnofpen. Sehd
Bliiteninofpen an einem Sweig findb genag.
G383 muB aber neben ober iiber ben Vliiten=
Inojpen nody eine fpie Triebinofpe ftehen.
Der junge Trieh an der Spifje joll fpdter fiir
bie Friudtden die Wabrung 3iehen. E8B ijt

| ein Vorsug aller Gpalierfriihte, dbah fie grok

und volfommen find, AUn bdie Vfirfidfrudt
vom Gpalier wird boppelt dieje Unforberung
geftellt; bedbalb it e# eine widtige Urbeit fiir
den Prirfihsnidter, einen Teil der Friihtdhen
audjubredhen. €8 fommt vor, dbaB Pfirfid=
baumdyen fchon im britten odber vierten Fabre
gewalttg voll von Friihten jifen. Die Gteins
bilbung, eine Beit, in welder bie Entwidels
ung ber walnuBgroBen Friidhte regelmdpig
ftodt, mup voriiber fein, wenn man bdie fibers
3abligen Friihte befeitigen will; denn wahs
rend Diefer Gteinbildbung fallen {mmer nod
biele Friihte ab. Wan bejorgt dasd audpfliden
nad und nad), dbamit der Vaum in fetner
Weife geftort wird.
Aud ,Gartenbudy firr Unfdnger”.



l@ Tierzucht. ﬂ

Die KRrantheiten der Tauben gleidhen
bielfacdh) denen Dded iibrigen Gefliigels. Gie
jind burd jorafame Pflege, grofte Reinlich»
feit und guted Futter leichter 3u vermeiben
al8, wenn eingetreien, 3u heilen. Die metjten
ber ben Tauben eigenen RKranlbheiten, wie
Rropflrantheit, SdhHwermut, Krdfe, Poden &e.
find jdhwer und nur von febr erfabrenen
FTaubenpilegern 3u heilen. - Aud) bei ben
leidhteren Erfranfungen fommt oft totlider
AUusdgang vor, wenn man nidt gleid) anfangsd
Hilfe bringt. Dedhalb gab aud) ein befannter
Taubenfreund feinen Tauben, jobald fie
traurig bajaBen unb die Febern firdubten,
allemal ®lauberjaly ein (einen RKaffeeldffel
poll ind Trinfwaifer) und fubr gutQl bab%ii

. D. %0

Frage-Edke.

Untworien.

13, Bedbeutende Gaderiparniffe ersielen
Gte bei BVeniibung eined jog. Sparringes,
per fidh fiir veridiebene Pfannengrdfen regus=
[teren [agt. Der Wing umidyliept die Pfanne
und hdlt o die Hife jujammen, die daburd
gut audgeniifit wird. Er ift in vier Grofen
erbaltlidy bet &. Heuper, Fnftalationdgefdaft
und RKiidengerdate, Hottingerftr. 33, Jirid 7,
sum Preife von Fr. 2.—, 2.10, 2.30 u‘gb ?.60.

rete.

15. Die Juntet-Tablette (Lab) entbalt
bas8 Ferment, dbad die Wild) gerinnen (jtoden)
lagt. Dte fiir fraglihe Junletgerichte 3u bes
nufjenben Fabletten erbalten Gie bet Frl.
M. Barth, Kurdleiterin fiir Wildwirtjdaft in
Gddleithetm, deren treffliched Biichlein ,Die
MWMildh und ihre Verwendung im Hausdhalt®
1. a. dieje Geridhte entbalt und dad a 50 Cts.
bet ihr 3u beziehen iit. - -n.

16. Jn ber Nummer 37/38 ded ,Frauens
heim*, Jabrgang 1914, wurben auf Geite 559
in einer Rethe von Rezepten von Frau Jda
Gpiibler gany ausfibrlid) bie jogenannten
Flaf{dentonferven befdrieben. Man fiallt
das fodhende Frudhtmus in bie bereitgebhaltene
Flajdhe und verforft jdhnell. Bei diejer WUrt
Konferbierung braud)t man feinen Suder, ber
fpater beim Gebraudy jugefiigt werben fann,
aud) jpart man an Feuerung; es8 diirfte wobhl
eine Der billigiten Ginmadharten jein, BVers
langen Gie fraglihe Nummer durd die Cr-
pebdition, wenn Ste Jolde nicht mebr befifen.

-n.

17, Fragen Sie bei ber Firma Lanbolt,
Gamenhandlung in Walifellen an, wasd fir
®emiitfes und Kartoffelforten Jhrem Vobden
entjprechen. Herr Landolt hat al8 Gartenbaus

[ebrer in allen Gegenden ber Gdweis reide
Grifabrungen gejamutelt. Rn.
18. Bebherzigen Gie folgenbe Natidhldge
aug dem ,Gritli*. Sie jehen barausd wobhl
rafd), was fiir Febler GSte maden. Wil man
in Fett baden (Rirdlein, Fijde, RKartoffeln,
Krofetten ¢&¢,), jo bat man vor allem Feine
allzuweite, dbagegen eine etwad tiefe Eifens
pfanne dazu 3ju vertwenden und fie /s Hohe
mit Feit 3u fillen. Bu weite Pfannen find
3u permetden, weil man verjudt ift, eine groge
Menge Badwerk auf einmal einzulegen, wos
burdy basd Felt 3u ftart erfaitet wird und basds
felbe 3u [angfam badt. Dad Fett muf in ber
Regel raud)beify werden, bevor man dben Teig
bineinbringt, dbod) ift aud)y bier Vorfidht ge-
boten. Ginlagen, bie [angere Seit 3um Gar-
werben gebraudyen, wie Berliner Pfannfuden,
Apfeltiichlein, gebriibte Kugeln ujw., biirfen
weber in allzubeifed Fett gebradt, nodh auf
allsuftarfem Feuer gebaden werden, Ein
[eihte8 Gdyiitteln der Pfanne wdbhrend bed
Badend befordert dbad ,Aufgehen” ded Ges
badd und verbindbert bad rafdhe ,Witbe~
twerben® bed Fetted. Wan {pare bet allem
Fettbadwert dite Eler nidt, jonft wird dad
Gebad letidht fett und nidt nur teurer, jons
bern aud weniger jHmadbhaft und dbabei jdhwer
verdbaulid. 3.
Sragen.
19, Wei mir vieleidht eine w. Witabons
nentin 3u fagen, wie man Giweif trodnet ?
AU B. in G.
20. @8 gelingt mirnie, Herrenfragen und
Manfdetten glinzend 3u biigeln. YWoran
[tegt Da8 wobl? T bitte eine erfahrene
Leferin, mir beren Bebandlung genau anzu-
geben und banfe im vorausd Herslidh dafiir.
Ubonnentin in Florens.
21. Wo liegt ber Febler, daf meine BVligs
fuden, Gleididwer ufw. immer, wenn fie
aud dem Ofen fommen, 3ujammenfallen? &
babe fdhon probiert, bieje einige Winuten in
ber Form 3u lafjen, aber e8 nifit nihts, fie
fallen 3ufjammen, wenn fie aud im Ofen jdhon
aufgegangen und gut gebaden find. Um gejl.
Uudfunft bittet
Ubonnentin am Rbeinfall,
22. 8d babe einen Fleineren Vorrat von
@rbfen (balbe), bie trof Einweidhensd am vors
berigen Tage nidht weid) 3u foden find. Weif
mir jemand einen Rat? Haustodter.
23. Wo find die viel angepriejenen Mais
jena=RNezepte erbdltlich? RKonnte mir viels
letht audy eine Ubonnentin jolde 3ufommen
[affen 2 AUbonnentin in Jtalien.
24, Wo beztebt man guted Dorrobft?
Leferin in 3.
25, Warum werden Hitlfenfriidhte nidht
tetd) obne Watron? Fir AYusfunft danft
0. R.
ok
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