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Nr. 13. XXIII. Jabrgang

€r[deint 1abrhdj in 26 Mummern

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

Biiridh, 17. Juni 1916.

Dad Glud, fein Reiter wirdd erjagen,
€3 ift nidht dort und ijt nidht bier;
Lern iiberinden, lern entjagen,
Und ungeabnt erblitht e8 bdir.

ok

c—— ZeitgemaBes Backwerk. ——
(Naddrud verboten.)

&8 gibt eine Wienge billiger Rudenarten,
bie, frijd) subereitet, jehr gut jdhmeden und
aud trof dber Erhobung der Preije aller
Butaten nidt 3u teuer fommen.

Bei jebem Qudhen fann man an Weizen=»
meb! fparen, indbem man e8 mit minbejtensd
ber Haljte RKartoffelmehl vermijdt, wodurd
bad Nieb! fiberdied bedeutend weifer, aber
nidht jo teuer wird. Wlan vergrofert da-
bei feinen BVorrat an Nlebl auf bad Dops=
pelte, man fpart alfo an Weizenmehl und
fann e8 nod) 3u anbern BSweden berwens
ben. GCinjdalten modte idh bier nod), daj
man bdiefed gemijdhte MWehl aud) jehr gut
su allen Urten Wieblipeifen, wie Ciers
fuden, KI6gen, Nudeln u. §. w. verwenden
fann, ¢8 beeintradhtigt durdaud nidt den
Gejhmad und feht da8 Gelingen ebens
fall3 nidht in Frage; weiter it 3u bes
adten, dapp e8 auBgiebiger ift, da RKars
toffelmebl mehr quillt, man muf dedhalb
immer ettwad weniger Wieh! ald jonit vers
wenbden.

AUn Stelle der EGier fann man bie und
ba Gi~Criagpulver vermenden. ©ie er»
fitllen alle ihren Bwed, joweit id fie auds
probiert habe. €3 wird 3war niemand

Foutane.

verlangen, daf diefe Pulver einen grofen
Adbrwert enthalten, wenn der Eriay fitr
4—5 Gier weniger foftet al8 ein eingiges
Ci. Die Hauptiadhe ift, bag ein derartigesd
Pulver denjelben Criolg wie dbad Ei an
und fir jid ersielt, und dasd ift ber Fall.
Bur BVerwendung bei audgejprodenen Ciers
fpetjen, wie Rithret und dbergleidhen, emps
fteblt B fidh nidt, fiir Spiegeleter, Cier auf
Butter ijt e8 aud) nidt 3u gebraudyen, aber
bet allen Geridhten, bei benen man das
Ci mit Wild und Wiehl sujammen vers
wenbdet, erfiillt e8 feinen Bwed. Uugers
bem geben bdie Unfidhten der Firste und
Nahrungdmitteldemifer {iber den Adhr-
wert be8 Eied befanntlidy fehr audeins
ander. Subem {oll bdie aufgenommene
Aabrung nidht nur Aabritoffe enthalten,
fonbern aud) Fitllmittel, denn der Wiagen
witrbe unmoglidh alle ANaHrftojfe verars
beiten fonnen, wenn alle Speifen nur aud
joldhen beftdnden; jdeidet er ja bet uns~
feren Durdidnitideffern jdHon jowiejo viele
nidht verarbeifete AUdbhritofje aud. Vet
KRranlenfoft und Gebdd fiir Kranfe und
Genejende fann natiirlid Ci=Criagmittel
nidht in Frage fommen.

Um weniger Vutter 3u vertwenden, ald
in ben RQudenvor{driften angegeben ift,
benufie man ftatt Wild) Rahm, den man
leidht gewinnen fann, indbem man einige
Sage bintereinander bdie oberite Sdhidt
bon Der Wildy abjdopft, naddem bdieje
einige Stunden geftanden hat. Jm Winter
balt fidh ber RNabm einige Tage vorziig=
lid, im Sommer {dadet e audy nidt,



wenn er einen ,Stidh* hat. UuBerdem
verlicren bdie meiften Qudhen durdh eine
Qiir3ung ber vorgejdyriebenen Buttermenge
gar nidhtd, dber Kuden wird etwad leidter,
balt fidh nidht o lange, aber nidht 3u alt=
baden versehrt, jdhmedt er jehr gut zum
Raffee. Ulerdbingd mup man dbann beim
RQudenteig ettwad mehr Wild nehmen,
um die gleihe Wiafle 3u erbalten, jonit
witrdbe man nur die Kudenmenge und
nidht die Giite verringern.

Wir fommen nun 3u den Getviirzen,
besw. GejdmadB3utaten. MWanbeln, Ro=
finen, Gultaninen ujw. fteigen im Preije.
©Guden wir nad Crjaf fiir die Wianbeln,
fo finden wir jolden in den Vflaumens
und Plirfidhfernen. Bei einiger Iibung
gebt Da8 Wufflopfen ber bHarten Kerns
jdhalen jdhnell pon ber Hand. PVfirfidIerne
fann man entbittern, indem man fle 24
bi8 48 Stunden in Wafijer legt, jonijt ents
iprechen fie Den bittern Wandbeln und find
wie dieje mit BVorfidht 3u gebraudien. Statt
Der jiifen Wlandeln verwende man Hajels
niiffe, die natiirlidh) cinen etwad anbderen
Gejdmad geben, der aber nidht unanges
nehm ift. Aud Aiifje fann man ald Wiirze
bei RQuden bverwenbden, fie geben einen
febr feinen Gejdmad. Cinen Crial fiir
Cultaninen Haben wir in getrodneten
Pilaumen (Swetidhgen) und man braudt
biersu nidt erjte Qualitdt 3u nehmen, die
billigeren ©orten geniigen. Wlan weidt
die Vflaumen ein, wirft fle nad) Entferns
ung ber Haut in eine fodende Suderlsis
ung (Y/+ Riter Wafler, 250 Gr. Buder,
etwad Bimt), lagt fie foden, abtropfen
und trodnet fie auf einem BVled) im Ofen.
BVor Gebraud JdHneidet man fie in Stiide,
bie Der Grofe von Sultaninen oder Ko-
rinthen entipredhen.

BVon einem viel empjoblenen Criaks
mittel modte idh gleihfalld nod jpredhen:
bem Wlaidmehl. Jn FriedbenBzeiten Faujte
man ¢3 al8@ Alaizena in 250~ pder 500
Grammpadungen 3ur Bereitung von feinen,
[iifen Quden ober Torten. Diejed Nleh!
war voljtdndbig weifl, jebr fein, fajt wie
PVuber, und im Preid ent{predhend Hod.
Seit Rrieg8beginn erbdlt man ein bils
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ligere8 WaiBmehl, dad gelb ausfieht und
3temlidh grobift. Daraud hergeftellte Rudhen
baden {tetd einen ettvad bitteren, nidt jeber~
mann 3ujagenden Gejdmad und brodeln
aud leidht. Dad halte aber Feine Leferin
ab, felbjt einen Werjud) 3u maden.

Cinen jebr guten ,Linger Quden“ ber
fidh vorziiglih 3um Verjdiden eignet, da
er je dlter, Defto befjer {dhmedt, jtellt man
auf folgende Weile Her: Wlan bereitet

~aqud 250 Gr. Wehl, 90 Gr. Suder, 60 Gr.

Butter, 60 Gr. Wandeln, 25 Gr. Sulfabe
und fandierter Pomeranzenjdale (fein ge-
badt), etwasd Bimt, Aelfen, 2 Eiern einen
feften Jeig, ben man tiidhtig dburdarbeitet
und dann 3/« der NWafje auf einem Bad-
bled audtreibt. Aun bejtreiht man ihn
mit Wus, Warmelade ober Gelee, madt
aud dem 3uriidbebaltenen Jeig ein Gitter
itber den RKuden und Iaft ibn langjam
braun baden. Wirllidh {dmadhajt ift der
RQuden erft nad etlihen Tagen; er halt
fidh jebr lange.

Weiter eignet fidh sum verjdiden fir
©olbaten e¢in KQudhen, der dem Honig-
fudhen fehr dhnelt. e dlter, defto befjer!
Aud 500 Gr. Wehl, 250 Gr. WUpfelgelee,
etiwad Sitrone und 3wei gehaujten Cxloffeln .
Buder bereitet man mit !/« Riter ftarfem
jdbwarzen RKaffee und 1 Pafet VBadpulver
einen Jelg, ben man '2—3/s Stunben
baden laft.

Cine febr nahrhafte Liebedgabe bereitet
man aud Hafer- besw. Gerjtenfloden.
125 ®Gr. Butter ober Wlargarine wird
mit ebenjoviel Suder tidtig gerithrt, mit
ettvad Vanille und Sitrone gewiirst und
unter ftetem tiidhtigen Rithren mit unges
fabr 500 Gr. Floden vermijtht, jo daf
man einen moglidhit feften Jeig erbalt.
Wan ftidht nun mit einem RKaffeeldffel
Hleine Haufden nad AUrt dber Wlafronen
aud und badt fie auf einem BVled) bei
madgiger Hike hellbraun. Wian tut gut,
suerft mit eintgen einen Werjud) 3u maden;
laufen fie in Dbdie Vreite, wenn fie im
Ofen fjtehen, {o muf der Teig nody fejter
gemadt werben. Um beften 1dgt man
bie Plahen auj dem Bled audfithlen,
ba fte fonit leidht beim Ubnehmen breden.
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AUm beften verwabrt man fie in Bled)s
biidien, fie dhneln den Wlafronen, find
aber leidhter verbaulid al8 diefe mit threm
ftarfen Wandelzuja. Da die Plagden
burd den Bujak von Haferfloden einen
febr hobhen ANadbrwert haben, find fie aud
fiir Rinder 3u empfebhlen.

Wit Waidmehl bereitet man einen
RQuden unter Bujal von gleihen Jeilen
Buder und Fett und €. Wuf 250 Gr.
Wiehl rednet man je 250 Gr. Gewiiry
nad) Gejdmad. WDlan rihrt die NVlajje
15—20 Ninuten ohne und weitere 5 Ni=
nuten mit dbem Wlehl. Fn einer WUidh-
fudenform badt man bden RKuden langs=
fam braun.

Cinen anbderen billigen Quden bereitet
man aud 250 Gr. Suder, die man mit
4—5 GCigelb {dhaumig riabrt, 160 Gr.
unabge3ogene geriebene Nanbdeln darunter
mijht, Gewitry nad) Belieben, etwad i«
frone bingufiigt und unter die Wlafje
500 ®r. tag8 3uvor gefodhte und geries
Bene Rartoffeln und den jteifgejdlagenen
Sdnee der Eier zieht. Der RQudhen muf
bei maBiger Hike ungefihr eine Stunde
baden.

Cinen jebr guten Qartoffelfudien bereitet
man, indem man fiir 5 Ct8. Hefe in mog=
lidhjit wenig Wild aufgeldjt und mit Nlehl
vermijdht, geben Iagt, dann jigt man uns
gefibr 1 Rilo tagd suvor gefodhte unbd
geriebene Rartoffeln, i, Suder und Ge-
witr3 nad Gejdmad hinzu und Inetet jo
piel NWlehl darunter, daf ein fejter Jeig
entjteht, ben man mdglidjt diinn audrollt.
ANad)bem er nodhmald gegangen ijt, badt
man ben RKuden jdHon braun, bejtreidht
ibn nod warm mit Vuiter und beftreut
ibn mit Buder und Bimt. Wlan fann
ihbn aber aud ftatt mit Butter und Suder
mit Honig bejtreiden. Um bejten {dHmedt
Diejer Quden, wenn er nod etwad warm
iff, man fann ibn aud vormittag® baden
und ihn vor dem GCijen nodmald Furse
Beit in den warmen Ofen jdieben. A R.
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Ulle RKraft bed Wlenjden wird erworben
dburdy Kampf mit fidh felbjt und Nbermwindung
fetner felbit. Fidte.

Aupen.

fliitzlide Inickten fiir Candwirtichaft

und Obitbau.

Aud Gdtets. Seitjdrift fur Obt u. Weinbau.

Aidht nur bie WVogelwelt leiftet fitr unjere
Landwirtjdaft und Obftfulturen einen un-
beredhenbaren Aupen, fondern audy bdie
fleinjten Snjeften fonnen und in verjdies
bener Hinficht {hHabungSwerte Dienjte er~
weifen. Hinfidtlid der Jnjeften perridht
fajt fiberall die Wletnung, faft alle jeten
blog 3ur Plage und zum Sdhabden ers
jhaffenn; wir geben aber bier mebhrere
Gnjeften an, die von grofem ANuben find.
Der griine, der purpurfarbene und ber
{dwarze Sandldfer finden jidh baufig auf
Wegen und trodenem Boden. Sie ndbren
fid von andern fnijeften. Der golbdige,
ber golbglanzende, der violette, ber leders
artige, ber gejdndbelte, ber gefronte, der
jdwarze Lauffdafer, alle dbiefe laufen nur,
find fjebr rduberijdy, toten Nlaifdfer,
Sdneden, Wiirmer, viele fleine Jnfeften,
und aud) die Larven find niglidh. Der
groge Raupen~ pber Puppenjdger, ber
Fleine, Der {dhwarze Raupenjdger leben in
®adrten und Waldern, laufen auf Baume
und reinigen fie von Raupen und Puppen.
Der {dHwarze, rotfliigelige Raubfdfer und
Der einer grofen Umeife gleidende, mit
roter Vruft verfehene Umeifenfdfer bvers
sehren jdhadlidhe Jnjeften. Cbenjo nithy=
lidh find die auf Krdautern vorfommenden
braunen, jdwarsjdiwdnzigen, blajjen und
{halenartigen ©dneefdfer.  Blattlaud»
freffer find Der fiebenpunftierte, der swei-
punftierte und bder Doppeltsweifledige
Blattlaudtafer (Frauen= und Herrenlobeli).
Der gemeine Ropmijtfafer und der {Hwarse
Qubmijtfafer find unjdadlidhe Siere. Von
ben nitlihen UWehfliiglern nennen wir
bie Slorpionfliege, die RKamelhalBfliege,
ben gemeinen WUmeifenlowen, die gemeine
Waiferjungfer, die vielfledige grofe Waffers
jungfer, bdie Bangenwafjerjungfer. Ulle
fangen im Fluge eine Wlenge Hnjeften.
AUudy ihre Larven leijten bden gleiden
Gerner gibt e8 eine WUnzabl
Wefpen; man nennt fie aber SdHlupis
wefpen, und fie jehen etwad anderd aud
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al8 die gewohnliden Welpen, welde niif-
lid find. Die gemeine Wegwefpe mit
rotem Hinterleib auf jonnigen Wegen, bie
gemeine Sandwelpe auf warmem Sand
und die gemeine Sdhnabeltveipe vertilgen
bejonberd Fliegen und Raupen;; mit,leftern
erndhren fie ibre VBrut. Die SPhlupfs
wejpent find an ibrem oft jehr langen
Legejtadel, an ibren langen WBeinen,
groen geaderten JFlitgeln und langen
Fithlern leidht Fenntlid). Sie legen vers
mittelit Ded Legeftadheld ibre Cier in bie
Larven und Puppen {dHadlider Hnjeften,
biec daburd) getotet werben, inbem fid die
Wiaben von diejen angejtodenen Fieren
erndbren.

Die gemeine Kotwanse der Stuben nahrt
fidh von allerhand laftigen und {hadliden
Snfeften. Der gemeine Wafjertreter [auft
auf dbem Waffer herum, wo er auf Fliegen
und Wiiden Jagd madt. Die Hornupe
artige, die gemeine Raubfliege und bdie
©dnepfenfliege fangen im Fluge ober auf
Getreidedbren {dabdlide Snfeften weg.
Die Blattlaudmiiden ober mehr nod) ihre
Waden fjreflen Blattlaufe, Feldfpinnen,
Relleripinnen, QKreusipinnen. Die Weber-
Inedhte (Bimmermann genannt) maden
fih dburdy Vertilgung von jdhddliden und
lajtigen Snjeften febr nitglid. Der eingige
©daden und bie Plage fir die Hauds
frauen befteht darin, bag fie mit ihren
Uehen die Simmer und Gdnge 3ieren und
bie Pflanzen fber{pinnen.

Wunbderbar Hat der Sdhopfer fiir alle
feine Gejdopfe geforgt; alle findben ANabr-
ung und find dazu beftimmt, einanbder 3u
dienen.

$aushalt. §

Das RNeinigen bon Goldwaren. Gelbit
bieteueriten echten, golbenen Ringe und Ketten
miiffen bon Seif 3u Seit einer Reinigung unters
3ogen werben und e8 ift burdhaus falidh, wenn
man bag aud AUngft, man jdHadbe bem Gold,
unterldgt. Gerabe in bie Glieber einer RKette
jeht fid) leidht Gtaub und SdHmuy an und
raubt ibr bad vorteilbafte Uusdfehen. Die ein~
fadite Reintgung gejhieht mit lauwarmem
Wafler und Seife, indem man bie Ubhrlette
mit einer weidhen Biirfte gut abjdenert. Wan

adte aber darauj, bag man 3ur Wajde eine
gewobnlide, weife Geife nimmt, weil bie
woblriechenben und teuren Geifen vielfad
Gdwefel enthalten, wodburd) dbad Gold leidt
anlaufen fann, Wan fann in dbad Wafjer
aud einige Sropfen Galmial (aber nur einige
Sropfen) gteBen, und nun wird die RKette in
bem Geifenidhaum grindlidh gewajdhen. it
bad gejdehben, fo fpitlt man fie unter bdber
Wafjerleitung ab und gtept sum Sdhlup nodh
ein wenig Gpiritud daritber. Der Gpiritusd
nimmt die leften Fettetlchen, bie bie Seife
pielleidht hinterlaffen hat, weg. Dann frodnet
man bie Kette in reinen Gdagefpanen ober mit
einem fJauberen Leinentudhe forgfaltig ab.
Ringe mit Steinen fann man ebenjo reis
nigen, nur empfiehlt ed fidh, ben Stein nidht
allzulange bem Wafjer audzujeen. Wan tut
baber gut, biejen swijden Daumen und Seiges
finger feftzubalten und nun erjt ben Ring 3u
wafden. Wit einer Viirjte fabre man nies
mald fiber Perlen obder Vrillanten, einmal
fann fid bie Fafjung lodern und jum ans
bern fann ber Gtein bejdhdadigt werben. Bei
bejonderd foftbaren Gtiiden ift e8 daber rats
jam, bie Reintqung einem FJuwelier ju iibers
geben; bet cinfadhen Goldletten fann man
fich biefe Uudgabe erfparen.. T,

Geidengaze. E3lohntfich invielen Fallen,
Geidengaze 3u wajdhen. Gie wird in laus
warmem Seifenwafjer gut audgebriidt, jedbod
nicht gerteben, in reinem Wajjer ausdgejdhwentt,
in Gelatinewaffer gefteift und auf ein weiges
Tud) mit Gtednadeln gefpannt. Sie frodnet
in wenigen Wiinuten, WK man. fie pldatten,
fo muB Geibenpapier aufgelegt werden.

Weifge und farbige Wiufjelintletder
biirfen niemal8 mit Gtarfe gejteift werdben,
fonbern mit weifer Gelatine, von der auf ein
grofed RKleid vielleicht 15-20 Blatt, in ents
fprechend bviel Wafler aufgeldit, geniigen.
Nad) bem Trodnen werden die RKleiber eins
gefprengt unb nidht 3u Heif gebiigelt.

Dad Cinfadeln der ANadeln, aud beim
WMajdhinenndben, it fiir Sdhwadfichtige oft
eine DBarte, aufbaltende Urbeit. Wejentlich
erletdhfert wird jie, tenn man etwad weifesd
Vapter ober hellen Stoff binter dbad Wabdels
obr balt.

Nagel in harted Hol3 einzujdlagen.
Man verbinbert, bap Adgel, die man in
barted Hol3 einjdhldgt, Frumm werben ba=
burd), bap man bie betreffenben Aagel vors
her mit Wadhd bejtreidht.

Alaun it ein fidhered Vernidhtungdmittel
allen Ungesiefers. Wanzen verfdhwinden fo=
fort, wenn man bie Wanbe, Vettitellen ujw.,
worin fte nijten, mit einer fodhenden Ulauns
[8fung beftreidt; fie febren nie mebr an diefen
Ort surid,

ok
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. i @ide. | :
Kodyrezepte.

Wiloholhaltiger Wein Taun u fafen Speifen mit Borteil
durd) alfoholfreien Wein oder wafferverdiinuten Sirup, und
m fauren ©peifen durd Bitronenfaft exfeht werden,

Gemiijereftenfuppe. Nejte von Gemiifen
werben 3eridnitten oder burd) ein Gieb ges
ftridhen, je nady ber Wenge der Reften dampft
man einige £6ffel Wehl in Fett, aibt die Ge=
miife basu, ribrt nod) einigemal um, [o)cht
mit Waffer ab und [djt dbie Suppe unter
fleiBtgem Rithren sum Koden fommen. Wan
fann die Guppe mit Waggi=Wiirze wiirgen,
audy fannt man ftatt Mehl 1—-2 Maggi-
Wiirfel damit Foden, Aatiielidh miifjen alle
Gpetierejten moglichit frijdh verwenbet werden.

FleifdEnopfli. Je 100 Gr. Rinb=, RKalb=
und Gdyweinefletid, 250 Gr. Vrot, welded
eingeweidht und audgedriidt wird, und eine
Bwiebel werden fein gewiegt, mit einem Eif,
Gals, gehadter Veterfilie gut gemengt. Diefe
Mafje wird in nuBgrope Knopfli geformt, in
fodyenbe8 Galswafjer gelegt und berausdges
nommen, wenn fie obenauf jdhwimmen, Go-
bann wird in einer Pfanne 1 Loffel Webhl
in Fett gediinfjtet, mit einer Taffe Knopfli=
briitbe aufgeldjt, 1 Lorbeerblatt unb einige
goffel Effig jugefiigt, '/« Gtunde gelodt unbd
iiber bie Knopflt angeridhtet.

Aug ,Was fode ih morgen 2°

Linfenbraten. 250 Gr. Linfen, 1 Liter
Waffer, 75 Gr. Kidenlrauter (bejtehend ausd
Bwiebeln, RKnoblaud), Veterfilte, Wajoran,
Gelleriegriin), 2 Eier, 100 Gr, geborrtes, ges
riebened BVrot, 1 Prife Mustat, Gals, 150 Gr.
Fett, Diefed Geridht reidht fiir 5—6 PVerjonen
und it aud falt woblidmedend. Die ge=
reinigten Linfen werben am WUbend vorber
mit [auem Waffer eingeweidht und andern
Tagd in dbemjelben mit Galz 2 Gtunben 3us=
gebedt gefodyt, abgefetbt und tiihtig 3ers
ftampft, ober burdy die Reibmajdine getrieben.
Die abgefeibte Briihe wird aufbewabrt. AUled
Gewiiry wird fein gejdnitten in 50 Gr. Feit
gebampft und 3u dem Linfenmusd gemijdbt,
bte serquirlten Gier bedglethen. Niusdtat,
wenn notig Galy und dad Brot wird bazu
gearbeitef, unb bie Wafje in einer Bratpfanne
mit 100 Gr. Hethem Fett im Ofen ca. 1 Gtbe,
gebaden, fo bal der Vraten audy oben gelb
wird. Die abgefeibte Linfenbrithe wird mit
etn wenig Bitronenjdale, 1 Lorbeerblatt und
2 Wellen aufgefodt und itber ben Vraten

egofjen, etwa 10 WMinuten, bevor man ibn
eraudnimmt, damit fie in biefen bHineins
fidert, Hat man feinen Vratofen ur Vers
fiigung, jo fann bie Wafje in 3wei Feilen
auf Fleinem Feuer gebaden werden, dbodh) mup

man bann mebr Fett in bie Vfanne geben
und e8 redyt heif werben laffen.

Ausd , Reformfodhbudy® von J. Gpithler.

KRartoffelitod mit Sped und SJwiebeln.
Man bereitet einen gewdbhnlidhen Kartoffels
ftod. Jnizwijdhen werben in einer anberen
Planne Spedwiirfel (e fann aud burds
sogener Gped fein) gelb gerditet, auf einen
Feller hHeraudgehoben undb im namliden Fett
werben aud nod)y SBwiebelftreifden gerditet.
Dann ridtet man eine Lage RKartoffeln auf
bie Platte an, ftreut Spedwiirfel und Swies
beln dbarauf, bann wicder RKartoffeln, Gped
unb Biwiebeln ufw., su oberjt Kartoffeln. Dasd
®anse iibergicht man nod) mit gerdfteten
Biviebeln und qgibt e8 fehr heif su Fifid.

Aud ,100 gute, billige Kartoffelfpeifen”

pon ©. Genn.

Pilze & la Bordelaise. Die Pilze wers
ben gepuBit und gewajden, dbie Kopfe gans
gelaffen und bie Stiele siemlidh fein ges
{huitten. Jn beif gemadhtem OI I[dgt man
eine fein gebadte Swiebel, fowie 1—-2 ges
badte Ruoblaudsinfen [bon gelb werben.
Dann werben bie Kopfe binein gelegt und
man lagt fie ehenfalld jhon Farbe annehmen;
barauj jolgen bie gejdnittenen Gtiele und
stemltdh viel feingewiegte Peterfilte. AUled
joll goldgelb, vedht gefalzen, gepfeffert und
mit Bitronenjaft betvaufelt werben. Ga ju=
bereitet jhmeden fie fein und ¥onnen aud
in einer jhdon gebadenen Omelette ober um
griine, 3arte BVobnen gelegt, jerviert werben.

Aus ,Brujdhga® von Frau Wiget~Thoma.

Gierfpeife. 6 Cier, 1 Liter Wild, 200 Gr.
geborrted WVWrot, 70 Gr. Fett ober Butter,
wenig Gal3, Gdnittlaud). Butter und fein
gemablened Brot werben auf bem Feuer pers
mijdht und die Wild) bi8 auf ecinen Ileinen
Reft fodyend dbazu gegeben. Wenn bad Vrot
eftoa 10 Winuten gefodht hat, jo vithrt man
bie mit ber iibrigen Mildh unb wenig Gals
serquirlten Gier und ben fein gejdnittenen
Gdnitilaud dbagu und richtet bie Speife nadh
5 Winuten an. MWan fann aud) in bder
Butter einige gejdnittene Bwiebeln braten.

Ausd , Reformfodhbud” von . Spiibler.

Rhabarberfiidlein. Wlan bereitet einen
Teig wie 3u WUpfelfiichlein und mijdt einen
CRhloffel Buder barunter. Die jauberen Rha=
barberftengel werden in fleine Gtiide ge=
jnitten, in den Feig gemifdht unb bavon
[Bffelwetje in HeiBed Badfett gegeben und die
Riudlein auf beiben Geiten gelb gebaden.
Beim Heraudnehmen iiberftreut man fie mit
rethlidy Buder.

Dide Mild) ijt bejonberd in der HeiRen
Sabredseit eine erquidende Gpetfe. Frijdhe,
b. b. unerwellte Wild) [agt man 3wet bid dret
Sage in irbenem Gefdp an einem Fiiblen Ort,
etwa im RKeller, sugededt jtehen. Die Wil
wird in biefer Beit did und fauer, und ber



102

Rabhm feht fidh obenauf sujammen. BVor dbem
Gifen werben Mildh und RVabm gut unters
einanbergeritbrt. Frijd, alfo falt bom Keller
jhmedt joldhe Wildh 3u Brot ober warmen
RKartoffeln audgeseidhnet und ijt befonbers
al8 Wadteffen jebr 31 empfeblen. RNRbhabarbers
ober Erbbeeridhnitten pafjen gut dazu.

Ausd ,BVrujdga* von Frau Wiget=Thoma.

Grdbeereid. Auf je /2 Liter dburd) bad
Haarfieb geftridyene Crbbeeren, 200 Gr. Buder,
2 Destl. Wafjer, 2 Desil. alfoholfreien Weips
wein, ber Gajt einer 3Jitrone, in bie Eid«
bombe einfiillen und /s Stunbde ruben lajjen,
bevor man 3u Drehen beginnt, Frudteid
wird nidht gefodt.

‘ Aud ,Gritli in der Kithe”.

Cingemadte Friidhte und Gemiife.

Grdbeergelee. Die Veeren miiffen {dHon
reif, fauber erlefen und gans frijd gepfludt
fein. Gleidhidwer Buder wird mit ein wenig
Waijer 3u einem diden Strup gefodt. Dann
bringt man bie Crbbeeren barein, aber ovhne
fie Todhen 3u laffen (nur bap das8 Gelee Ge-
jbmad und Farbe befommt), 3ieht bie Veeren
Berausd, It ben Girup bdburd ein Sieb
[aufenn und fodht ihbn 3u Gelee. AUud ben
3u1:rﬁgb[eibenben Beeren bereitet man Wars
m:labde.

Riridmusd nad) Stmmentaler Art. Gut
audgereifte und erlefene Kirjden werben ents
ftielt, audgefteint und durd bie Hadmajdine
getrieben. n einem Kupferlefjel (fiir Heinere
Niengen geniigt eine Gmails ober NWlejfing=
‘pfanne) wird dad8 Durdhgetriebene itber ge=
Tinbem Feuer unter beftanbigem Umrithren
3ur Verbinderung bed Unbrennensd und lbers
jhaumend eingedidt. Wad) WVelicben fann
man auf 10 Kilo Fridte 300 bid 400 Gr.
Buder beifiigen. Dad RKirjbmusd fann in
Gteintopfen, gut verjdloffen [dngere Beit aufs
betabrt werden.

Pilze. Die jauber gereinigten ShHwamme
(Mordyeln, Steinpilze, Glerjhwamme, Cham-
pignond ¢c.) werben in fiebendem GSalzwajjer
wabrend /i Stunbde vorgefodt, 3um AUbtropfen
aufein Gieb gebradt, mit Sdalotten in Gldfer
gefiillt, Salzwafjer daran gegofjen und 50 M-
“nufen ftertlifiert,

»Die Herftellung von Konjerven”.

Gejundheitdpflege.

Die Jabhupflege gejhieht in allbefannter
Weife durd) Biirjten ber Badbne, und swar
. ber Slhtgenﬂ&d)e, borisontal unb vertifal, ber
RKauflade und der Jnnenflade. Eine bers
artige Biirftung bat 3um mindejten einmal
am fage und natarlid bann abendd vor
dem Sdlafengehen und nidht morgensd jtatts

(LA L1111

sufinben. WIS Mittel 3ur Biirflung eignet
fidh nur eine MWijdung von Seife unbd AUntis
feptifum; fiir ba8 Sdeal cinesd jolden Wunbd=
unb Babnpflegemittel8 halt Dr. Orlowafi bie
Ralidhloricumsabnupaijte. Dad BViirjten mit
einem Wlundwafjer ift nidht wirffam genug.
AuRerdem jinb der regelmaiige Gebraudy desd
Babnjtoderd ober der Babnjeidbe nad) jeber
Mablzeit und bad WUudjpiilen ded Wiunbded
unb RNadend mit Waffer notig. Cin Wunbs=
wafjer bazu it dburdausd nidht ndtig. Sum
mindeften jinb bie Wunbdwadffer, bie mit dther~
ifhen Olen parfimiert find, bejonderd dasd
Plefferminaol, der Lippenjdletmbaut jhablid.
Wi man ein antijeptijdhed Nittel bem Wunbds=
wafjer 3ujelen, fo [dje man eine Febermefjers
ipige Kodfals dbarin auf ober tue ein Gtud
Fhymol in eine Flajdhe Wafjer, in dbem basd
Tohymol fih nur Hwad [6it, und jdhiitte bon
biejer Lojung dbem Wunbdbipiilwafjer etwasd 3u.
Gin dbnlidhes, woblriehenbed MWundwaffer
tit Thhmol 1 Gr., BVenzoefdure 2 Gr.,, Gus=
falhptol 3 Gr. auf 100 Gr. Gpiritus, bavon
1 Tropfen bem Waffer 3ugefeht. it bdie
Gdleimbaut bed Munbded und NRadens etwasd
geretst, jo bertende man al8 Gpitl= unbd
Gurgelwaffer warmen Galbeibldtterthee, ein
Ggloffel voll aufj ecine Taffe; und bet ems
pitndlidhem Babnfleijd pinjele man taglidh
Wyrthen= und Ratbaniatinftur 3u gleihen
Teilen mit einem Pinfel ein.

RKuanfenpilege. §
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Dad Durdhliegen. Vel Kranfen, welde
lange Beit bettldgerig find, werben bdie haupts
fadhlidh aufliegenden RKorpertetle, bie Ferfen,
bad RKreus, dbad Gejap und bdie Gegend ber
Gdulterblatter leiht und. ES8 fommt gus-
nadit 3u einer Notung und Empfindlidhleit
ber Haut; dann bemerft man wunde Stellen,
weldye fidh rajd vergroBern unbd vertiefen, bem
Kranfen viele Gdmersen bereiten und burd
binzutretende Wunblfraniheiten gefahriich were
ben Idnnen., GSolde unerwiinjdte Vorfomms=
uiffe ftellen fidh im Lauf einiger Kranfheiten
unaudbleiblid) ein, wenn ber Korper, joiwvie
die Leibs und Vettwajdhe ded RKranfen nidt
peinlid fauber gebalten und wenn nidt jorg~
fam barauf geachtet wird, bal die Unterlage
ftetd glatt und faltenlod ift. Sobald fich eine
wunbe Gtelle erft audgebildet bat, madt ibre
Heilung groje Gdhwierigleiten, dba ber Krante
gesmungen ift, weiter dbarauf 3u liegen. Der
Kranfenpfleger joll dbaber gewiffenbaft bemitht
fein, vote ober jdhmershafte Gtellen an ben
aufltegenden Korperteilen fofort 3u bemerfen
unb vorfommendenfall8 redhtseitig arstlichen
Rat einbolen. Oft ijt ed niflid, bie gerdtete
Haut mit Sitronenjaft, RKampbherwein ober
Franzbranniivein 3u befeudten; bejonbders
aber empfiehlt e3 fid), in langwierigen Krant«
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beit8fdllen Lufttifjen ober Waifertiffen auf die
Watratien 3u legen, ba auf jolden Unterlagen
bad Durdyliegen nidht fo leidht eintritt.

BVader. Cine audgebehnte AUnwenbung
finben in ber Kranfenpflege bie Baber. Wan
. unter{deidet darunier Volbaber und ortlicdhe
Badber, wie bad Halbbad, dad Gikbad, das
Urmbabd, basd Handbad und dad Fujbad. Dasd
Babewaffer wird bald heip (36—40° C), bald
warm (31—35°), lauwarm (26—30°), fubl (21
big 25° opber falt (16—20") 3um Gebraud
genommen. Wan wablt fe nad) der Verords
nung bed Urited gewobnlidhed Waffer ober
bag8 Waffer von Heilquelen; oft find aud
Bujdale von Salzen und andberen Stoffen niif=
[idh. Uber Dauer undb Urt jeded BVabdes, jo-
wie iiber die bamit in manden Fallen 3u pers
binbenben bergicgungen, Dujden u. dbergl.
ift bte Cnijdeidbung bed WUrsted vorher ein-
subolen. Bueilen werben Heiflujt (romijdhe)
und Dampj= (rujfijde) BVdaber verordnet, dod
muf deren AUnwendung in der Regel in bes
fonberen Babeanitalien erfolgen. Unmittelbar
nad) bem Vabe mup der Kranfe jdHnell ab=
getrodnet und angefletdbet obder in dad BVett
suriidgelegt werben. WVabegefdRe, weldye von
anjtedenden Kranfen benuft worden find,
follten Dedinfiztert werden.

Fallg beftimmt wird, bah der Kranle nad
bem Babe (dhiviken mup, jo wird er in ein
m%II&t:eB Sud) pollfommen eingebiillt und su»
gededt.

Buweilen fudht man dad WUuftreten bded
Gdweifed durd Verabreihung von heifem
Getrant 3u befordbern. Die biersu bienlichen
Theearten (Flicberthee, 2indenblittenthee) wers
Den wie anbere dbnlidhe Ursneimittel 3ubes
reifet, inbem man bdie beftimmte Wienge ders
felben in einem vorber gut angewarmten Ges
fap mit fodhendem Wafjer fibergieft und nad
einigen Wiinuten durdh ein Sieb geben lafjt
ober burd ein reined leinened Tud) feibt.

RKRindberpflege und =Criiehung.

008899000000 0000000

Der Notlauf. Der Notlauf ift eine febr
anftedendbe RKrantheit, die mit RKopfjdmers,
Fieher und mandymal mit Sdhnupfen beginnt,
Sumeift it bad Gejidht der Gil ber Krantheit,
body ann bei RKindbern Rotlauf vom etternden
ANabel ebenjo gut entjtehen, wie bei jdledt
und mit unreinen Fnftrumenten gejtodhenen
Obren. WUud nad) dber Jmpfung fann von
ben geimpjten Stellen aud ein dem Rotlauf
dbulidyer Hautausdjdhlag entitehen. Wan fiebt
betm Rotlauf, der aud) ,Gefidhtdroje” Heift,
bie Haut ftark gerdtet, glanzend unbd auf biefen
©tellen bildben fidh mandymal Blajen, die benen
bet BVrandbwunben gleidhen. Gewodbnlidh gebt
ber Rotlauf von dber Aafe ausd, nadhdem 3u=
erft ein ©dnupfen und juletst ein mit Borfen

bebedted mandmal gansy geringed Gejdiviire
den beftanden hat. Rotlauffrante bringt
man ind Bett und madt thnen fleigig Ums
fblage mit Paltem Wajjer ober verbiinnter
efftgiaurer Sonerbe. Wan tjoliere ben Kranfen
fovie alle von thm gebraudhten Rletbungs-
ftitde und fonjtigen Gegenjtindbe. Um bte
Uusbreitung ded8 Rotlaufd 3u verbindern,
fann man den mandmal erfolgreichen WVers
fudy anjtellen, ring8 um bdie Rotung Stretfen
von gut flebenbem Heftpflajter anzubringen,
jur Linberung bed Gpannungsdgefithled ber
Haut empfieblt fidh beren Beftreihen mit
Bafeline. Dr. G.

000000000000000 0000000000000000000000000000 Py

®Gartenbau und VBlumenfultur,

PBilanzet VBobhnen fiir unjere Soldaten.
Uuf Unregung ber feinerseit vom Sdweis.
Landwirtidhaftddepartement cingefeiten Koms
miffion bat bie WUrmeeleitung in den beiben
lefiten Sabren groBe BVesitge gemadht in Dorrs
objt, und war fo unjeren Produzenten Ge=
legenbett geboten, ben reidhlidhen Objtertrag
3u guten Preifen ju verwerten.

Heute vernehmen wir, dbak in diejem Fabre
aud) BVohnen in grinem, bauptiadlid aber
Bobhnen in gedorrtem Suftande fir die UWrmees
perpflegung aufgefauft werben jollen. Wir
glauben Ddaber im Fnterveffe unferer lanbds
wirtfdaftlidhen Vevdlferung auf diefe giinjtige
Ubjaquelle hinwetjen su mitflen und bie Hauss
frauen 3u vermebrier AUnpflanzung aufjzue
muntern. Fiir biejenigen Probuzenten, welde
ben Bobnen=Erirag im Herbjt an bie WUrmee
abjultefern gebenten, ftellt dad Etappen=RKoms=
manbdo erforderliched Gaatgut 3ur Verfligung.
Bum Gteden von BVobhnen it jet die richtige
Bett und wir hoffen, dap dbiefe Alitteilung 3u
bermebrtem Unbau Vevanlafjung gibt.

Aabere Uusdfunft erteilt unentgeltlich Herr
Bidolle, Wabendwil,

:.........l'.:.. .I......I.....'.......I.I.-:.‘..'.'l...l-

g Siersudt.
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Hat ein Kanarienbogel Ungesiefer, fo
gebe man in fein BVabdewafjer einen Finger=
but voll Glpszerin. Falld er nidht fretwillig
babet, wird er ind Wafjer getaudt und z3um
AUbtrodnen warm geftellt. Dann ftaube man
tbn mit gutem Jnjeftenpulver ein und adte
barauf, ba ¢8 thm nidht in Wugen, AWafens
[dcher ober Gdnabel bringt. Wan bringe
ibn tn cinen anbern RKaiftg, auf dbejfjen Boben
efivad Jnjeftenpulver geftreut wurde. Dabei
barf weber dad Wafjer nod bdie Stube 3u
falt fein, Den bidherigen Kafig reinige man
mit heigem Geifentwafjer grindlid in allen
Fugen. Die Sifjtangen jind 3u verbrennen
und neue eitngulegen, aber nidht von Robr,
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benn in befjen PVoren finben dbie Wilben vors
sitiglide Edlupfwinfel, Wun fann der Vogel
wieber hineingebradht werben. Er bebarf Kall
ober Gierjdale 3ur Febers ober Knodhenbilds
ung. Gin fidered Seichen der Wilbenplage
ift, wenn ber Vogel viel mit bem Scdhnabel
im Gefieber herumgardabt. Uud) unterjude man
ibn am Kopfdhen und unter den Fligeln, in-
bem man die Federn aufwdrtd blajt; man
wird die roten Tierdhen aud) mit blofem Uuge
entbeden.
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AUntworten.

52, [br AUrst jolte in diejem Falle bie
befte Austunit geben Idnnen. Jm allgemeinen
finbe i, gans abgefehen vom Rhabarber,
baf bie Menjdhen bviel 3u dngitlich find im
Bezug auf basd, wasd fie effen. Wenn aud
ber Gebalt verjdhiebener Wabrungdmittel fejts
geftellt werden fann, jo fonnen wir nidt tms
mer genau wifjen, ob die genofjenen Gpeifen
bem einen Organidmus ebenfjo zutrdaglid jind,
wie dbem andern. E3 fommt bei ber WUfjis
milterung unferer Nabrung gewif aud) nod
auf bte veridicdenen Lebendumitandbe an.
Darum fort mit biejer allzugrofen Angjtlich=
feit! Y alaube, dal dasd, wad unsd jhmedt,
magig genoffen und nie {chaden hm*n.‘E

ba.

53 und 54. Beibe Fragen betr, Wein unb
Gterilifierung von Gpargeln beantwortet
Shnen ber Gadiperitandige dber VerjudBans
ftalt fiir Objts und Weinbau in m&bengtlni[.

54, Ubonnieren Sie die Wlonatdjdrift
»Die Frijdhbaltung®. (BVerlag Wed, Oeflingen,
Baben. Preid M. 3.50.) Dort tonnen Gie alle
Fragen nieberlegen, die fidh Jhnen in Begug
auf basd Gterilifieren aufdrangen. BVieleicht
Haben Gie bie ®ldjer 3u jtarf mit Wafjer ge=
fildt, bad fich dbann swijdhen Glad unb Ring
brangte. Dad Glad {deint in jolden Fdllen
gut verfdloffen, dffnet fid) dann aber wieder,
wenn ber Ring trodnet. EB8 Idnnen aud) ans
bere Umitande mittoirfen, wenn Glajer fidh
wieber dffnen, dod) wiirbe e3 3u weit fitbren,
wenn id fie alle aufsdablen wolte. 8.

55. Die Platte unfered viel in Anjprud
gmommenen franzdfijhen Kodhherds beban~
eln wir wie folgt. Bet ber griindlidhen Reinigs
ung laffen wir ben Herd stemlidy erfalten,
bann jdmirgeln wir mit Gdhmirgeltud NAr. 1,
nehmen aber Petrol dbazu, basd fein poltert und
bie Arbett jebr erleidhtert. Nadher wird mit
cinem trodenen Lappen, dbann mit Seitungds
papter blanf und rein gerieben. Wach jeber
Wablzeit wajde i den Herb gut ab und mit

wentg Miihe iji er {tetd blant,

Penjiondmutter.

56. Laffen Sie bie Wolljade, wenn fie
nidt aud 3u grober Wolle bejtebt, bei Frau
Uppenzeller=Hef, MWooditrage 433, Hongg, ums
ftrifen. Sie werben dort gut bedbient, AU

57. Dlie Maidmebhle, ob fein ober grob,
haben immer einen eigentitmlich bitteren Ge-
fhmad, dber nidht jebermann 3ujagt. Konnte -
nicdht eine gewifje ,Entbitterung” ftattfindben,
bevor fie in den Handel fommen ? Vieletdht
fonnte audy burdhy eine entjpredhende SBube=
bereitung biefer Nbelftand gehoben werben.
b fand, bak Waidmebl, wie e8 jeht in den
Handel Ffommt, mit Wild, reihlih Fett
und RKadje subereitet, ben eigentiimlichen Ge-
f{Omad gang verliert. Waids, Reid= und
Gerjtenfloden babe idh nodh nie bertoengbet.

Fragen.

58. Wie fann idh alte Goldrahmen und
anbere von Tableaur und Spiegeln am bejten
perwenden? AUud) eine Unzabl verjdhiedbener
Upothelerflaiddhen und Topidhen modte idh
verwerten. Fiir guten Rat danlt

Cine, bie alled praftijh verwenden will,

59, Da wir voraudfidhtlich auf eine reide
Crdbeerernte rechnen fonnen, bitte idh ers
fabrene Hausdfrauen um Uusdfunit, ob e8 rats
fam ijt, biefe Friihte 3u fteriltfteren. Vers
lieren bie Erbbeeren babet ben Gejdhmad nidht
unb wie lange jollen fie fodhen? ﬁer%[icben
Danf 3um voraus. m. L. 3.

60, Weik jemand aud Grfabrung, wie
man aud Leintiidern, die [angere Beit feudht
gelegen und jdimmlig geworden fjind, die
groBen graujdwarien Flede wieder herausds-
bringt? Fir guten RNat ijt jehr I)cmfsgt:n'I

orle.

61 Wasfiirbillige Sdhrifteniiber Blumen=
pilege, fpestell Simmerblumen find im Budy=
banbdel er{hienen? Fiir gute Qlusfunf‘ts banftt

va.

62. Rann man nidht aud) aud Nhabarber
Paften Herftellen? Wer gibt mir ein guted
Reszept dazu? Hausfrau.
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Fischer's Hochglanzeréme

syJdeal®

unstreitig das beste Schuhputzmittel
der Jetztzeit. ,Jdeal“ gibt verbliiffend
schnellen und haltbaren Glanz, fdrbt
nicht ab und macht die Schuhe ge-
schmeidig und wasserdicht. Ein An-
strich geniigt gewéhnlich fiir mehrere
Tage. Zu beziehen in Dosen zu 35,
40 und 6©® Ct¢s. durch jede Spezerei-
und Schuhhandlung.

Alleiniger Fabrikant: G. H. Fischer,
schweiz. Ziindholz- u. Fettwarenfabrik,
Fehraltorf. Gegriindet 1860.
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