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Nr. 11, XXIII ’Jabtgang

Er[dheint ]abrhclj in 26 IMummern

--------------------------------------------------------------

Biividy, 20. NWat 1916.

ANidht Gliited bar find beine Lenge,

Du forderit nur ded Glidd 3u viel;
Gib deinem Wunjdhe Naf und Grense,
Und bir entgegen fommt dad Btel.

Fontane.
OR

Creibt Tomatenkultur!
(Naddrud verboten.)

Die Somatenfultur it 3weifellod eine
ber gewinnbringendften. Wenn ihr bid-
ber nidht geniigende Beadtung gejdhentt
worden ijft, jo liegt da8 an ber aufers
gewdhnlidhen Cmpfindlidhleit der Pflanzen.
®erabe in der jehigen Ieit modte idh
aber einem vermehrien AUnbau dad Wort
reben. Wer die nadfolgenden Hintweije
beadhtet, wird aud al8 AUnfdnger feine
Cnitaujdungen, jondern Freudbe und
Criolg erleben. Aud) im fleinjten Garten
wird fiir die Werwendung einiger Tomatens
pilanzen Plag fein. DeBhalb jollte aud
ber Rlein= und Sdrebergdriner ber AUn=
regung 3um Unbau Folge leiften. Wer
bi8her aber bereit8 Jomaten angebaut
batte, wird fidher aud) in diejem Fabre
bad gleidhe tun, ja, idh glaube fagen 3u
fonnen, er wird feinen Vejtand an Fos
matenpflangen vergrofern.

Die meijten Gartenbefiter werben fidh
vom Gadriner fertige Seflinge bejorgen.
Wer jedbod) jeine Pilanzen felbjt Herans
siehen will, mup bereitd NMitte Widrz bei
annehmbarer Witterung bdie Uudjaat vors
nehmen. Der Samen wird in einem
warmen RKaften breitwiirfig audgefdt und

gut mit Grde bededt. Aad Furzer Jeit
werden die Samlinge o weit entwidelt
fein, Daf ein Liiften notwendig ift, dbamit
biefe nidht 3u lang werben. RKrdftige und
gedrungen getwadiene Pilangen find firr
bie Qultur dbie bejten. Dad Lilften darf
nur bet milbem Wetter vorgenommen
werden, da Tomaten gegen Falte Winbde
jebr empfindlidhy find. Sind bann bdie
Pilanzen etwa 3 Cm. grol, wirdb bad
Verftopfen der Samlinge moglidjt in
einem f{rijd gepadien SRajten in einer
Cntfernung von 15—20 Cm. Dvorge-
nommen. Die8 WVerftopfen Fann {fpdter
wiederholt werben, und jwar alle 14 Tage.
Die Somaten veriragen dad Verpflanzen
redht gut. Wer Feinen RKaften 3ur Vers
fiigung bat, fann bdie Unzudht aud im
Simmer vornehmen. BVon Nlitte Nlat
werden die Pilanzen an die Luft gewdhnt.
Uusdpflanzen ind freie Land gejdhieht gegen
AUudgang Niai. Bi8 dabin find bdie
Pilanzen etwa 40—50 Cm. hod) gewors
ben, hHaben cinen dbiden Strunf und guten
Crdballen, der dann beim Sefen an Ort
und Stelle jorglam 3u jdhonen ijt. Die
Somaten werdben {o behandelt dad Ums
feen nidt fibelnehmen, jondbern nadh 2
big8 3 Tagen freudig weitergedeibhen.
Feudte, jdhwere Boden find fir erfolgs
reidhe Tomatenfultur ungeeignet. Ein gut
borbereiteter, frodener und ge|diiht liegens«
Der Boden fagt ihnen am meiften 3u.
Wlan bepflansze in erfter Linde alle niederen
Bretters und Wlauerwdande, jonnige Beete
bor Wlauern und dbnlide Stellen. Audh



82

Gurfenbeete laffen fid durd Fomatens
swijdenpflansung audnufen, wenn weite
Vilanzung ber Gurfen inne gebalten wird.
Die Unjidht, dbaf Tomaten fitr reidlide
Diingung empfanglid jeten, Halte idh fiir
irrig. Wlan biite fidh, Tomaten in frijd
gebiingte8 Land 3u bringen. Hingegen
ift widtig, dben WVoben im Winter mit
Ralf 3u diingen. Cine ftarfe Wiftdiing=
ung witrde wohl ein nppiged Wad)ss
fum Dbegiinjtigen, aber auj RKoften bed
Blittenanjaged, und dad it dodh bie
pauptiade. Sind die Pflanzen erjt eins
mal in8 Vlithen gefommen, jo ijt Der
redhte Wugenblid 3um Diingen gefommen.
Cin ndabritoffreidher Voden jei die Unters
lage fiir Tomatenfultur. Wir werden
DeBhalb beim Pflangen in die Pflanzs
grube gut verrottete Wlijtbeet= ober Koms
pofterbe bringen. Wom Beginn der Vliite
fonnen wir bden Pflanzen woidentlidh
sweimal Dunggiiffe von JFaude ober AWahrs
jal3 vevabreidhen. Wer Finftlidhe Diingers
ftoffe verwenden will, nehme fiir 100
Quadratmeter 4 Rilo [Hwefeljaured Ums
montaf, 1,5 Rilo 18%oige8 Superphod«
phat und 3 Rilo 40°/oiged Ralijals.

Die Pidble fiir die Somaten fehe man
am beften vorher. Wer mehrere Reiben
nebeneinander 3u fefen vorhat, gebe bder
Hinterjten Reihe die langjten Stode (bid
150 Gm. lang) und dann abfallende,
tivsere. Der Ubftand von Pilanze 3u
Pilanze jei 60—80 Cm., der der Wege
60 Cm. Sn diefer Weife die RNeihen ans
gelegt, ift bie WVerbandpflanung anzus
raten.

Beim Audpflanzen der Somaten werden
bie Gefjlinge gut angedriidt und tiidtig
angegoffen. Haben fidh die Pflanzen dann
erholt, beginnen wir mit dem Unbindben.
Die in ben Blattwinfeln erjdeinenden
Triebe werben alle 14 Tage audgejdnitten.
Den Haupitrieb jedbod lajfen wir jteben
und nehmen ihm den RKopf erft, wenn er
fiber Die fdange bder Pfdable bhinaudges
wadien ift. Die Spiffe gleid) gans wegs
sunehmen, ift nidht ratjam, damit feine
Gaftitofung eintritt. Der unversweigte
Stamm wird fid dbann in feiner ganzen

2dnge mit Friidten belleiben. Wer die
Pilanzen niedrig bHalten will ober muf,
fann etwa8 weiter pflangen und an jeber
Pilanze 3wet ober drei Haupttriebe in
gleiher Weije 3ziehen. Ein 3u frithed
Cntfernen ber Blatter vermeide man, da-
gegen fann died im Gpdtjommer gejdebhen,
wenn die Sonne nidht mebhr o ftark wirkt.
Die im Freien nidht mebr reifenden Fridte
{hneidet man vor Frofteintritt ab und
Iagt fie in einem warmen, luftigen Raume
nadreifen.

Sm rauberen Rlima fann man die So=
maten aud im Sommer itber in 25—30
GCentimeter grofien Topfen fultivieren und
fie mit diefen im Spdatjommer sur befferen
Reife im GewddBhauje ober einer jonnigen
BVeranda aufjtellen. Die Werwendung der
reifen Tomaten in Riide und Haudhalt
iit jo vieljeitig, dag hier eine Bejpredhung
3u weit fithren wirde.

Die frithreifenden Sorten verdienen bei
ber Qultur den Vorsug. ©ehr frith ijt
Sohannidfeuer. Cine wiberftands-
fabige ©orte fiir [dltere8 Klima it
Dainijdhe Crport. Sehr geriihmt wird
Lufullud, fiir Sopffultur bejonderd Stone.
Befannt find ferner nod RKonig 5umbert
und WUlice Roojevelt. . I

ok

— RBelegte Brétden. ——
BVon Jda Gpuhler.

(Radbrud verboten.)

Unter belegten Vrotden verjteht man
gewdhnlidh S©dyinfenbrotden odber Buiters
brot mit gehadtem Fleijdh, weldhed mit
Gritnem vermijdht wird. Aun lafjen fidh
aber aud) ohne Fletid redht gute Brotden
herftellen, bie al8 WUbenbefjen 3u Wild,
Raffee, Thee, RKaltihalen und bejondersd
3u einer guten ©uppe eine beliebte und
nabhrhafte Speife bilben. Die Vrotjdnitten
werden getwdbnlid suerft mit BVutter bes
ftridhen und bann wird je nad der Fabhred=
3eiteine Streidhmafie subereitet aud Gritnem,
Rettidh, ©pinat, Quefje, Lattidh, Gurfen, So~
maten €c. Vel ben jehigen hohen Vutters
preijen fann man fiir dieje Brotdhen Nlehls
butter vertoenden, die nidt weniger nahrs
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hajt ijt. Diefe wird folgendermafen hers
geftellt :

MWehlbutter. 50 Gr. WVollmehl, 100
®r. frijde Butter, 200 Gr. guite, rohe Niild.
PDie Butter wird auf Ileinem Feuer ges
jdmolzen, Dad Niehl bazugerithrt und ei-
nige Winuten durdgefodt, dod darf fie
nidt gelb werdben. Dann gieft man unter
ftetigem Riihren bdie Alild bdazu, rvithrt
weiter, bi8 alled gut heif ijt, jedbod) nidht
Todht. Dann nimmt man fie vom Feuer
und rithrt nod) weiter bid 3um Ausdtithlen.
Ait der Wild Tann man aud eine Wieffer»
fpie ©al3 und ebenjoviel Buder beirithren.
Wird aud Verjehen bdie AVlajje {o lange
itber bem Feuer gerithrt, bi8 die Wil
fodyt, jo fdeidet fidh bie Butter aud und
fann nur dburd fraftiged RNithren bid 3um
Crialten wieder bineingearbeitet werben.
Die Wiehlbutter wird in einer BVutterdolfe
Fibl und veridloflen aufbewabrt und bei
Tijdh wie frijdhe Butter verwendet. Sie
ijt billig, audgiebig und bejonderd 3u emp-
feblen, wenn folgende Streidhmajjen dbazu
gegeben werden:

Rettidhbrotdhen. 100 Gr. fein ges
riebener Rettidh, ein wenig Sals, 2 Loffel
Bitronenjaft ober Cjfig, 4 Loffel diden
Rabhm. Die3 wird jujammengeritbrt und
auf Butterbrot gejtriden.

MWeervettidhbrotdhen. Gleidhe 3u-
bereitung, dodh joll man nur die Haljte
Wieerrettidh verwenden oder 50 Gr. Wleer~
vettih und 50 Gr. Gelbritben.

©pinatbrotdhen. 100 Gr. Spinat,
50 Gr. Olivendl oder WUmbrofia, wenig
Gal3, !/+ Bwiebel, gans wenig Kuoblaud,
1 fLoffel Bitvonenjajt. Der jaubere, rohe
Gpinat wird jebr fein gewiegt, mit Sals,
geriebener Swiebel und Knoblaud, Ol und
Bitronenjaft vermijdht und auj SdHwars-
brotidnitten geftriden.

Qreffebrotden. Feine Gartentrefje
ober Brunnenkrefje wird jauber gewajden
ferviert und mit wenig Gal3 ober ge~
riebenem Rdje bejtreut, 3wijden Butters
brot gelegt. WUlan fann aud e¢in wenig
geriebenen Wicerrettig dazwijden ftreuen.

Lattidhbrotdhen. Die 3arten Lattidhs
bldtter werden fein gefdnitten, mit Olivens

ol ober Umbrofta und wenig Salz und
Bitronenjaft vermijdt auj Butterbrot ge=
legt.

Selleriebrotdhen. Die feingewiegten
Gelleriebldtter werben mit cintwenig Sals,
einigen Loffeln Rahm und Bitronenfaft ge-
mifdht und auf Butterbrot geftrihen. Von
Bleidiellerie fonnen bdie gelben, 3arvten
©tengel verwenbdet werbden.

Rajebrotden. Fetter Raije wird fein
gerieben, mit didem Rabhm oder gerithrter
Butter (aud Wiehlbutter) vermijdht und auf
Brot gejtridhen. Wud) gerviebener Wager=
fdfe, mit Olivens!l ober Umbrofia vermijdt,
gibt eine gute Streidhmaije.

Biegerbrotdhen  Glarnersieger
(Rrauterfdfe) wird gerieben, mit Butter
ober Ol vermijdht und auj Vrot geftriden.
(Uuf 50 Gr. Bieger 75 Gr. Vutter).

Fiir Rinder find die fiien Brotden, mit
ben veridiebenen RKRonfitiiren und Wars
meladen beftriden, jehr beliebt. €2 fann
aud) dided Upfelmud, vermijdht mit feins
gemablenen iifien, verwenbdet werden.

ltbrigen8 madt dad Wiiffefnaden bden
Rinbern felber Freude; Aijfe und pfel
3u Brot find immer eine willfommene Su-

gabe.
ok

— Warenkunde. —
(Nadibrud verboten.)

Wer einen Handwerkfer bejddftigt, bejjen
Ronnen fid al8 mindberwertig odber unges
niigend erweift, entlat ibn ober man 3ieht
ben AUuftrag 3uriid. Wird fitr bie {dhon
geleiftete Arbeit Redhnung gejtellt, jo wird
in vier von jedh8 Fdllen deBwegen ges
marftet, da der Prei8, im WVergleidh 3u
der Qualitdt der Leiffung, in feinem Vers
hdlini@ ftebe. Wlan f[iihlt fich, ald Bew
fteller, 3u fJoldhem Vorgehen im volften
Redte.

Aun gehen dad Jahr Hindburd) gang
bebeutende Gelbjummen bdurd) bdie Hand
ber Jrau; fie madt Cinfaufe, AUnjdaifs
ungen und Beftelungen. Wiirbe vom
Aianne der gleide Ulagitab an die Leijts
ungen der Frau wie an jene ded Hanb-
werfer8 geftellt, jo tiirbe fih aud bda
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Grund 3u viel Unzujriedenbheit jeigen, denn
a8 Refultat ift oft wenig erfreulidh; es8
feblt vielen Frauen an P{lidhtbewugtiein,
jotvie an Warenfenninijfen. Dad bviele
Geld wird 3u Unjdaffungen verwenbdet,
bie ben Unforberungen an ihre Sweds
madjfigfeit nur halb geniigen. Wegleitend
bet Cinfaufen aller AUrt find: VBilligleit
und — Dedung ded Vebdarf8 durd) AUusd-
berfdaufe.

NMeijt 3eigt eB fidh, baf dbie Frauen jebr
gut verftehen, dad Geld audsugeben, aber
piel 3u wenig wiffen, wad fie faufen; e3
feblt ihnen, wie gejagt, an Dder notigen
Warenfenninid, Diefe fallt der angehens
ben Haudjrau nidht ald ,Hodzeitd8gabe”
3u, jondern fie mufl, wie andere Kennt~
niffe, erworben werben. €8 werben bed~
balb audy viele gute Gejddfte gemadt,
nidht 3um Vorteil ded BVefteller8 ober Der
Qauferin, wohl aber 3um BVorteil bed Liefes
ranten!

E8 liegt im Jntereffe der Todter und
Frauen, fidh bdie fehHlenden Warenfennts
nifle ansueignen, um fiir ba8 Geld, dad
burdy thre Hanbde geht, nur Guted, Preisds
werfe8 und Swedmdfige8 3u erwerben.
€8 ift 3. B. nidht flug gehandelt, Lebend-
mittel in Gefjddften 3u besziehen, nur weil
e8 bort Prozente gibt und die Ware 3—5
Ct3. billiger ijt al8 in anbern Kaufldaden.
Crit wenn eB fidh heraudjtellt, dap bie Ware
qualitativ gleidwertig ijt, fonnen
wir fie mit gutem Gewifjen bevorzugen.
Wanded BVirdlein wiirbe weniger hHohe
Summen aufweifen, wenn bie Warens
fenntnifje der Frau befjer waren, mandes
Gejdaft miite aud) mehr Nidfidht auf
Dieje Kenntnifje nehmen und fonnte jomit
weniger hohe Prozente geben. ©o gehtd
beim Stoffeinfauf, beim Einfaufvon Niodbes
waren und GebraudBartifeln fiir Haus
und Riidhe u. a. m.

Wander Gejddftdinhaber twiirbe fidh
aud biiten, fiir minderwertige Ware Re=
flame 3u maden, wenn er gute Warens
fenniniflfe bei den Frauen vorausdfehen
fonnte. €8 braudten weder gemeinniigige
nod patriotijhe Vereine fir Bevorjug-
ung von Gdweizererseugnifien Propas

ganda 3u maden, wenn die Warenkennts
nid bder Frauen griindlider wdre. Bes
fanntlidh) Ifonnen die meiften Sdhweiszers
artifel die Qonfurrens nur dedhalb aud«
balten, weil fie Qualitdt8ware find.
Dadburd) ijt der etwad Hohere Preid ge=
redhtfertigt ; man erhdlt ©olidbered, Befjeresd
flir jein Geld.

Die Warenfenninid hat guten Einflup
auf die Unjpriihe der Konjumenten; fie
wiffen, dap gute, Jolidbe Crzeugnifje befjered
Robmaterial bedbingen und dag fidh dar-
nad aud) der Preid ridtet. Sie wiffen,
baf Waren von grofer Haltbarfeit und
guter Wirfung cine erafte WUrbeit vers
langen, dbie Anipriidhe an Seit und Kennts
niffe jtellt, aljo audy Hohere Lobhnung ers
forbert. €8 wiirde fidh viel weniger mine
derwertige Ware auf bem Weltmartte breit
maden, wenn der KSonjument und Bes
fteller Warenfenninid bejdfe.

Die Jehtseit fordert diefe in erhobtem
Wage, bamit fitr bad teure Geld gute und
prei@werte VerbraudBware eingetaujdt
wird. Jebe Frau gehe darauj ausd, bdie
ibr nod mangelnde Warenfenninid 3u
erwerben, die fie dazu befdbigt, dad viele
®eld, a8 durd) ihre Hanbe geht, 3weds
madgig 3u berwenden. R. G-n.

:...‘..l 000000000000000000000000000 I..:........ll....l.:

. Haushalt, $

Um Wajdileider mit farbigem Unters
grund, bie jelbjt bet grofter Sdhonung in ber
Wajde verblajjen, jededmal wieder aufzu=
frijden, fpiile man fie mit gefarbtem Waijer.
©po verwendbe man fir 3artblaue Kletber W3urs
blau, fitr roja ober [achBfarbige Stoffe Binnober
und fur creme oder gelblidhe Kleiber Oder ober
Gdyiittgelb. Jn ein Leinenldppdhen gebunben
und wie Wajdhblan eingeweidht und je nad
Bebarf ausdgeidhwentt, ersielt man leidht ben
gewiinjchten Farbton. Aehmen einige Stoffe
biefen nidht yofort an, jo Jehit man bem Farbs
ié%?u: cine Hand voll Galz odber eine Tafje

g 3u.

Grasds, Obft= und Notweinfleden bringt
man am fidherften und unjdhadlidhiten weg
burdy ausdreiben in Gpiritud ober Weinjtein,
Der Fled darf vorber nidht mit Waffer in
Berithrung fommen, Bletbt nod) ein grauer
Gdatten, jo gebter inber gemﬁ bulidhen Wajdhe
aus. AUud laffen {idh Objt= und Weinfleden
aud Kletdbern am leidhtejten dburd Einwetden
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und Uusretben mit [auer Wild) entfernen;
bie Mildh mup aber rein fein, obhne Bujah
bon Wajfer.

Obftfleden geben aud) leiht aud, wenn
man ben Fled gut mit Wajjer anfeudtet und
unter bem Fleden ein brennended Sdhwefel-
bol3 (Riidhenitreichhols), oder befjer ein Stid
Gdwefelipahn hin und her bewegt, wonad
ber Fled jofort verjdwinbet.

Gin anbered WVerfabren bejtebt darin, die
Obft» und RNotweinfleden mit Favelewaijer
audjuwajden ; fie biirfen aber bamit Hoditens
5 Winuten bebanbelt werden; bier empfiehlt
fidd bad Nadhwajdhen mit Salmiatwaijer, um
bag Chlor — aud dem bad JFavelewaijer bes
jtebt — gut aud den Stoffen 3u entfernen.

Reintgung vbon Strohhiiten. Gelbe und
weife Strophitte werben gut ausdgebiirftet unbd
mit einer jdhonen, jaftigen Bitrone voljtandbig
abgerieben, bann feudt mit feinem Sdhwefel
Did beftreut unb, fobald fie troden find, mit
einer reinen Biirfte tudtig gebiirjtet. Ste
werben wieder wie neu.

Cin anbered Werfabren ift: Wan wajdht
fte in [auem Wafjer, in dem man etwad Kerns
jeife aufgeldit bat, und 3ieht fie bann durd
eine Mijdung von 2 Liter Wafjer und 3 Gr.
unteridwefeliaurem Aatron. Dann gibt man
nod 3 ®r. Galzjdure dazu, obne bamit ben
Hut direlt 3u treffen, nimmt diefen, jobald er
jauber {deint, heraus, siebt thn durd) reines
Wafjer und biigelt thn, nod) feudt, troden.

L
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Kodrezepte.
Witoholhaltiger MWein Taun ju fffen Speifen wmit Borteil
durd) alfoholfreien Wein oder wafferverdiinnten Sirup, und
m fauren Epeifen burd Jitronenfaft erfelt werben,

Maidgriehiuppe. Bu Ddiejer SGuppe be-
reifet man fid) etne Wurselbrithe. Verfdies
bened Wurselwer! wird gepubt, Iein  ge-
jbnitten und in Walfer weidy gefodht, dann
ba8 Wajjer abgegofien und bie Vrithe nady»
ber {bhwad cingebrannt. Wenn fie fodt,
jhiittet man unter beftanbigem Quirlen bden
Waidgried binein und lagt nod ecine Weile
fodjen. Aady bem AUnridten fann mit Vors
fetl ein GiBden Waggi-Wiirse beigefiigt
werben. Uuf 1Y/4+ Liter Guppe bendtigt man
95 ®r. Waidgrieh.

Pitanter NKalbsbraten. JBeit 1!/: Gtuns
ben. 1 Rilo Kalbfleijd) ausd dber Keule (Obere
©palte), 125 Gr. Sarbellen, 60 Gr. Butter
ober Fett, 4 Loffel faurer Rabm, ber Gaft
pon 2 Bitronen, 1 3wiebel, Sals, BVfeffer,
Fletihertralt. Fn dbad gut geflopite Fletidh
madt man auf einer Seite 8 Cm. lange Ein-
dnitte, legt in jeben berfelben cine entgratete
halbe éarbelle, gibt etwad geriebene Swiehel
basu, traufelt Bitronenfaft darauf und gers

piludt die Haljte dber BVutter barauf. Dann
wird bad Fletfh gut gebunbden und in bdie
ftei%mbc Butter gelegt, gleidh ber Nabm,
Fleijdertralt (ca. 10 Gr. Liebigd ober 30 Gr.
felbftiabrisicrte Glace) und ber Reft dbed i«
tronenjafted dazu gebradht und jugededt 3/«
Gtunben gebiinjtet, indbem ed cinigemal ges
wenbet wird, Dann abbeden und erit jeiit
im Gajte braunen lafjen. Ait heiBem Waffer
ober Fleijdhbriihbe [odpinfeln und badburd bie
Gauce verlangern.
Aus ,Gritli in dber Kide”.

KRubmaul, Dad Kubmaul tird gut ges
reinigt, bann wie RNindfleifch mit Suppens
gemﬁfe, aber 6—8 Gtunbden, gejotten (man
eniije den Gelbfttodher obder bie Kodlijte)
bi8 e3 [hon weidh ijt, Hierauf in Gtiide ge=
fhnitten und folgendbe Gauce bagu bereitet:
€3 wird Feft beif gemadt, 2 Loffel Wehl
barin jdhon geldb gerditet, Fletjdhbriibe obder
Wafjer bazu gegoffen, mit Pfeffer und Wus«
fatnup getoiirst, nad) Belieben ein wenig Efjig
betgegeben und bas Fletfdh in ber Gauce
nod) einige Minuten gefodht.

Uus ,Wasd fode ih morgen 2*

Griine Kartoffeln. Eignen fidh gut 3u
Rindfletjdd und allem Fleijdh), bad twenig
Gauce hat, nebit frijdem abgelodtem Ge-
miife, Wan {BHalt vobhe RKartoffeln, jdnetbet
fie in Wiirfel von gut 1 Cm. Grofe oder in
beliebige Form undb halt fie in frijdem Wafjer
bereit. Dann iiegt man Bwiebelrdhrdien
oder Gdniitlaud), Peterfilte, etne Hand voll
Gpinatblatter unb — wenn man hat — etwasd
NMWajoran dbazu, vedht fein, Wun gibt man
Fett tn bie Pfanne unb einen ERIoTfel Niehl
unb drebt eB cintgemale auf gelindem Feuer;
bann gibt man aud) dbad Griine baju und
[agt e8 unter Umrithren nod etwad dbampfen.
Darnad) [dhiittet man langiam Fletfdbriibe
ober Wafjer 3u, lagt unter Rithren aufloden,

falst und gibt die RKRartoffeln bet; fie jollen

S+ Hohe in Der griinen Flitjfigleit liegen.
Gie mitfjen, wabrend fie magig weid fodyen,
mebrmal8 aufgeriithrt werden.
Ausd ,100 gute, billige Kartoffelipetjen”
bon ®. Genn.

Rdfefalat. 150 Gr. RKadje, fein gejdnittener
Gdnittlaud), SGals, Vfeffer, 2 Loffel Effig,
2 2offel O, 1 rohed Gt. Der Kadfe wird in
gan3 feine GSdetbden gefdnitten. Uusd bem
Gt, Gal3, Pfeffer, Eilig und Ol rithrt man
mit einem Gdhneebefen eine jHaumige Sauce
und vermifdt jie mit dem Rdfe und bdbem
Gdnittlaud). Wan [kt dben Salat vor bem
Gervieren etwad ftehHen.

Ausd ,Die Wildh und thre Verwendung
im Hausdhalt®, von WM. u. £. Barth.

Gebrdunter Kopf. 100 Gr. Reidmebl,
50 Gr. Wonbamin, 20 Gr. Butter, 1!/2 Liter
Wildh, 150 Gr. Suder, 1 Wefferfpie Sala.
1 Qiter Wild), Galz, 100 Gr. Bucer und



Butter werben auf bem Feuer zum Sieben
gebradht. Dann ritbrt man dbad mit !/z Liter
Wil glatt gequirlte Neh! hinein und lagt
e8 unter jtetigem Riibren 20 Nlinuten fodhen.
Dey iibrige Buder wird in einem Gijen~ pber
Mejiingpfanndien gelb gerditet und fofort in
eine mit DBeifer WHIDH audgeipiilte Form
gegeben. Jn bdiefe fiillt man den fteifen Brei
und ftirst den RKopf, wenn er erfaltet iit.
WA man den Vret in 6 Tafjentdpfe fillen,
fo roftet man etwa 100 Gr. Buder. Gtatt
mit gerdftetemr Buder, fann bie GSpeife aud
mit Wanbeljauce ferviert werben,

Cpinattiidhlein. 500 Gr. Spinat, 300 Gr,
Mebl, 3 Gier, 2 Desiliter WMild), Sals, BVad=
fett, Der Gpinat wird gewajden, in einer
Gerviette getrodnet, fein verwtegt undb mit
bem Wlebl vermijdht, Wild, Eier und Gals
werben bamit verrithrt, worauf man bdben
Felg cin wenig ruben lajt. Wan Flopft ibn
nodhmald und gibt davon I[dffelweife in viel
Hethed Fett, o bag die RKiidhlein barin jhwims
mend gelb gebaden werdben. E8 braudt etwa
120 Gr, Fett. Wlan lann aud) mebr Eter
perwenden, wodburd bie RKidlein nod) jHmad-
Bafter werden. Wlangoldliidlein (Kraut)
werdben ebenjo subereitet.

Haferbisfuit. 4 Eier, 250 Gr. Hafermebl,
Gals, 100 Gr. Buder, 2 Desiliter Wlild,
10 ®r. Badpulver. Eigeld und Suder werben
jhaumig geriibrt, nad und nady die Wild
bazu gegeben, bann Sals und bdad mit bem
Badpulver gut vermijdbte, feine Hafermebhl
und dbad fteif gefdlagene Ciwei binzugefigt.
Dieje Waffe wird in einer audgejtridenen
Form tn Heifem Ofen /4 Stunben gebaden.
Man fann fie aud) in fleinen Formen ober
in 2 Sortenformen baden, Warmelade auf
ben einen KQuden ftreidhen, ben anbern dbarauf
[egen unbd ald gefiillted Haferbidtuit jervieren.

Ausd ,Reformlodhbud” von F. Gpithler.

Maitvant. 1Y/ Liter alfobolfreten Waabdt=

lanber WeiBwein, /2 Pfund Suder, die biinn
abgefjdhalte Gdale einer Orange, ein grojer
Gtraul bliibenber Waldmeifter jamt Blattern
und Gticlen. Diefed alled laffe man in einer
GSdiffel Y2 Stunbe 3ugedbedt jtehen, jeibe e3
bann burd) ein Haarfieb obder Tud) und jers
piere den Wlattrant jogleid.
Aug , Wie focht man ohne AUlfohol 2“
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Vienten= und Wefpenjtidhe unjddadlid
3u maden. Hat man beim Genuffe von
Friihten ober Getranfen eine Wefpe ober
Biene mit in dben Mund befommen unbd {ijt
ponrt bem Fnjelt in Wiunb ober Hald geftodhen
worben, jo feudhte man einen Theeldffel voll
Kodfals gut mit Wafjer an und verjdlude
¢ langjam. Gejdwulit und Sdmerzen vers
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{dwinden in furzer Seit. AUud) follen Wajd=
ungen und, nad) Cnifernung bed Stadyels,
Um|dldage mit fiiger Ml wirFjam fein; beds
gleidhen ijt Vetupfen mit Salmialgeift vors
3itglidh geaen Bienenitide.

Sur Grhaltung jarter Haut und 3ur Ents
fernung bon Witeffern joll RKatifer=Borar
porsiiglid) wirfen; bet den taglihen Ubwajch=
ungen bed Gefihtd, ber Hanbe, bed Halfesd
ober bed ganzen RKRorperd empfiehlt e8 jidh,
2—3 Qoffeldyen voll RKaifer=Borar in einem
Wajdhbeden voll Wafjer 3u [Bfen. Hierdburd
wird felbit bad Hartefte Waffer fofort wetdh
und bie Haut wird bei faglihem Gebraud)
bed borarbaltigen Wajdwafferd frijd und
weig. Wunde unbd aufgefprungene Hanbe
Betlen unbd beren Haut wird dburd dbie Borars
wajdungen geftarkt.

Hier fei nod) aufmerfiam gemadt auf
VBenzostinftur; diefe bient, mit neun FTeilen
Waijer verdiinnt, ald3 Wajdivafjer éur Gr=
Baltung einer zarten Haut und jur Cniferns
ung von Wlitejjern.

RKRranfenpilege.

[
3 [

Der Sonnenjtidy (Brenner)
einer entsiinblidien RNeizung der Haut unbd
bed Gefihted, der Hanbe, ber Urme ober ded
ANadensd durd) die bireften Sonnenjtrablen;
bie Haut wird rot, jhHwillt an und bietet unsd
dasd Bild einer BVerbrennung leicdhteren Gradbes.
Ralte Komprefjen ober in Ol getaudte Leins
wand, auf bie burdy bdie CEniziindbung febr
empfindlich geworbenen Hautjtellen gelegt,
verjidhaffen Linderung. ([Yn dben Tropen fann
bieje Entziindung, wenn fie fih vom Geficht
und Naden auf dad Gehirn iiberpflanst, in
wenigen Tagen sum Tode fibren.)

Der Hisfdlag gibt fid) fund dburd) hejtige
RKopijdmerzen, Obrenjanjen, Shwinbelgefibl,
trodene Bunge, qualenben Durit, heife Haut,
[ebbajt gerbteted Gefidht, glanjenbe Uugen,
oberfladhlihes, bejdleunigted Utmen, jdHneller,
faum fithlbarer Puls. — Nlan beugt foldhen
Sufallen vor burd Wafjertrinfen, burd Loder-
ung beengendber RKletbung und frijde Luft.
— Beim Hiidhlag jelbit verbringe man bdben
Patienten in bHalbjihende Lage an einen
{hattigen Ort, wenbe falte Komprejjen auf
ben hod 3u baltenden RKopf an, reidhe ibm
erfrijhende Getrante (frijdhes Wafjer, Cijtg=
wafjer, Limonabdbe), verbindere ibn am Sdlafen,
wenbe notigenfalld bie finjtlidhe Atmung an
und rufe den AUrst,

Nafje Cinwidelungen bet Kranten wers
ben auf folgenbe Weije vorgenommen:

Dian breitet auf dbem BVett eine wollene
Dede aud unb leat baritber ein Leintud,
weldesd in falted bid ftubenwarmed Waffer
getaudt und audgedritdt ift. AUuf diefed legt
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man ben Kranfen und widelt ibn vom Hald
bis %u ben Fiigen in der Wetfe ein, dal man
erft ben einen WUrm an ben Korper legt, basd
Sud fiber thn unb die VBrufjt wegjdlagt unbd
unter ben Riiden ber anberen Geite einftedt,
bann ben 3weiten Arm anlegt und nun dad
Tud) von Diefer Seite iiber ben Korper in
ben Riden einjdldgt. Iber die FiiBe wird
dbad 3ujammengelegte Sud) in die Hobe ges
jdblagen unb nun wird ber Kranfe nod in
bie wollene Dede eingehiillt, dbie befonberd am
Halje gut anliegen muf.

Wil man daburd) bei Fiebernden UbLbHI=
ung erstelen, IGt man ben Patienten nur 15
big 20 WMinuten in ber Cinpadung ltegen,

widelt thn bann ausd undb trodnet ihn unter

ber Dede ab. Dr. 98,
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Rinderpjlege und =Criiehung.
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itber dag Verbalten der Wutter wabs
rend Der Sdugungsperiode [dretbt Frau
Dr. Marte Hetm: ,Bemiihe dich, gelafjene,
gleihmagige Gtimmung, deren fich beine Ums
gebung wabrend beiner GSdwangerfdhaft ers
freut bat, in biejen 3weiten WUbjdnitt des
miitterlidhen Lebend mitzunehmen und vers
gif Teinen AUugendblid, baf dein Kindlein von
deinem Iorperlichen unb gemiitlihen Suftanbde
ebenjo abbdangig ift, wie vor feiner Geburt.
Pilege mdglichit deinen Sdlaj, benn in bdie
Beit der vollfommenen Rube fdllt die veids
lihfte Milhbilbung. Wenn irgend moglid,
gonne dir am Wadymittag eine Stunbe volliger
Rube, nidht nur wdahrend der erften Wodhen,
jonbern wabrend ber ganzen Jeit bed Stillens,
BVermetde jHivere WUrbeit, aber fel gejdhajtig
nad bdeiner Gewobnbeit und bHalte didh mit
bem Rleinen moglidhit viel im Freten auf.
ANabre did) reidlich mit Fletjh=, Wilchs, Clers
und Wehlfpeifen; ftarfe Sauren und {darfe
Gewiirge permeide polljtandig; nad) einigen
Woden jedbodh fannijt dbu den Verjud madyen,
ob Gemiije und gefodted Obft dir erlaubt ift,
b. b. ob dad Rindlein feinen Gdhaden davons
tragt. BVet Aeigung dbesd Kinded ju Durdyiall
wirjt bu bieje Gpetfen Jofort bermeidben. CEine
rechte Portion Hafermehlbrei 3twets bi8 breis
mal taglid ijt bejonberd anzuraten. Die Sorge
fiir nabrhafjted ®Getranf ift 1ibrigend nidht mins
per widhtig. Denn beim GStillen it man ims
mer und immer wiedber dburftig, wie e fich bon
felbft verjteht bet ber grofen Nlenge Flijfig=
feit, Die man abgibt. Glidliderweife braudye
i bir weber pom Wein nod) pom Bier abs
suraten, ba bu ben Segen ber volligen Abs
ftineny {dhon langft erfannt bHaft und e8 fir
eine Giinde Dalten wiirdeft, beinem Kinbe eine
pom AlTobholgenup abhangige Wild 3u retdhen.
G3 wird bir im Ge%entet[ eine Wonne fein,
3u wiffen, dak dein Kind bie AUlFoholabitinens
mit dber Wuttermild eingefogen hat. Wenn

boch bet ber vielfadyen Unpreifung von Bier
fitr fiillenbe Frauen bedbadt wiirbe, bag biefesd
faft nur /10 bed Giweifs und Budergebaltsd
ber Mild) enthdlt! Halte dbu dir aljo abges=
todhte Mild, Wiilhafao ober biinnen Hafers
meblbrei immer in Vereitidhaft undb trinfe ba«
bon, jo oft bu buritig bift, aud) nadhts, wenn
bu fiir bad RKleine aufitebit. Eine 3ufdllige,
leidht fieberbafte Griranfung ijt getwohnlidh
fein Grund, bad Gfillen 3u unterbrechen.
©ollteit bu aber ben Uppetit verlieren, mager
werden, beim Gtillen 3tehende Shmersen in
ben Vritften und tm Riden fpiiven, didh matt
und verftimmt fithlen, dann ift e8 Seit, mit
ber Entwobnung 3u beginnen.

Gartenbau und Blumentultur, |
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Der Laud) oder Porree madt Unjpriidhe
auf einen fetten, FPraftigen, mebr {dHweren,
binbigen al8 trodenen und leihten Boben.
Falld ¢8 bem Landbe an geniigendber RKraft
feblen jollte, um dide Laud)jtaudben Hervors
bringen 3u fonnen, mup rethlich gebiingt wers
den. Hiersu etgnet fih Kompoit, verrotteter
Gtallmift, im Notfalle audy Abtrittmijt, Ge=
flirgelmiit.

€8 fann ber Gamen ded Lauded an Ort
unb Stelle gejdt werben ober ¢8 werben
PVilangen sum Wudfeen tm Friihbeete ans
gesogen. Bet bem erjten Verfahren gibt B
eine Crnte von vielem bdiinnem Laud), bei
bem anberen ijt dbie Babl ber Staubden ge-
ringer, aber fie find bider.

Wer ettvad Befonbered an Umfang und
Gdonbett baben will, wird die Pflanzen ims
mer im Wliftbeete Heransiehen und im Mat
auf die gut vorbereiteten Beete audfesen. EB
fommen bvier Reiben auf ein BVeet, bdie eins
selnen Pflanzen jeder Reibe werden mins
Deftend 15—20 Cm, weit gejelit. Gejdter Laud)
barf bidhter ftehen; eB i)t dabel ganj jelbit-
berftanblid), baB die Pflanzen um jo fleiner
bleiben, jfe naber fie betetnander jtehen.

Dag bejondere Kulturverfabhren bejteht bars
in, bag man die Pflanzen nicht auf die ebene
Grbe fesit, jondern fiir jede Rethe eine 12 bi3
15 Cm. tiefe, banbbreite Furdhe madht und
fte ba binein pflangt. Die Furdye bleibt vor=
[dufig offen und wird erft nad) und nad mit
ber audgeworfenen Grbe, die nodh mit ettwad
Kompoft vermijdht werdben fann, wieber 3u-
gefiillt,. MWandhe Gemiifesiihter pflanzen aud
auf dbie gewobnlihen ebenen Beete und fteden
nur bie Pflangen vedt tief in den Voben,
aber idh finde, dad ijt nidht jo gut wie das
Pilanzen in Furdyen. AUnfangs beim Pflanzen
find die Wurzeln empfindblich gegen das tiefe
Buidiitten mit Grbe; jpdter, wenn fie anges
wurselt find, pertragen fie viel mebr. Fn jebem
Falle gewinnt man dadurd), bag man ein
Otiid ded Laudhitengeld in die Grbe bringt,
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lange, 3arte, weifigebletdite Lauditengel, wie
jolche ?ﬁr bie Ridhe befonberd gejudt unbd
gefchast find.

Fiir ben Winterbedarf wird dber Laud im
Aovember eingeerntet. Wian bringt ibn in
vertiefte Beete und {Hldgt bieeingelnen Stengel
nebeneinandber in bdie Crbe ein. GSo weit wie
die Gtengel in die Erde fommen, bletdhen fie
fiber Winter. Werben bie Veete etwasd fibers
‘Dedt, balt fidh der Laud) vorziglidh bid zum
Friibjabr. Jn milben Gegendben bHalt fidh
Der Laud) aud auf dem Standort im Freten.
€3 wird nur ¢in wenig [ojed8 Gtrob uberge-
ftreut, um die jblimmite Kalte abzubalten.

Sur BVehandlung der Wftern. Wan
unterjdeibet einjabrige und ausdbauernbe. Fn
neuerer Beit find Die perennierenden Herbit-
aftern vielfadh dburdy die einjahbrigen ausd ben
®adrten verdrangt worben. Die AUftern ver~
fangen cinen fetten Vodben und bet trodener
Witterung rveidlidhed BVegiehen. Der Gamen
ber einjabrigen Gorten wird AUnfang AUpril,
am beften ind Jveibbeet ober in Topfe ober
Kijfthen gejdt, und die Gellinge, wenn fie er=
ftarft finb, pon Witte Wat an, auf 15 bis
20 Cm. Gnifernung gefelit. €8 gibt jebr viele
Gorten, bie fidh jowobl durd) thren Wudhs
und ibre Vlumenform, ald8 audy durd tbhr
Farbenipiel audseichnen. Von ben einjdhrigen
Ujtern unterfdeibet man bejonders hohe und
niedere Gorten (Bwerg), LeBitere bienen jur
Cinfafjung von RNabatten und Blumenbeeten.
Bejonbersd (hon find bie neuen SGtraufederns
ajftern. Die perennierenden WUrten werben ges
wobnlidh dburdy Bertetlung bder Stode obder
burd) Gtedlinge vermehrt.

Tiersudt.

Die rabenartigen Wogel fommen alsd
cigentlihe Gtubenvogel weniger in BVetradt,
werdben jedod) vielfad in einem entfpredhend

rofen Raftg auf dem Haudflur oder im

reien untergebradht. Fajt alle Rabenvogel
lernen fpredyem, am Dbejten bie @ljter, bie
Doble, der Kolfrabe und bder Cidelbaber.
Clftern unb Haber lernen aud) Lieber pfetfen.
Der begabtejte Gpredher, 3ugleich dasd Urbild
ber Familte, ift der RKolfrabe. Gr versebrt
allerlei Refjte ded Hausdhaltd, Kartoffeln, u~
Pereiteted Gentiije, rohed und gefodhted Fleijd,
aud) tote Wlauje. Den RKolfraben 3eidhnen
Lift, Verjdlagenbheit, Vorfidht, Strettjudht und
Bodheit aus. Gtetd ift er 3u Sollheiten unbd
RNecdereien aujgelegt. Belannt ijt feine Sudt,
glangenbe Dinge 3u jtehlen, die allen Raben=
vogeln eigen ift. Der Rabe erreidht in ber
Gcfangenidaft ein jebr Hobed Ulter, er wird
bi8 3u 60 Jabre alt. Die ubrigen Rabens
vogel abneln dem RKolfraben im Wefen, fie
mifien jdmtlid allein gebalten werben.
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AUntworten.

44, Laffen Ste fidh bad BViihlein tommen,
basd feiner 3eit am VBiiffet ber ,Ehitehlitwivts
jhait® anldlidy ber Lanbesdausditelung in
Bern verfauft worben ift und dbasd nebit einer
grofen 3abl Reszepte fiir RKajeipeifen obne
Frage aud) bad FonduesRNezept, dbad Gie
ritbmen, entbalten wird. Dad8 Virdhlein it
sujammengeitellt von Frl. Gritter, Kodhlurd-
[ebrerin in Lugzern unbd fojtete bamald 20 Rp.
Vielletcht Tonnen Sie ¢d nod) von der Vers
fafferin bestehen, .

45. Fadleute wie: Robrer in Oftermuns=
bigen, Walber in Waldwil, Stdbelin in
Uarau werdben Fhnen jagen fonnen, ob bas
Gtutien der Fligel und Sdhwansfedbern bdie
Legetdtigleit bDer Hithner ungiinjtig beeins
flugt. Rofa.

46. G2 finb jebenfall nodh Feine grofen
Crfabrungen gejammelt worben in BVezug auf
bag RKoden mit Cleltrizitdt, da ¢3 obne
Frage teurer fommt al8 bad Koden mit Gas.
ANamentlidh fiir einen groBen Vetrieb wird
fid letitered billiger ftelen. ;

47. Ladjdube reibt man mit einer Swiebel
ab und poliert jie barauf mit einem wetdhen
Sude gldngend. MWan fann Ladleber aud
mit lauwarmer Wild oder [auwarmem Waifer
abreibent und nad) bem Srodnen mit einem
feinen Tudhe den jdhonen Glans hervorbringen.

Bertha.

48, Jn Hergidwil (Luzern) (Sdietser.
Glaginbujtric Giegwart & Cie,, W.=G.) und
in Biilad) follen Flafdenfabrifen bejtehen.
Jh nehme an, dag jolde aud) Flajdhenmate-
rial suriidfaufen. Ridten Sie cine Unfrage
borthin. AUnna.

Sragen.

49, Meine ,Haudfrau® finbet, idh ver=
ftebe bie ®ldtteret nidht Jo vorjubereiten,
bap ich viel ausdrichte. Wer gibt mir guten
Rat, wie ih dad anfangen jol ?

Junge Gtiife.

50. Goll man Erbbeerbldtter unbd anbered
p@riingeug, bad man 3u inlandijdhem Thee
borrt, an ber Gonne ovber am GSdatten
trodnen? Wie erbalt man dad Uroma beim
Koden ded Theed am bejten ? ‘

51. RKann man Reid und Hiiljenjrivdhte
event, in Verbindbung mit Gemiifen, Rrautern
¢c. aller AUrt nidht aud) in groferen Kiopfen
subereiten und in ber Guppe gar fieden?
Jb finbe, wir brauden um RKoden einer
fraftigen Wablzeit immer 3u viel Seit und
Feuerung; wir follten nicht fitr dbret ober pier
Geridhte Gad fonjumieren, wenn alled in
etnem Topf jdhmadbaft 3ubereitet werben
Tann. Fiir Resepte biefer Art bin idH dantbar.

Sunge Hausirau,
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