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Nr. 20, XXV. Uabtgang

Et]'tbemt japrlidh in 24 Nummern

Biiridh, 5. Oftober 1918,

Du Jeufseft iiber biirred Land, —
O fet nur fo blind nidt, jo trdge!
BViel Freuden jhmadten unerfannt,
Dag jind bie Blumen am Wege.

Gie winfen i, jie dbuften fein,
Erheifhen nicht deine Vilege,

Gie mochten nur geerntet fein,
Die fleinen Blumen am Wege.

A, Gobdin,
o
Der Zucker als ahrungs- und GenuBmittel.”)

Cin fehr widptigesd, dburdh bie Tednif
vein bargeftellted RKohlenbpbdrat liefert unsd
bie Gruppe der Wurselgewddie, dad it
Der Buder. €8 ift Hier nidht der Orf, um
audfithriidh auf bie Darftellung diefed Pro»
bufte8 aug ber Buderriibe einzugepen, id
will nur baran erinntern, DaR der Verliner
Chemiler Wlarggraf im Fabre 174¢ ers
fannte, bafy derfelbe Buder, welder biS
babin aud bem Buderrohr dber Kolonien
hergefjtellt wurbe, in der beimijden Runlels
ritbe enthalten fet; Marggraf und fein
Witiarbeiter Uhard haben bann aud jdhon
bie fabrifatorifhe Gewinnung de8 Suderd
aud ber Nithe angebabnt; bdiefer Bweig
ber Gnbdujtrie fonnte aber erft an Uuss
breitung gewinnen, nadbem duvd die Cine
fithrung ber RKontinental{perre unter o=
poleon 1. bie Widglichieit gegeben war, dem

*) Aus ,Erndhrung und WahrungSmittel®,
pon . Bunf. ,Uug Watur und Gelfjtedwelt®,
B, 19. Verlag B. ®. Seubner, Berlin,

bi8her allein ben Wiasft beberrjdenden
RKolontalguder, defjen Vreid nunmedhr uns
gebeuer ftieg, ernfthafie KRonfurrens 3zu
madhent.

Um die Gewinnung bed Buderd twes
nigitend fury su |Pissieven, o ijt ber Gang
babet ber folgenbe: Der Gaft ber RNiibe,

- welder den Buder enthdlt, wird nady vers

jdiedenen Niethoden mdglichjt volfiandig
gewounuen, und dann wird in dbiejem Saji
ber Buder von ben Aidtzuderitofien (Cis
weiff, amibartigen Robrpern ujw.) getrennt,
inbem man entweder dicje Aidhizuderftoffe
ober ben Buder in eine unlodlide Verw
binbung dberfiahrt. Wad veridhiebenen
Retnigungdprozefjen erbdlt man {dlicklid
eine Flitjfigleit, bie neben Buder nur nod
wenitg Salze und andere Sioffe geldit ents
balt. Diefelbe wird eingedbampit: ¢8 fris
ftalliftert nad)y bem Abiblen der Buder
berauB, ber burd) Bentrifugen von bder
WMutterlauge, , Melaffe” genannt, getrennt
wird. Durd) weitere Reinigung und Rafs
finteren Fann man ben Buder allmdblid
gany frei von fremben BVeimengungen Hers
ftellen. €8 enthdit der fdufliche Buder in
fetnen reinfien Formen al8 Wiirfelsuder,
Putsuder ulw. etwa 99 Vrojent wiviliden
Buder, etwad WUidedeftandteile unbd eine
Spur Feudtigleit, fo daf man ihn mit
bollem Redt ald ein veined Qohlenhndrat
beseidhnen fann. Der befannic RKandids
suder Fann jogar al® 100prozentiger Buder
angefprodien mwerben. Da nun der Budey
in Waffer leicyt (081 ift, Da er nidt wie
bie anberen Koblenbydrate evft eine Ums
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wandblung in Buder im Korper durdius
madhen bat, ba ber Preid ded Suderd ed
auflerdbem geftattet, fiir wenig Geld vers
baltni8madpig piel diefed widtigen Uahre
ftoffed 3u erwerben, jo miiite man eigent=
lidh annehmen, bap ber Suder bie allers
erfte &telle unter ben Koblenhydraten innes
bat, und e8 wdre durdyaus jelbftverfidnds
lid), wenn in FriebenBjeiten ber Juder
in audgtebigjter Weife jitr Die Herftellung
ber Roft bet reidh und arm Berwendung
fdnbe. Srofdem wurbde Der Suder, 3umal
bei ber Erndhrung der weniger bemittelten
Rreife unjercd WVolfed, im Gegenjaf 3u ans
beren Ldnbdern, wie England und Umerifa,
perhalini8maptg iparlidh angemenbdet.

Was ift nun der Grund diefer auffallens
ben Grideinung? Jd) glaube, dbaf Der
iige Gejdmad bDe8 Buder8 vielfady aud
in gebilbeten Wolfdjdidten dem Buder oft
nur bie Rolle eined Ledermitteld uweiit,
toeil eben bie weiteften Kreife unjered Volfed
fih nodh) nidht iiber den Wert beB Suderd
al8 ANabrungdmittel flar geworden find.
Greilid) it Der Buder aud) ein Genufs
mittel; wenn wir unjern Rafjee ober Thee
be8 Morgend {iif maden, wenn wir itber
gejchmorted Objt ujw. Suder ftreuen, io tun
wir Die8 in ber WUbfdt, befjen Wohlges
fdmad 3u erhohen; bier Fommt aljp ber
Buder, in unjerem Bewuftjein wenigitens,
in erjter Rinie al8 Genufitoff sur Geltung;
aber wir wiffen ja, Daf wir vhne Genufs
mittel nidt leben Ionnen, und basd ift eben
ber groe Vorteil beB Genuffed bon Suder,
bafy wir mit dbemfelben unferem RKRorper
gleidseitig Adhritoff und Genugjtoff su~
fithren fdonnen.

Gine gewifje Konfurrens Dbereitet bem
Rohryuder in neuerer Beit Der aud Starle
burd ©Spaltung mit ©duren Dergeftellte
Buder, welder in reiner Form ald Sirup,
jogenannter RKapildrfirup, verfaujf wird
und namentlid) beim Cinmaden von Obft
audgebehnte Verwenbung finbet. Da ber
tednijdye Starfesuder mit bem ausd bder
Gtarfe bet ber Werbauung tm Darme ges
bilbeten Sraubensuder ibentild ift, ers
{@eint jeine Werwenbung ald Wabhrungsds
mittel dburdaud zwedmafig. ‘

Nadhy vielfaden, durd wiffenidaftlide
Unterjudhungen bejtdtigten Crfabrungen
ift ber Buder, rein ober mit Frudtiaften
genpijen, ein auBgezeidhneted Stdrfungss
unb BelebungBmittel bei ermiibenden Urs
betten. Wie oft ift man Beuge, dbaf ein
forperlidh dhwer arbeitender NWann, um

| fih 3u ftavlen, sur SdnapEflajde greijt!

Alit eintem geringen Konjum diejed Genufs
mittel8 fangt e8 an, ber Werbraud) von
©dnapd nimmt aber bann leidht in febr
pielen Fdllen jolden Umfang an, daf ber
Korper allmablid) volljtandig ruiniert wird,
nidht mebr zur Wrbeit tauglid) tjt unb dbaf
oft mit bem Ungliidliden jeine Familie
in Aot undb GElend gerdt. Wiirbe ein
foldher Wlann wifjen, baf er mit ein paar
&iiidden Buder ober einer erfrijdenben
jiigen Limonabe 3ur Stdrfung jeined Ror=
perd badfelbe, jogar BVefjered erreidht, weil
pem Suder die almablid) verderbenbrine
gende Wirfung auf vad Werveniyitem feblt,
jo wdre er vieleidht nie ein Jrinfer ge~
worden, er witrtbe fih an ©Stelle bed
Sdnapjed8 mit Buder ober vielleidht ftarf
suderbaltiger ©dyololade, die bojfentlid
nad) bem Kriege wieber 3u geringem Preife
su faufen ift, verforgen; unb wenn ein
berartige8 BVorgehen erft in ben Urbeiters
freifen Gingang gefunben bat unb 3ur
®ewobnbeit geworden ijt, wieviel FJammer
und Elend wird bann ben umd tdaglide
Brot AUrbettenden unjerer NWlithiirger ers
fpart bleiben!

€3 Deftedht fibrigend ein beutlider Gegens
fa 3wijden Buders und Ulfobholgenuf.
Ciner ber fenniniBreidiften Fithrer der fo
wett berbreiteten Ubjtinenzbewegung, Prof.
Bunge, fagt baritber : ,Diejenige Nabrung,
bie einem gejunben WUlenjden mit unbers
borbenem Gejdhmadsfinne die meifte Freube
bereitet, suderreide Fritidhte und iiberbaupt
alle fiigen ©peijen, find bem Irinfer vers
leibet. €in Wlann, dber auf den Ulfobhol
pollftandig versidytet, erlangt ben Gejdmad

¢ine8 Rindbed wieber.”

Wlan wird sugeben miiflen, baf Bunge
unbebingt red)t bat, wenn er Det einer
anberen Gelegenbeit audiithrt, bap man
3u Unredt pbon einer ftdrfenben Wirfung
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be8 WUlfohol8 Jpridt, und wenn er barvauf
binweift, dafy Dbiefer Frrium gerabe ben
dgrmeren BVollsflafjen verhangnidvoll wird,
tweil biefelbenn baburd) verleitet werben,
einen febr bebeutenden Feil ibred Eins
fommen8 fiir alfobolijde Getranfe 3u vers
audgaben, ftatt fitr niglide und wohls
j&medenbe Aabrung, welde fie allein 3u
ibrer Urbeit ftdrfen Fanm.

R
Riillenfrucytgerichie aus Ceguminoienmeblen.

(Ra@drud verboter,)

Gine vollwertige Wahrung geben unsd
bie Hiilfenfriichte, Deren AUdbrgebhalt bens
jenigen beB Fletidhed fibertriffit, jomit einen
vortreffliden €riaf fiir biefed bilben. ebit
einer grofen Wlenge RKoblehndrate ents
halten fie jebr viel Ciweif.

Um fie verbaulidh su maden, miiffen
bie Wdabhritoffe aud ben unverbauliden
Hitlien bejreit, bie in bie Jellen einges
jdlofjenen ©tdarlefdrner jum Quellen ge-
bradht und fo bie Bellmdnbe gefprengt
werben. Wle Hitlfenfriidhte jollen be@halb
ftet8 am WUbend vor bem RKodhen in laus
warmed, weided Waffer eingeweidt, am
WMorgen mit bem Cinweidhwaifer dorges
Fodht und dann mebhrere Stunbent in die
Rodlifte geftellt werbemn.

Um leidhteften perdbaulid) find die Wiehle,
Grbjens, Linfens unb VBohnenmeh!, wie fie
burd bic &dhwets. Wabrungdmittelfabrilen
in ben Hanbel fommen. Sie ergeben mit
©alat ober Obft auBgezeidinete Wiaplzeiten
und fonnen zur Herftellung der verjdie~
benften ©peifen verwenbet werben.

Crb8mehlfuppe. 120 Gr. Grbss
mehl werben mit Wafjer 3u einem glatten
Teiglein angerithrt, in '/2—38/s Riter
Fodhended Waffer, dem man etwad Wurzels
werf beigefiigt bat, langjam eingeriihrt,
gefalsen unb einige Wlinuten vorgefodt,
bann 1—3 GStunben in ben &Selbitfoder
geftellt. Wianjdht man die Suppe dider,
fo fiigt man fibrig gebliebenen Reid, fein
geldnittene Seigwaren pber aud) serriebene
Rartoffeln bei. &benfo verfdhrt man mit
Linfen~ ober BVohnenmebl.

Crbienbrei. 180 Gr. Crbjenmepl,
/s Qiter Waffer ober Brithe, Sals, Bwies
bel, ett. Dad CrbB8mehl wird 3u einem
glatten Bret verriihrt, ben man langjam
in Da8 Iodiende Wafjer einlaufen Iapt.
Der Vret wird gejalzen, gut verrithrt,
3 —5 Wlinuten vorgefodht und 2 — 3 Stuns
ben in bdie Rijte geftellt. Beim Unridhten
badmpit man eine feingejdhnittene Swiebel
im Fett unb gibt biefe unter ben Vrei.
— Bu Sauerfraut, Rotfraut, Salat ober
Objt audgeseidinet. — §n gleider Weife
werben aud) bdDie VBreie aud Linfens,
Bobhnens, Griinfernmehl gemadht. —
librig gebliebener Brei wird 3u SGuppen
berwendet.

Hilfenfrudtidnitten. 200 (51'.
Leguminofenmebl, 3/+ Liter Waffer, Sals,
Buwiebel, Gritned, 1 Ei, Brojamen, Fett.
Dad Leguminoienmehl wird wie oben vors
bereitet, im Fodhenden Wafjer aufgefodht
und einige 3eit in die Rifte geftellt. Dann
[afit man Die Wlafje erfalten, gibt feins
gebadte 3wiebel, Griined, 1 €t unb einige
26ffel Brofamen barunter, {tidht Pldfden
aud und badt fie im Fett.

Griinfernpfannfuden. 150 Gr.
Grinfernmehl, /s Qiter Wafjer, Sals,
Fett, Swiebel, Wajoran, Wir3 ober Salat,
1—2 Gier. Da8d Grianfernmehl wird wie
obenn vorbereitet und in bda8 fodenbe
Wafler eingeriihrt. Feingehadte Bwiebel,
®riined, Wirz= oder Salatbldtter werben
im Fett gebdmpit und mit Saly unter
ben Vret vermijdht. Wian lakt langiam
Ioden, bi8 fidh die WUlaffe vom FTopfrand
[0816ft, vermifjdht bie szeridhlagenen Eier
bamit und badt fie im Ofen ober in ber
Omelettenpfanne auf beiden Seiten {dhon
braun,

Hitlfenfrudtioteletten. 150 Gr.
Qeguminoienmehl, Rarotten, Bwiebel,
Griined, FThymian, Galz, Wudiat, HFett.
Die RKarotte wird 3errieben, Bwiebel und
®riined fein gehadt, bad Leguminofenmehl
aufgefodht in wenig Wafjer, alle Sutaten
beigegeben, mit Sal3z, Thymian und NWuss
fat gewiirst und 3u einer feften Wlaffe
gefodht. Alan lapt fie erfalten, formt
Roteletten daraud, die man pantert und



im Feft badt. Lajt man fie bi8 sum
naddften Sag frodnen, it bad Panieren
nidi noilg. WLian mijdt zur Ubwedd-
fung unier bicle Wiafje fetngebadte Pilze
ober Cornidhond, ober bic Halfte Legus
minofemeh! und mijdt geriebene Kaviojfeln
pber Bodenfohlrabt barunter. Fm lefteren
Fall braudt e8 etwad Web! 3um binben,
Bu all biefen Roteleiten paft Tomatens
fauce gut. ‘

®Gemitfeloteletten mit Crbiens,
Gritnferns oder Hafermebl. Ein Kohllopf
wirb gereinigt, gewajden, gebdmpft und
nadber fein verwiegt. Dann hadt man
eintge Sarbellen, 1—2 Loffel gebrithte
Pilse, und eine Swichel gans fein. Dad
MWeh! wirh in wenig Wafler aufgefodt,
alle Butaten beigegeben, bie Wiafie gut
verefihrt unb erialien gelafjen. PHievauf
formt wman Roteletten und bratet fie wie
gewobhut.

Sitljenfrudibraten. 250 Gramm
Grb3meBl (oud Bobuenmebl), /a—>/s
Riter Wafjer, Bwiebel, @al3, Griines, Ei,
Fett. BDa8 FLeguuminofenmebl wih 3u
einem fieifen Bret gelodt. Dann fitgt
mon 1 Gi, fein gebadte Bmiebel unb
®riined8 baju, (Gt dDie Wlaffe erfalten,
formt einen langliden BVraten, walst bicfen
in Brojamen und bratet ihn wie Hads
braten im Heifen Feit {don braun. Dann
15{ht man it etwa8 Waffer ab, fitgt
2 2offel Tomatenpiivee bet und {dHmort
ben Vraten unter fleiiigem BVegiehen.

Grb8mehlpubdbing, 150 Grawmm
Grb3mehl, 1—2 RKarotten, Swiebel, PVeters
ftlie, faudy, Wajoran, Sals, Wudkat.
Die feingehadte Bviebel und bad Griine
wirb in Feti ober etwad Sped gebampit.
Dad CrbSmeh! angerithrt und in /2 Liter
Wafjer aufgefodht, gejalzen, GBritned unbd
bie serriebene Raroite beigefiigt und bie
Niafle erfalten gelafjen. CEine Pubbing~
form whd audgefetiet, mit Brojamen bew
fireut, die erfaltete Wlaffe bineingefnllt
und ber Pubdbing im Waljerbad gefodt.

S—4 Stunben in der Rodfifte. Wit |
Somaten= pder RKapernfauce.
ialjenfrudtauflaunf. 120 Gr.

Leguminofenmebl, 1 Ei, Bwiebel, Gritnes,
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2 2ojjel Tomatenpiivee, Wild. Dad Legus
minofenmebl wird in wenig Waffer aufs
gefodht, Grlaltet vermifdht man eine ges
padte Bwiebel, ®riines, FTomaienpiiree
unb Eigelb bamit, gibt einige Lofjel Wild
Bingu, sulet ben Eijdnee, filit bie Nlafje
in eine audgefettete nflaufforns und badt
fie tm Ofen. F.o K

Wie waidt man farbige Walde?

(Radibrud verbsien.)

Veim Waldenr von farbiger Wdide
pat wobl jHhon jebe Hausdfrau die Erfabh=
rung gemadyt, baf bie eine Farbe nidt
nur wajds, fondern aud fodedi ift, alfo
unbebentlih aud) in8 fodenbe Seifens
waffer gebradit werben fann, wdhreud
eine anbere gleidier @daltierung jdHon
beim Wajden in nidt Jehr Helpem Seifen~
wafjer elnen erheblidhen Seil Farbe abs
gibt unb unter feinen Umitdnden in bie
fodhenbheife Seifenlauge gebradt werben
biitfte, ba fonft bag ganze Waldejtid
perborben wiivbe, weil alle Farben inels
nanderlaufen. Diejed UuBlaufen ber
bunten Farben Fann nun volftdndig vevs
miecben werben, weni man dabei folgenbe
widtige Punite beobadtet:

1. Sum Wajden farbiger Waide nur
einte jdbwade LWwjung von Seifenpulder
mit Bujafy ecined guten Gauerfiofimwajdhs
mittel8 verwenden (auj einen Cimer Wafjer
1 ER!ffel Sauerftofiwajdmitte! auf 2 Cf=
I5ffel voll Seifenpulver).

2. BVuntwdjde nur /2 Stunbde in vollig
faltem Waijer einsuweidien.

8, NWur Hanbwarmed Wafjer
Wajden in AUnwendung su bringen.

4, [ebeB geretuigte farbige Waideftind
jofort in reidlid Ialte8 Wafjer 3u
bringen, ba dDurd Nbereinanberliegen von
VBuntivd{de nadh bdem WUWuBwinben ausd
bem Seifenwafjer nur 3u leidt bad eine
Stid auf ba8 anbere abjdrben Iantu.

5. Aud bdiefem erfien Epiilwafier nad
bem Reinigen mehrerer Gtiide nodmald
rajd in leidtem Ejfigwaijer 3u fpiilen und
sum Zrodnen aufsubdngen.

Jum
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6. Bunte ober einfarbige Wafde mit
Stideret von buntem Garn ftetd nur mit
Bufa von Galle juwe Seifenaffer 3u
wajden, ba Dbdieje Da8 WUuBlanfen ber
bunten Farben volftdndig bvevhinbert,
boraudgefest, bak aud bdieje WVlUjdBung
nur Bandbwarm jur WUnwendung Tommt.

7. @orgiam vermeiben, bdaf farbige
Wajde sujammen mit weifer oder leidhis
gefdrbter in einem Waijer gewajdien wird,
ba ber Helle Favrbton, ber fidh Dem lefieren
aud) bei {orgiamiter Behaudlung mit mils
bem Geifenvafjer al8 leidter Farbeniibers
{dup miiteilt, dle RKlarheit ber weifien
ober Pellen Gewebe mebr ober weniger
beeintradtigt.

©o manded Tarbige Waifdeftiid Hat
{hon nur aud bemt Grunde quf dbem Ges
braud) ausgefdaltet werden mifien, baf
e8 dburd unjadigemdie BVehanblung fein
tabellofed Uusieben verlor, wie 3. V. bunte
©ommerileiber unb Vlufen, jarbige Rine
berfleiber, Ediivsen, beflidie Rinbermiilys
den, Wagen= und Kaffeebeden u. | w.
Abgefeben pon ber WUrbeitdveridhivendung,
namentlid) an ben lefteren bet ben oift
mithevolen WersicrungParbeiten, {jt Heds
balb forgfamite Bebanblung aller bunien
Waijde BVebingung, und jollte ben Wald»
frauen ebenfo Dringend and Hersy gelegt
werben, wie Diejenige Der weifgen ‘ﬂ]g{ﬂ&li\rd)e.

Raum unb 'dsten fich ousddehuen, Dann wird
man duBerlih ber RKartoffel Peine Werdnbes
tung anmerfen. AUnberd ift e8, wenn die Kavs
toffel meblig ift. Dann find ibre Belen bidht
mit Stdrfemeblidrnden angefiflf, Quellen
biefe nun aunf, jo fitllent fie febr bald bie Belle
vollig aus. Die aufgequolenen, drall anges
fiillten Bellen briiden gegenecinanber. Die
PVrefjung, bte jie aufeinanber ausdiiben, wird
tmmer fidgifer, und {dHlieBlih wird burd) dben
Drud im Jnnern der Kartoffel bie Gdhale ge=
fprengt, unb die Kartoffel plabt audeinanbder.
Haafe, ,Ulerlei RKitchenweidheit”.

Um Vriiffeler Jeppide 3u rveinigen,
nimmt man einen Gimer falted MWafjer und
einert Balben Gimer Wajjer, bem man ein
balbed Glad Salmial und ebenjoviel Bpiritus
sugefet bat. Wad)dem man ben Teppid) glaft
auf ben Fulboben gelegt, taude man einen
nesen, fetnen VWufnebmer in bie Wifdung,
vinge ihn leidht aud und beginne einen Feil
Ded Teppidhd bamit Frafftg zu veiben. it
bie Gtelle vein, o velbe man it Harem Wafjer
fogletd nad. it auf bieje Weije ber Teppidh
gang fertig, jo bange man ibn sum Trodnen
glatt auf. Dad Waifer muf jebr oft gewechielt
werbenr, unb ift ber Teppich {ebr arol, aud
einmal bie Witjhung. CEB wverjteht fih von
felbjt, bak man — ebe man Die Teppiche mit
Feudtiatelf in Bernhrung bringt — fie dburd
tidttaed Uusllopfen und Biiviten von allem
Staub mbglidit befreit.

Um mit Sifarbe gefjirichene iiven etc.
31t veinigen, bebient man fidh einer Wijdung
pon 1 Fetl Galmial und 12 Feilen Waljer.
Die Reinigung mit marmem Waffer und Setfe
pder Lange {habet bem Olfarbenanfirid.

{
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Warum plagen mehlige Rartoffeln beim
RKRoden? Weil bad-darin enthaltene Sidries
mebl quilit unb bie Bellbaute fprengt. Unters
jud)t man Dad Flet{idh einer Kartoffel unter
bem MWifrojfope, o bemerft man, dah e ausd
[auter fleinen BVlasden bejtebt, bie phne ers
Hebliche Bwifdhenrdume aneinanber gelagert
find. Diefe beifen Bellen; ba3 Wort ,Belle”
Begeibuiet aber nicht bad Hautdhen, jonbern
ben JYubalt. Diefer befteht aus etuer biinns
jhleimigen Giweifmaffe, in ber Kdrndyen von
Gtarfemebl [iegen. Fede Belle wird umidloijen
pon etnem Hautdhen von Belfaferitoff (Selus
Iofe). Syn bethem Waffer fangen die Stdarfes
forndhen an 3u quellen; fie jaugen fich boll
Waffer und werben badburd) immer grofer.
Enthalten nun bie eingelnen Fellen wenig
Gtarfeldrncdhen, jo baben bieje vollfommen

Speifesette! fiir die biivgeriiche RKitde.
Gonntag: Fidelijuppe, Bdhmorbraten, Kars
toffelitod, Tomatenjalat,

Wiontag: TBauernjuppe, TEngl, Reftenges
ridht, TRandbengemiife,

Diendtag: Wineftra, *Saferomeletten,’ Upfels
mus,

Niittwod: 'Griine. Swiebeljuppe, *Rarivffels
paitete, Bobnueu.

Donnerdtag: RirbidSuppe,
Lunge, Rijoito.

Freitag: GErbEmebljuppe,” T¥Walfaront wmit

# Rartofieln, Gemiijejalat.

Samstag :* Gerjtenjuppe, *Faljde Leberiivie,
Roifraut.

Die mit * begeidineten Regepte find in biefer Mumuier gu
ftnben, bie mit + Beaeldnetenn in ber legien,

*®ejdhnedelte
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fndivegepte.
Ultoholhaltiger Deiw Tann gu {Hfeu Speifen wmit Borteil
burd) alfoholfreics Weiw ober wafferverdfinuten Sirup, und
an fauren Gpeifen burd) Bitvonexiaft erfeht werden,

Ritrbidfuppe. 1 RKilo Riirbid wird weld
gebdmpfi und dburd ein Sieb gefirichen. Jn
1 Ehrldffel Beifen Fett ivird ber Vret mit
2—3 Ghidfiel Wehl gut gedampft, mit 1Ys
Liter Waffer abgeldicht, gefalzen unbd eine
fletne Bwiebel beigefiigt. BVorfocdhseit 5 Wiix
nuten, Kodfifte 2 Gtundben. Wad) Velieben
Fann 1 Theeldffel Kiimmel betgegeben twerben,
aud) Wajoran ober &uppentrauter.

Aus ,Wie fodhe ih 3eitgemal 2*

Gefdnesielte Lunge. 600 Gr, RKalbge
ober Sdymetnslunge, /s ERIBffel Fett, 2'/2 Ch=
15ffel Wiebl, 1 Bwiebel, Gals, Pfeffer, 1 Tafje
Wafjer, 1—2 CEgldffel Eifig. Die gut ge
wafjcdhene Lunge wird fein gefdhnelelt ober
gebadt unb mit Weh! beftaubt. Die Bwiebeln
werben tn Fett gelb gejhwifst; dbann gibt man
bte Lunge bet und rithrt fie auf dem Feuer,
bi8 fte nidht mehr blutig ijt, figt Waijer bet,
witrst mit Sals, Phefjer, Ejfig und fodt bie
Lunge 10 WMWinuten auf bem Herbe und laft
fte ca. 2 Gtunden in ber KRodlifte.

Falide Leberfuvdel. 500 Gr. gefodite,
gejhdlte Kartoffeln werden fein gerieben, mit
©al3, leingefdhnittener, gerditeter Bwiebel,
1 Theeldffel Veterfilte, ebenjoviel gemijhte
Ritdhenfrauter, wie Wajoran, Thymian, BVaft-
[fum u. §f. ., und einer Wefferipife Pfeffer
vervitbrt. Bulefit fiigt man 50 Gr, zerlaffene
Leberwurft dbarunter unb mijdht bie Wafje
gut, nadybem man nodh 2 Lheeldffel Ei-Eriat
Daran gegeben Hat. Von biejer Wlafje formt
man runbde Knobel, dbie man in leidhtem Salss
wafjer jolange fodht, bid fie an ber Oberfldde
jhwimmen. Wan reicht fie mit einer pifanten
Bwiebelfance oder 3u Sauerfrant. A.

Rotfraut. 1 Kilo Rotfraut, 1 Loffel Feit,
1 Bmwtebel, 1 Loffel Webl, 1—2 jaure Upfel,
1 L5ffel Gifig, Sals. Dad gereinigte Rot=
Praut wird gebobelt ober fein serjdnitten.
S Heifjen Feit oerden Bwiebeln und Miehl
gebiinitet, bad Rraut beigegeben unb bamit
gebampft, big e2 zujammenfillt. Dann [5ibt
man mit wenig Waifer ab, wiirst mit Salz
unbd Effig und mijht bie in S©deiben zer-
{hnittenen Apfel dbarunter. 5—15 Wlinuten
porgefodht unb 2z - 3 Gtunben in ber Kodh-
fifte. Aus ,Wie foche ich 3ettgemap ?2“

Rartoffelpajtete. 750 Gr. Rartoffeln,
Pilze, Tomatenjauce. Die Kartoffeln werben
gefchalt, vob in feine Shetben gefcdhnitten und
bie Hadlfte bavon in eine feuerfejte Form ges
jdidhtet. Darauf legt man bie 3ubor ge«
Hacdten, gediinjteten Bilze (jrijdhe ober ges
frodfnete) unbd bann den Nejt ber Rartoffels
jdhetben. ANun gileht man Bouillon ovber
Lomatenjauce dariiber, jo baf fie mit ben

Rartoffeln gleidhitebt und badt eine Stunde
im Ofen,

Gpanifder Salat. Grofe Bwiebeln, To=
maten unbd jaure Gurfen 3u gleihen Feilen,
werden mit Gals, Vfeffer, Eiflg unbd O ges
mifdht und, wenn einige Stunden dburdyzogen,
angerichtet. Diefer in Spanten febr gern
gegefiene Salat ift febr erfrijchend.

Birnenpfanne. 500 Gr. Virnen werben
gefdalt, sgerteil: und mit etwad Jimt unbd
Buder wetd) gefodht. Dann gieft man ben
Saft ab, quillt Wubeln barvin bid aus, lakt
bie Miidyung erfalten, fiigt unter 250 Gr.
diejer Wtihung /2 Theelovffel poll boppelts
foblenjaured Watron, ebeniovtel Gals, mit
etwad Waffer verriihrt, 3 CRIdffel Webl unbd
etwad Wanbels pber Bitronenaroma, gibt in
eine porbercitete Form eine 2 €m. bide Lage
bont biefem Tetq, orbuet barauf bie Birnen,
fiillt ben iibrigen Tetg bariiber und badt bas
Gange in einem mittelheifen Ofen bet guter
Oberhife. Die Gpeife fann warm ober falt
ferbiert werben. 33

Omeletten bHon Hafergriife. Die in
Waffer ober Waifer und Wiild) audgequollene
Hafergriife mijdht man mit roben gertebenen
KRartoffeln 3u gleidhen Tetlen. Ferner fiigt
man Galz nady Gejdymad, 1 Prije Wugfat,
epent. 1 ERIbffel gewafdene KRorinthen ober
Rofinen, 1 Eigelb vber Cierfay bei unb fo=
piel Webl, bak ein didflijliger, weicher Teig
entitebt. Bulett riihrt man dad 3u Sdnee
gejhlagene Ciweil unter die Wafje und badt
in Deiger Pfanne mit Fett ober Ol fleine
biinne Omeletten, bie man entweder mit Buder
und Bimt beftreut ober mit Warmelabe bes
firichen fjerviert. Ste jdmeden warm, wie
audy erfaltet, sum RKaffee vber gefodhtem Obit
gleich gut.

Frudtfalat in Nielonenhdljten. Cine
fleinere Wielone wird halbtert und dasd weidhe
Snunere redyt jorgfaltig entfernt, Pann fiillt
matt Die Wlelonenbalfien mit verjchicdenen
Friichten, wie gertetlten Pfirfidhen, Birnens
achteln, ©detben von feitten Upfeln und in
Hadliten gejdhnittenen Bwetjhgen. Die Friichte,
wie aud bad TFnnere bder Wielonenbalften
werden mit feinem Buder bejireut und in
bunter Reibenfolge eingeidichtet. ber bad
Ganze gieht man ein Weinglad aud frijdhen
Trauben gepreften Gaft. Die Welonens
balften miiffen 2-3 Gtunben 3um Durd=
stehen redht falt fteben, um dasd volle Aroma
su entwideln.

sDie fleijhlofe Riihe in ber Kriegdieit”,

Cingemadhte Fritdte.

PVleffergurfen. RKleine, griine Gurfen
werden jauver gewafden, gebiirftet unb abs
getvodnet, in einen Gteintopf gelegt und mit
ftarfem Weineffig, bem ein wentg Salz und
ganzer Pfeffer sugejehit unbd dann aufgefodt
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wurbe, iibergofien. Wm anderen FTage fodht
man ben Effig wiedber auf unb giekt thn iiber
bie Gurfen. WUm bdritten Tage lajt man bie
Gurlen itn bem Effig auf bem Feuer fodhend
beiB werben, und [aRt fie bann im Porselans
gefaf einige Tage ftehen, bid fie griin auds
feben. Dann {dHidtet man fie in Glafer und
gieft frifhen aufgefodhten Wetnejjtg baritber,
Die Gurfen bHalten fidh jebr lange.

Note Ritben (Randen) in Sal3. Wursel
und Kraui Der roten Niben werden abges
fdhnitten, bie Ritben gewajdhen, mit Faltem
Waffer aufd Feuner gejtellt unbd tweid gefodt.
Dann werben fle gefjdadlt, fein gejdhnitten,
lagenetfe mit Gal3, gangen Plejfer, Eitra=
gon, Perlzmiehbeln in einen FTopf &efuﬂt unb
mit gefochtem, wieber erfaltetem Effig fibers
gofien. Obenauf gieft man etwad OI.

Virnenhonig. Den beften Honig gewinnt
man bon ben Romerbirnen und Rofeletten,
body fann jebe andere Virne bazu benut
werben; ift fie niht fiih, fann man etwasd
Buder beigeben. Wlan befommt aud) bei ben
Lanbwirten jhon gepreften Virnenmoit. Sonit
fodht man bie gefchdlten Birnen weidh und
lafit ben @ajt dburd) etn Tud in eine Bdhiffel
abtropfen. Der gewonnene flare Saft wird
bann jo lange gefocht, bid fich ein bidfliffiger,
brauner Honig gebildet hat. Gr balt fih in
Sopfden gefitllt febr gut und it aud) Jebr
beliebt. '

Girup ausd Suderviitben. Per aud dbem
©afte der Buderriibe gewonnene GSirup laft
fidh febr qut verwendben anftelle bed Buders
bei ber Vereitung von RKonfitiiven, jowie 3u
jiigen Meblipetfen. — Die gut gereinigten
unb gewafdenen Ritben werden weichgefodt,
serftofen, in einer Preffe gut ausgedriici und
ber gewonnene Gaft 3u Sirupdbide eingefodt.

o papaay
90000

@efundheitdpilege.
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itber Die Hbhgiene ded @dHubpusens.
S babe Gelegenbeit su beobadyten, bal
mandye Leute, bie jonit von peinlidher Orbs
nung undb Reinlidhfeit tn threm Hetm find,
fidy 1ber bie Hhatene bed Sdhubepubens feine
®ebanfen maden. -

Gin Gdden im Hof ware ber paffendite
Ort fitr biefe Urbelt, aber bergleichen ftebt
nicht febem Stddbter bequem 3ur Verfiigung.
Der RKRihenbalfon wird letber aud) nod 3u
wentg gebaut, Da qgibtd benn in Wiietwoh=
nungen perniinftige Wenjden, dbie im Gangs
fenjter eine Beitung ausbreiten und barauf
ihr Sdhuhmwerf reinigen und widjen. Wenn
man bad Papier bernad 3ujammennimmt,
Bleibt wentg ober fein Staub aufsuiicen.
Der Wbort it meift aud) firr diefe Urbeit ge=
eignet, benn ber Gtaub it in Dem fleinen
Raum jdnell wieber sujammengelehrt unb

bite Pubutenfilien werben am bejtenn gletdh
bort aufbewabrt.

E3 ift genng, baB eined von dber Familie
ben Staub einatmet, ber befanntermalen
jamtliche Vasillen und Unrat ber Sirafe ent=
balt., Nletlt wird biefer jhon in der Waje
feitaehalten, gelangt er bi8 in den Raden
ober in bie Lunge, o wird er aud) wieber
obne Gdwierigleit berausbeforbert, weil ev
fait immer Huften= oder Raujperrveis verurfadcht.

€8 gibt aber Leute, bte unbebenflidh in
ber Rithe ober im VWorplah am Lidht bder
offenen RKitdhentiir dbad SdGubwerf reinigen.
Der Staub fallt fo auf all die vielen Gegens
ftanbe umber, auf Tiid), Sdhrank, Herb und
Gpilbreit, in [eere Topfe unb Feller, auf die
in breiten @diiffeln sum Rabmen aufgeitellte
rohe Wildh, auf jeglidhe Gpeije unterm Drabhts
gefledht. Unb bdiefer Gtaub wird bverfpetit.
— Die Baszillen gelangen burd) Wagen und
Darm in bad Vlut, von ba qusd weiter in
famtlidhe Gewebe unb burdhjeuchen um fo
leichter, je Jdhwader ber beireffenbe Organids=
mug ijt. DWo ed3 WUlode ift, in Dber RKiidhe
Gdube 3u pufen, wird entjdieben bie Ges
junbdbeit jamtiicher Familienglieber auf bie
Probe geftelt, und dbad ift bodh nidht nodtig?

Wir wollen feine Vaszillenfurdht, fonbern
fonnenftarfe, rubige Wienfdhen. Leute von
pernfinftiger RLebendvetfe und reinem Blut
fallen nicht gleich auf febe Rrantheit binetn.
Froibem baben fie bie Vflidht, Hhgtene 3u
fiben und Gefabr 3u vermeiben, jowobhl fiiv
fich, wie fiir ihre Umgebung, bie nicht immer
pon gejunbder RKonffitution ift. A. R.

a 0000 206

Garteubdn und Vlumenfultue,

PPy g prpey

fiberwinteruing der Rarotten. Jm Herbit,
nadbem Der erjte Froft iiber bie Vilanzen ges
gangen ift, werben dbie Karotten ausdgegraben,
Dad Rraut big auf 1 Cm. Lange abgejdhnitten
und tn einem RNeller in Sand ober in nidht
3u feudte Grbe gelegt. Wlan fann jie aud
in etnem leeren Miftbeet vber in einer Grube
tm Freten aufbewabren. Fm Wliftheet wers
ben fie aud in Gand ober Erbe gelegt unb
ber RKaften mit Sirobmatten und Brettern
uberdbecdtt und mit Umjdbldgen verfeben. Fiir
bie ftberminterung im Freten wird etne Grube
pon 60—80 Cm. Ttefe unb der ndtigen Lange
fiir bas8 Quantum, bad barin verforgt werben
{oll, gemacht. Die RKarotten werben bineinges
legt und mit Laub, Siroh ober bergleidhen
und mit Breitern ober Dadypappe 3ugededt,
bamit basd RNegenwafier obder ber Shnee nidht
bineinbringen Idnnen,

Auf diefe Wrten werben aud) folgende Ges
miije iiberwintert: Ranben, Shwarswurseln,
Haferouryeln, Speiferiiben, Rettig .

oF
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SragesCdle.

Fintworien.

73, @paliere pflanst man am vorteils
Bafteften tmu GSpdtherbit, Fragen @ie dod) bet
Olbrich, Gdrtneret in Biridhy, um %&bere% an,

77. Fomaten, {Hone, erlefene, legen Gie
in einen Oteingui= vber Cmailiopf — elue
jdhon neben bie anberve. it ber FTopf mit
Friihien gefiillt, gicken Gie frifhed YWaijfer
Daritber und pbenauf ein wenig Olivendl.
Gie werben ftaunen, wie jHone, frijdhe Lo
maten Sie ben langen Winter Hinburd be~
balten, B.

79. Roftige Stellen an Widelgegenitdns
bent weichen oft [hon ber Vebanblung mit Of
ober Petvoleum (mitteld Korl). Wo der Roft
jdhon jebr eingefreflen ift, wirb ein Zelg aus
Fripel, Sdhwefeiblitte unbd Olivendl gemacht
unbd bie Rojijtellen bamit Dbeftrichen. Wad
einiger Beif wird bie Mijdhung enifernt unb
mit efnem Leberiappen nadpoliert. S

81. Durdh ein Jnjerat im ,Frauenheim®
ober tin ,Daudwivtjdaftlichen Ratgeber® wers
Den Sie eine guie Wezugsdquelle fiir Hages
butten ausdfindig maden fénnen. Wir warten
tmmer nod auf dbie Hausdfrauenorganijation,
Die audh bie Unfgabe hatte, joldhe Abreffen ents
gegenjunehmen und weiter 3u leiten. P,

82, Alles Lederidubwert jollie pon Jeit
3u Beit eingefettet werben, nadbem ¢ vors
ger griinblich gewafjdhen und pvon aller ans

aftenben Widyje befreit worben iff. Daburd
wirh e8 weldd und gejdhmeidig erbalten. E3
it heute mebr ald fe 3u beflagen, bal o diele
Fraunen und Dienfiboten dbasd Sdhubwert jo
jchlecht bejorgen, Dak e balb Rifjeund Gpriinge
Befommt und wertiod wirb, Die SHhube find
fo teuer, bap jebe einfichtige Frau von felbit
bavauf fommen folite, fle mdglichit langz in
gutemt Buftanbd 3u evBalten. Refen Sie ben
Urtifel tm ,Ratgeber® Ar. 8, Seite 53, ber
btefen Gegenitand behanbdelt, nod) einmal
griindlidh) nach. HangtoHier,

83. §b witrbe dent VWoben abhobeln laffen,
tenn ¢d nody angebt, und dbann mit Bobens
widje behanbdeln. Da B fid) wobl um ein Sim=
mer in einem alten fauje auf dbem Lanbe
Banbdeln wird, fo wirb die Uusdlage nidht uns
erfdhwinglidy grof jein. 3.

Frages, ;

84, Mleine Tochter Hat im TFuni und Juli
bicfed Jabred Gier eingemacht, undb 3war auf
Die Weife, Daf fte fie in Die WUjche legte. Nun
twollte fie bavon gebraudyen und Tonitatierte,
baf bie Shale ber Gier gang braun gejledi
unbd getupft war. Dev Jnbalt ift tritbe, noch
braudybar, ltefe man fie aber nod) linger an
fbrem Orte (in Der Ufdhe), fo wiirben fie wobl

bald ungeniefbar. Wicine Todhter ift iiber
bieje Entbedung jehr Dbefriibt und idh jelbit
babe o etwad nod) nie erfabren. Rdunte mir
nun bielletcht eine Der werfen Lejerinnen biefed
Blattes einen Rat geben, vb bdie Eier nod
[anger aufbewabrt merben Idnnen und wie?
Die Eier find nidht an einem {ebr trodenen
Orte aufbewabrt worben; idnnten jie einen
weiteren Sdhaben erletben, wenn fie troden
gelagert witrben? [ bin fiir guten Rat jebr
banibar. Frau WM.

85, Da wir bie und sugeteilte Wildration
gegeniaritg nicht gans bendtigen, mohten wir
fie baltbar macdhen fiar ben Winter, wo bei
ung bie Wildnot getwobhulidh febhr grof ift.
Jn einem RKonfervierungsdheft babe idh ge=
lefen, bap bie YNMildh 1'/s Stunden Sterilifiers
bauer bei 100 Grab noiig hat 3ur Aufbewabhs
rung fiir einige Wonate. Aun it mir gefagt
wordent, baf man 750 Wleter 1. W, (wie unfer
Porf liegt) die Femperatur nie auf 100 Grab
bringe, bei Holsfenerung, wie wir fie eben
Baben, {hon gar nicht, Verbalt fich dbad wirl-
[ich Yo ? Wirbaben jdyon viele Fabre mit gutem
Grfolg Obit, Gemiife und Fleifd {fterilifiert,
und jwar nur in e¢inem éemﬁbnltd)en Wln=
miniumfodtopf und ohne Lhermometer, Nun
mdchte i) eine Grfahrene herslich um WUnf~
{hluf bitten, ob ein gleihed8 Verfabren fiir
bDie WlD wirllidh unmoglich ift, bevor idh
Durd eigene Probe bie Wiilch ber Werberb=
nigd ausdjege. Wad fiir Flajdhen wirdbe man
am beften benugen ? BVierflajden, ober Idnnten
28 aud) gewdhnliche Flajden mit Korloerjdhluf
fein? Fiir giitigen Rat dbanft von Hergen

E@mmenthalerin.

86. Laffen {ih dbie Merme ber AUprifofen=
unbd Bwetjdhgeniteine ald Erjak flir Wanbeln
verwenben ?  ES wurbe und Firslid gejaat,
Die Kerne jeien in getrodnetem Bujtanbe giftig.
Wer fann bieriiber WUufihlul geben einer

Ubonneniin vom Lanbe?

87. Wler fann mir raten, wo id) meine
Sdneefduhe wieber éebmud)ﬁ&big maden
laffen founte, beren ®oblen burd8 Tragen

[att gmnrben, fonjt aber nodh gan3 findb?
eue Odneefhube find befanntlid) gar nidht
mebr erbaltiid. : m. F.

88. %Wie muf man einen neuen Perfers
teppicdh bet der Reinigung behanbeln? Um
bent Rat erfahrenmer Hansfrauen bittet unb
banit bafiir Gine langjdbrige Ubonnentin.

89, Wobin mup man fich wenben, um AUbs=
nebmer fir die Riidenabidalle 3ur Fittierung
Der &dweine 3u finben? &t, in Birid.

90, YWie ftelit man am bejten einen hiib=
fhen praftijdhen Toilettentifd bher fir ein
etnfadyed Frembdengmmer? Jdh befise wobl
allerlet §iften, Stoffe ¢fc. aber dad etgentiidhe
WO He! febit miv und Unjdajfungen modte idh
nidt maden, Fir genaue an[eitun(;_:lll bgu!t
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