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Ner. 21. XXV. Jahrgang

Er[deint jabrlid in 24 NMummern

Ritridh, 19. Oftober 1918.

RKein Vorberetten bilft bad Redte vedht 3u tun,
Deun anberd badyteft bu unb anberd tujt du

num,

Gin anbrer fublit du didh im Sun, al8 dbu didh
badteft,

Unb finbeft anbred vor, al8 du in Redhnung
bradhteit.

Drum ift fein Rat al8 didh tm Gangen redt
3u faffen,

Und bann bad Geinige bem Wugenblid 3u
laffen. DRitctext,

Anleitung zum Ueberwintern der Gemiise.

(Heraudgegeben unter Witwirfung ber
Gdhweiz. Verjuddanitalt fiir. Obitr, Wein= unbd
Gartenbau in Wabendwil von ber Ubteilung
fiir Landbwirtihaft be8 Gdiveis. VollSwirts

jdaitdbepartementes.)

Der Nberwinterung unferer Gartens und
Gelbgemiife ift unter ben beutigen WVer~
bdltniffen bie grofte Uufmerfjamleit 3u
jhenfen.  Unfere Hauptnahrungdmittel
find jebr Inapp getworben ; umjomehr haben
wir allen ®rund, DbDie 3u erwartende, im
allgemeinen gute €rute an Dauergemiijen
moglidhjt ungefdmdlert unb auf jsweds
mapigite Urt undb Weife einsuwintern.
Bei geeigneter Uufbewabrung bebhalten
bie meiften unjerer RKoblarten wie Dbdie
Warzels und Knollengemiife ihren Ges
fdmad und ben Gebalt an Adhritoffen
cbenfogut, wenn nidt Dbefjer, al8 beim
Ronfervieren und Dorren. Uud) dap die
Frijditberwinterung billig und einfad ift,
pridht su ibren Gunjten. Wasd alfo bid

sur ridtigen Beit der Cinwinterung (Enbe
Olfober bi8 Wlitte Wovember) an Dauers
gemiifen in unjeren Gdrten und Felbern
gerabe fjeine ridtige Reife erlangt Hat,
jollte unter allen Umftdnden eingewintert
und nidht {don vorber unndiigerweife
perbraudyt werben. Wan merfe fidh bas
bei folgenbe3:

Die Nberwinterung der Gemiije Fann
erfolgen:

1. 8m Freien an Ot und Stelle;

2. §n Erbgruben;

3. Sn  froftfreien Rdumen (Neller,
©deunen, OGpeidher, BVorratBlammern,
Triebbeeten u. §. |. '

Gang im Freten fberwintern an
Ort und Stelle in nidt audnahmdweife
barten Wintern gut: Spinat, Feldbjalat,
Feberlobl, Laud), EdHwarswurseln, Winters
wir3 (Chou Marcelin) und Rofentohl.
Gind FTemperaturen unter 15° Celfiud
RKdlte 3u erwarten, jo wird Rojenfohl
beffer redhizeitig Pereingebradyt, ober
wenigitend {dief umgelegt und mit Crde
gut angebdufelt. RKaroiten Idunen Dda,
wo fein Wlaufefral su befirdhten ift, gleid
fm Sreten iiberwintern, berlangen aber
bei hartem Barfroft etwad Dedung mit
Laub ober Stroh. Sie follten bi8 jum
Fritbjabr verbraudt und nidht auf ldnger
binau8 aufbewabrt werben, da fie fonit
bald Hart und 3GH werben.

Wirfing und RNotfohl (erfabrungdgemag
weniger gut aud) Weiflohl) Ionnen ferner
redht gut im Freten eingejdhlagen werben:
Wan hebt an einer moiglidhit trodenen
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und durdlafiigen Stelle im Garfen einen
fleinen ®raben mit flader Soble aus,
ftellt dle Kopfe feft aneinanber, mit ben
Gtriinfen nad) oben, hinein und fibers
Dedt vorerft nur leidht mit trodener Crbe.
Wan Hebt baburd) einen jweiten Graben
aud, Der eine jweite Rethe RKobl aufsus
nehmen Hat u. §. §. Erft jpater, nad
ftarferer UDbLIblung, wirtdh bann nod
ftavfer eingebedt burd) WUufbringen einer
weitern Lage €rbe, bdie man nod mit
Laub iiberdeden Jfann. Die Bilbung
feuchter Warme foll permieden, die Kopfe
miiffen moglidft Mibl und troden gebalten
werbern.

DaB Cinjdlagen im Freien, wie basd
Belafjen iber Winter an Ort und Stelle
wird man vor allem dort anwenden, wo,
wie 3. V. in geidloffenen Haudgdrten,
Diebftabl faum 3u befitrdhten ift und man
aud)y nidht mit Widujefraf an Wurzels
feithten 3u vednen Hat.

Der Groftetl unjerer Gemiije ift aber
nidt winterbart, joadern mup Heraudges
nommen und frojtjret itberwintert werden.
Die biefiir beftimmien Gemiife follten gew
vabe gut auBgereift, unter Peinen Ums
ftanben iiberveif jein. &8 it bad ein jehr
widhtiger Punit fitr da8 Gelingen ber
Tiberwinterung. Dad Gemiife {oll fejt und
fernig, e8 barf alip nidht su rveidlidh) und
su fpat (nidht nad NVlitte September) mit
®iille ober anbern ftidftoffreiden Diinges
mitteln gebiingt worben jein. Die Cine
winterung darf nidht su frih erjolgen.
Die meiften Gemiife, o bvor allem aud
bie Bwiebeln, bann Koblarten und Eue
Divien, follen bei trodener Witterung ges
erntet werben und suerft gut abirodnen,
Bevor fie in8 Winterquartier Fommen.
Dad Bufammenbinben bder Enbivien ift
bet Den jum Ginwintern Dbeftiminten
Pilangen 3u unterlafjen. Uled wad einw
gewintert wird, foll gejund und fehlers
fret fein. Wlangelbafted und angejtedtied
Gemiije wird 3u balbigem Werbraud aude
gejdhieden, fo bejonderd angefaulter Kobl,
aufgeplagte RKavotterr und RKoplrabi d&.
Dad WUbernten felbft joll forgidltig ers
folgen; bet Wursel= und Kuollengemiijen

ift jebe8 AUb[dhaben der Erbe, Rrafen mit
Wiefjern ober drgl. su unterlafien. Eine
Retnigung wird am beften nur mit einem
ftumpien Hol3 vorgenommen. Vo Kobl«
Iopfen finb nur die duferften Bldtter 3u
entfernen.

Bet Wurselgemitfen find die Vldtter
fury itber bem Wurzelhald abyujdneiden;
bei Gellerie find fie bi8 auf bie Herss
bldtter, bie im Raufe bde8 Winterd8 ald
Suppeneinlage verwvendet werden fdnnen,
ju entfernen. Die Wurseln von Sellerie
werben am beften nidht abgejdnitten, da
bie Ruollen |o weniger faulen. Ju Samens=
tragern beftimmie Qarotien, Ranben, Sels
lerie u. §. {. werben {Hon beim Cinwintern
audgelejen unbd gefonbert eingebradt. Fhre
Herblatter find befonder8 fjorgjdliig 3u
{dontent, aljo ldnger 3u belajfesn.

8n €rbgruben diberwintern befons
ber8 gut alle Wurselgemiife, dann aud
RQoblartent und Enbivien. Fiir die eigents
liden Gartengemiije geniigt meift eine
Grube, die dburd) die auBgehobene und
an  beiben Langdieiten wallarttg anges
legte Grbe efwa 50—70 Cm. tief und
boppelt jo breit wird. Die Seitenwdanbde
find mit einigen Brettern audzujdlagen,
um dem Cinfallen tm Winter vorgubeugen.
Jn jolden Gruben werben in nidit 3u
bohen Sdidten (Sellerie beffer nur in
einer Lage), durd) eingejhobene Vreits
ftitde getrennt, Qarotten, Ranben, Rettige,
RKoblritben, WeiRritben, Runleln, gelbe
Riitben etngebradt.

Wirfing, Roblrabi (Goliath), Weif= 1nd
Rotlobl Ednnen ebenfalld in jolden Gruben,
bie Ropfe nach oben anetnanbergeftelt mit
ben Stiiinfen leidht eingegraben werben.
Aodh nidt audgebilbeter Blumenlohl
bilbet, in gleidier Weife eingewintert, aud
bem [leinjten Unjae nod) jdHone Kopfe.
Von Stielmangold und Endibien werben
bie gansen Pjlangen mit ben Wurzeln
nidht 3u eng aneinanber eingejdlagen.
Aud) Laud) fann, wo er nidht draufen
ftehen bleibt, retbenweife in ben ®Gruben
eingejdlagen werden.

©duty por WMaujen ift bejonber8 bei

| ‘Ranben unbd Karotten geboten. Fiir grofere
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Entent vou Hadirithien (Runfeln, gelbe
Ritben, Kobl= und Weipriiben) wird man
bie Gruben entfprediend langer und wenn
notig tiefer madien unter Freilaflung eined
Niittelfireifend al8 Weg. Yad) bem Fitllen
werben bie Gruben mit queriibergelegten
Brettern pber Stangen, bdie nady ber
Aorbjeite etwad Azigung bHaben, itber~
bedt. Uuf biele Dede wird bei sunehs
menber RKadlte Stroh oder SDHIlf und Laub
gebedt. An Dbeiben Enben bder Grube,
bet langern ®ruben audy nod feitlidh, ift
fiir gute Liiflung8gelegenbeiten 3u jorgen.

Gn froftfreien Rdumen, beren
Semperatur nidht unter 2—5° finft und
bie gut geliiftet werben tonnen, lafjen fidh
bie meiften ®emitfe itbermintern.

a) QReller, bie biesu benfifit werben,
jollen por bem Cinbringen ber Gemiife
griinblich gereinigt und gelititet, bie Wanbe
wenn mbglid gelalft werben. RobHlarten,
Gellerie, Laud) und Enbdivien werben im
Qeller am beften mit den Wiurseln auf
Rabatten von jandbiger Erbe eingejdhlagen,
ble Wurselgemiife (Rarotten, Ranben,
Rettige und PVajtinal) tn nidht 3u Hober
©dhidht in janbige Erbe vber Sand eins
gelegt. On Fiblen Iuftigen Rellern BHalt
fidh bad Gemiife gut, wdbhrend duwmpfe,
warme RKeller und jolde mit [dledter
Litftung Hoditend etwa fitr bald 3u vers
braudjenbe, fleinere Wintervorvate beniifzt
werben Ionunen. Da8 Gemiife fault in
iBrien balb ober wird im Geidmade jhledht.

b) Vorratdfammern, Sdheunen, Stalle,
Sypeider u. §. w. Ionnen, wenn troden
und froftfret, ebenfalld jum Ginwintern
bon Gemiije Verwendbung findben, o8
fommen bier auper Weiffohl, Rotfoh!
und Wirfing befonber8 SBwicheln, Sda=
Iottenn und RKnoblaud in Vetradht. Die
genanstten Roblarten twerben entweber
paarmeife jujammengebunben, iiber an
ber Dede befeftigte ©Stangen gehangt
ober man fann aud) ben Weigkoh! nad
Wegidneiben ber Striinfe in Inderge~
baute, in ber Grundfldde Hoditend etma
2 Wleter tm Gedbiert Haltenbe, nadh oben
fid verjingende Spithauien von 1 Weter
bi8 1,60 Hobhe aufididten. Der Kobl

muf} nur jo gefdidtet werben, baf fiberall
swijden ben einszelnen KRopfen Luft burds
fireiden fann. Jn Raumen, deren Tems
peratur unter Null Grad finft, werben
bie Haufen mit trodenem Laub, Stroh,
©treue, Farnfraut ober aud) dburd) Nibers
legen von Beitungdpapier gejdiist. Bivies
beln, ©dalotten und RKnoblaud) iibers
wintert man nad) peinlidhiter Reinigung
bon faulenben Jeilen auf dem trodenen
Speidierboben in 2—3 Sdhidhten (nidt
Hober) oder aber aud) 3opfartig gebiindbelt
an froftfreten Orten aufgebdngt. Bet eins
tretendbem Froft bedt man wmit Stroh,
Gaden &. Gefrorene Swiebeln [dft man,
obne fte 3u bBeritbren, langjam auftauen.

c) Leere Miftbeete Fonnen, wenn froden
gelegen, ebenfall8 gut sum Cinwintern
bon Gemitfen benuft werden.

RegelmdaRige Kontrolle dber Nbertvintes
rungdraume wie ber ecingewinterten Ges
miife felbft ift von grofter Widtigleit.
Gruben wie Worratdfammern, Nlijtbeete
u. |. . jollen moglidhft IiH!, loder und
froden gebalten werden, um WUimung unb
Verdbunftung berabsujesen. WUud bdem
gleidhen Grunde ift grelle8 Sonnenlidt
fernsubalten. ©teht die Temperatur auf
Null Grad, fo ift ofort reidlich 3u litften.
Oitered Durdhgehen der BVorrdte, peinlicied
CEntjernen faulenber Blatter u. {. w. it
bringend notwendig, namentlidh wenn im
Winter anbhaltend rvegnerijdhed Wetter

_\berri dbt.

E3 Tommen nad) dem Gefagten fitr bie
Aberwinterung dber eingelnen Gemiifearten
in BVetradt fir:

1. Weigfobl (Weihtraut, RKabig), Rot=
fobl und Wirfing (Wirs, Kobl): Einw
jdhlagen im Freien (Fitr Weilohl weniger
3u empfeblen); Einjdlagen in Gruben
und WMijtbeeten; Unfhingen oder (befons
ber8 fitr Weife und Rotiohl) Uufididten
ber Qopfe in froftfretem Raum,

2. Vlumenlohl (Rarviol) und RKohlrabi
(Ribiopl): Einjdhlagen in Gruben ober
Altjtbeet,

3. Nofenfohl und Feberfohl (Vlatters
ober ©dnittlobhl): Itbermintern tm Frels
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land unb Einjdlagent in Gruben ober
NMiftbeet.

N, Mohren (Raroiten ober Felbritbli):
Ginjdidten in Gruben, Nberwintern an
Ort und Gtelle in ginjtigen Lagen.

5. Roblritben (BVodenfohlraben, Rabids
ritben), Ranben (Rotrettidh), Runfeln,
Reftige, Pajtinal: Einjdidten in Crds
gruben und Wliftbeete.

6. Weipritben (Riaben), Gellerie: Eine
{bidten in Gruben, aud Belaffen in Freis
land, Gellerie muf dbabeli mit etwas Laub
gejditgt werden.

7. ©dhwarzivurseln und Laudy: Belafjen
im Freiland und Cinfdlagen in Gruben.

8, Enbivien und Stielmangold (Rraut):
Ginjdlagen in Gruben und Wliftbeete.

9. Bwiebeln, Rnoblaud und Sdalotten:
Lagern ober Uufhangen tn trodenem, frofts
freien Raume.

10. &pinat und Felbjalat (AitRlijalat):
Tiberwintern an Ot und Stelle.

B4

Zur Verwendung der Tomaten.
(Nadbdbrud verbotenm.)

Da die Somate febr nabrhaft ift, fommt
fie aud fiir die VollSerndbrung in Bes
tradt, umiomebr, al8 dbie Frudt su ben
beridhicbenften Geridhten bverwendbet wers
ben faun. Wleiftend beanjpruden bieje
Geridhte aud wenig Seit sur Subereitung
unbd wentg Feuerung.

Crjrijdhend it Der Genuf roher Jow~
maten. Die Frudt wird in Sdieiben ges
fdhnitten, mit Sals beftrent, auf bad Brot
gelegt und o verjpeift. Sdmadbaft find
fie aud), wenn fie sur Haljte dDurdidnitten
mit feinem ©als beftrent und mit wenig
Giftg fibergofjen werben. Der fiir viele uns
angenehme daralteriftijhe Gejdhmad bder
roben Frudt wird dadburd) angenehm vers
dndbert. Der Somatenjalat ift ein beliebtesd
Geridht. WVlan {dHneidet dazu bie Frudt
in biinne Sdetben und gibt eine Sauce
aud Gifig ober Bitronenjaft, mit wenig O,
©al3 und Pfeffer dazu. Rabhmbeigabe
. perfeinert diefen Galat. Wan fann aud
etwad feingebadie Peterfiliec dasu geben.

Cin anberer, ebenjo wobhljdhmedenber So~
matenfalat wird 3u gleiden Teilen mit
Gurlenjdeiben gemijdht. Wber aud) Kopj=
jalat in Verbinbung mit Tomatenideiben
munbet vortrefflidh. Bu Tomatengelee werr
ben bie rohen Tomaten in Sdeiben ge-
jdnitten, mit €jfig und Sals, jowie etwa?

' Bifvone getiirst, jdon in einer ©diifjel

angeorbnet und mit Gelatine fibergofjen.
Wer RKapern Hat, fann bieje Geleed ba~
mit perbeflern. Die Sdyeiben eined ge

fodyten Gie8 bdienen zur Uudjdmiidung

Pie rohen, audgehobiten Tomaten fani
man fiillen. Staltenijder Salat, Gemitjc
mud, feingebadted Fleijd, aber aud ge-
bratene Gpediviirfel eignen fid vorsi .« O
basu. NWilan fann bdiefe audgehohlten o=
maten in einer Sauce fervieren, dod it
bie8 nidht unbebingt notig.

Velannt ift, bap die Tomate eine guie
SGuppe liefert. Wlan braudit bazu fein
Fletid; reidlidd Wurselwer! unbd eine
grofRe Bwiebel werben mit ben Tomaten
in Galzwafjer weid gelfodt, durd ein Siek
gefrieben und mit Wehl verbidf. Wer
beflert wirdb Die Guppe, wenn man iht
eintige Bouillonwiirfel sufiigt. Sebr emp-
feblen8wert find gebadene Somaten. Die
Friidhte werben in fodendem Wafjer ab-
gebriiht, bann wird die duBerjte feine Haul
mit einem fpiten Wleffer entfernt. Die So»
mate wird barauf gewiirst, in Wiebhl eins
gebiillf, bid fie gan3 froden ift und nun
in einem Cigelb ober N Herumgewdlst,
barauf mit geriebenem Brot bejtreut und
in Fett gebaden.

Wer Eler Hat, fann fid ein feined To~
matenviithret berftellen. Dazu werben bie
Fomaten {dnell in efwad Vutter, Sal3
und Pleffer gedampft und durd ein Sieb
gebriidt, fo baR fidh ein Vrei bilbet. Tns
siijden werdben die Cler 3u Rithrei pers
rithrt und nun gibt man diefe auf den roten
Somatenbrei, mengt alled leidht burdheine=
anber und bhebt fidh einige fefte Rithreis
floden 3um Garnicren auf. WUud Gerfte
und Haferflodenn ergeben mit Tomaten
jdmadhajte Geridhte. $n eine flade, leidht
gefettete Form legt man eine Sdidt ber
in Salzwafjer weidhgelodhten Gerfte, bringt
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barauf eine ©dhidht diinngejdnitiencr Tos
matenjdeiben, witrst mit Pheffer und Sals
unb bedt bie Sdeiben ieber mit einer
Gdidt Gerjte 3u. Da8 Geridit wird mit
MWild itbergoflen und bei mdapiger Hife
im Ofen gebaden. Wlan fann ftatt der
Gerjte audy Aubdeln verwenden.

Fiir Perfonen, bie gerne [dHarfe Ges
ridte effen, wird ein Gemiije aud Biwies
belnt und Somaten willfommen jein. NVlan
{dneidbet groe Bwiebeln in Sdeiben, brat
fie auf ber einen ©ecite braun, wenbet fie
um und legt auf jebe Sdeibe eine o«
matenidnitte. Su RNoftbrot gibt bied eine
vorsiiglidhe Bulage. NWan ftreut {tber bas
mit Bwiebel und JTomate belegte Vrot
Galy und Pfeffer.

Roftlid it eine Vafte von ZTomaten.
Bu biefer werben rvedt reife Friidte im
eigenen &aft jo lange gefodt, bid fidh) feine
Flitffigleit mebr 3eigt. Dann treibt man
alle8 burdy ein feined Sieb. Aun mijdht
man auf 250 ®r. Tomatenbrei 50 Gr. Salj
und eine Wlefjerfpike weifen Pfeffer und
Gt die Wafje unter ftanbigem Umrithren
nod einmal auffodhen. Dann fiillt man
alled in eine Jebr flade Form, |Hiebt die
Wafle in einen mdifig erbifiten Bratofen
und lafgt bie Vajte jo lange eintrodnen,
bi8 fie siemlid) feft ift. Sie wird in Gldjern
feit verfdloflen aufbewabrt und bHalt fid
jabrelang.

Tomaten in Verbinbung mit Fleijd) find
natiirlid) aud) 3u empfeblen. Ein gang
ausgeseidhneted Geridht wird Bergeltellt,
indbem man Gulajdileijd in fleine Witrfel
jdneibet, e in Fett braunen IGft und mit
einer feingejdnittenen Swiebel, Salz und
PVreffer witrst. Darauf fommt dbann etwad
Fletjdhbritbe aud BVouillonwiirfeln und ei~
nige £ofjel vorber gefodted Tomatenmus.
Daburd) wird bad Geridht fehr {dHmads
Baft. GCbenjo gut munden bie Tomatens
flopfe, bie man auB gewiegtem Fleijd), ge~
riebenem Brof, einem Ci und Fomatens
mud berftellt und darvauf fodt.

Dafy Tomatenjauce ein beliebter Veiguf
fitr alle Fleijdrefte, aud) fiir Vratwwft
barftellt, ift befannt. Bu biefer Gauce
werben die Somaten mit reidhlidh Wursels

wexf, einigen Zwiebeln und wenig Wafjer
angeleit, darin werdben bie Friidte weid
gefodyt, burdh ein Sieb gefrieben und mit

ben porrdtigen Gaucenreften verldangert.
Wiagba Trott.

' § Hausdhalt,

Warum eignet fidh Regenwafjer be=
fonders gut 3ur Wafde? Weil ed feinen
Ralf enthdlt, Wenbet man beim Wajdhen
namlid ,bharted”, b. b. falthaltiged Wafjer an,
wie e8 in Den meiften BVrunnen= und Waifers
leitungen vorbanben ijt, jo ,Hadt* fid bal
Geifenwaifer, wie bie Hausdfrau fich audzu~
briiden pflegt, b. b. ed bilben fich Ileine, barte
Floden von Kaltfetfe. Dad gebht fo 3u: Wajdh=
feife it fettjaured Ralium, aljo eine Verbins
bung pvon Fettjdure und Kalium. Wenn bdie
Geife mit bem Foblenjauren Kalf in BVeriih=
rung fommt, der im ,DHarten® Waffer ents
balten ijt, 1o verbinbet fich bad RKaltum ber
Geife mit ber Qoblenfdure bed RKalfed unbd
bad Ralstum (Ralfuetall) bed RKalfed mit ber
Fettjaure ber Geife.

Fettjdure.  KRoblenfdure) fohlenjaurer
6°tf°{ﬂa{tum XRaIstum + Rall,
E3 entjtebt foblenjaured Ralium (Pottajde)
und fettjaurer Kalf ober Kalffeife. Die Poit=
ajdye ift tm Wajfer [58lih, bie Kalfjeife aber
nidht. Sie {DHeidet fih aud und bilbet nun
barte, unldglihe Floden im Geifentvafjer.
Die unipsdlihen Floden maden fidh beim
Wajden ftorend bemerfbar unbd baber ift e
befjer, ihre Bilbung 3u vermeidben, inbem man
Waijer benubt, dad falffret ijt. Da nun im
Regenwaffer der ftovenbe Kalf vdlig feblt,
o eignet ed fich bejonberd gut 3um Wajden.

Haaje, ,Ullerlet Richenweidheit®, -

RKiidye. 3:

*00
20000

Rodhrezepte.
${IToholhaltiger Wein lopn 3u fAfen Gpeifen wmit Borteil
durd) alfoholfreien ¥Bein sber wafferverdiinnten Girmp, und
3 fanzen Gpeifen duzd Bitvoweniaft erfegt werden,

Gelleriejuppe. 1 Gelleriewursel wirb ges
alt, tn fleine /Wiirfel gefchnitien, ebenio
2 Qartoffeln. §n 1 ERIoffel Fett Dunjtet man
1 GRIBffel Niebl, gibt Dad @emiife bet mit
etner Mleinen Bwiebel, I[6jdht mit 1'/2 Liter
Wafjer vder Brithe ab unb jalst.: Vorfodh3zeit
5—8 Minuten, Kodlifte 3—-3!/» Stunben.

Gefiillter Wirs oder RKabisd., 375 Gr.
gebadted Fleijh, 200 Gr. Rartoffeln, 1—2
Robl= pber Kabidldpfe, 2 Loffel Fett, 1 Loffel
Dehl. Der RKobhl wird gertetlt und einige
Beit im Galzwafjer [iegen gelaffen. Dasd ges
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badte Fleijd wirb mit einer feingejdnittenen
Biviebel in 1 L2offel Feit gefdhmort, bie sers
viebenen, gejoitenen RKartoffeln barunter ges
mijdt, gefalzen und gut miteinanber permengt.
Dann gibt man in cine tiefe Pfanne 1 Loffel
Fett ober aud) Gpedmiirfell, eine Lage Kobhl=
blatter, eine Lage Fleijh unbd RKartoffeln,
bann wieber Kobl, und fo fort Hid alled anfs
gebraudyt ijf. Buoberit Fommt eine gute Lage
Blatter. ber ben Kobhl wird ftetd ein wenig
Gal3 geftrent. Buleht fﬁ%lt‘[man 1—2 Saffen
- Wafjer bei, lapt 15—20 inuten vorfoden
und 3—3!/2 Stunden in ber RKodlijfte. Statt
Fletidh Yann fir diejed Gericht audh RNeid mit
Radje verimenbet werben,

Reid mit RKaftanien. 125 Gramm Reis,
125 Gr. Kaftanien, 2 Loffel geriebener RKadfe,
e Qoffel BVuiter. Die Raftanien werden wie
Rartoffeln geddmpft und von ber &dhale bes
freif. Der Rei® wird im Galzwafjer aufges
fodht, bie gerein{gen Rafjtanien beigegeben,
aufgefodf und 2 Stunben in die Rifte geftellt.
BVor dem AUnridhten mijdht man ben geriebenen
Rdje barunter und {dmelst bad Geridht mit
Heier Butter ab.

Aud ,Wie fodhe tdh seifgemap!?”

Bwiebelgemiife. Grofe Biviebeln {dhneis
bet man in Gdetben, bratet fie in Fett weid,
qibt einen ERIofiel NVeh! bariiber, laft jamig
fochen und wiirgt bad bidlidhe Gemiife mit
Vreffer, Sals, ettvad Bitronenjaft unb /s Theex
Ioffel Waggimiirse, Griiney Salat jhmedt
febr gut su biefem Gemiife,

RKRartoffeln mit Tomaten. Butaten: 9
mittelqgroRe Tomaten, 1 Rilo Rartoffeln, 20
Gr. Rafe, 20 Gr. Fett, Sals. Bubereitung:
Robe, gejdhalte RKartoffeln werben in Wiirfel
gefdhnitten unbd im Fett bellgelb gebratemn.
Dann werben fie in die Wiitte ber Pfanne
geftoBen und die abgericbenen Tomaten ringds
berum geleat. Wadhbem gefalzen ift, wird bie
Vfanne gut sugebedt und Rartoffeln und
Somaten wetchgebampft. Die Kartoffeln wers
bent in Der Mlitte einer runben Vlatte anges=
tichtet, bie Tomaten Hibidh) rund perumges
legt unb bad Geridht mit Raje befireut jerbiert.

Aue ,Unjer tdal. Vot in Der Rriegd3eit.”

Gerftenpudding. 200 Gr. Gerite, /s Liter
Wildh, 1 Ct, Sals, gemablene Wiifje, Buder.
Der erfaltete Gerftenbret wird mit Eigelb,
Buder, Wiijfen vermifdht, sulehit ber Gleridnee
Davunter gesogen, bie Waffe in eine ausdges
fireute Pubbingform gefiillt, mit Brojamen
Beftreut und tm Waljerbad 15—20 Winuten
borgefodt; 3—U4 Gtunben in ber RKodlifte.
Bei diefem Pubbing faun audy eine Lage
Brei, eine Lage Objtmusd und wieber Vret

gegeben werben. :

Aus ,Wie fodhe idh geitgemak 2*

Feigenfuden. 250 Gr. Feigen, 250 Gr.
Mebl, 1 Vadden Vadpulver, 50 Gr. geries

bene Wiifje, 200 Gr. Buder, 2 Gler. Die gut

gewajdhenen Feigen werben gerfdnitten, mit
eintgen £0ffeln Wafjer einige Seit um Uufs
quellen geftellt unb bann bdburd bie Hads
majdhine gebreht. Buder und Eigeld werben
gejdlagen, mit bem Feigenmug, den Wiifjen
unbd demt NWlehHl, bem dad Vadpulver beiges
mijdht ijt, ber Teig gemadt und bder fteifge~
jdlagene Eleridhnee bazu gegeben. Der Feig
wird sum Rollen geformt und auf bem Bled
1 Gtunbe bet makiger Hike gebaden.

,Dte fleifhlofe Ritche in ber Kriegdseit.”

Hagebuttenmarmslade. Die von Stiel
unbd Bliite befreiten Friichte werben mit tnapp
Waifer bebedt, mehrere Stunben gefodt, bid
fle redht weidh find., Dann ftreidht man fie
(vorber gerdriiden) burd ein Haarfieh unbd
fetit bie Wlaffe sum Einfodhen am beften auf
einen Gtein in ben Bratofen, um bdad Un~
feBent su perhiiten. Wad) Velieben fann man
biefem Vret veridhiebened Gewiiry beifiigen,
fo 3. B. einen Teil mit Bitronenidale, einen
sweiten mit WVanille, einen britten mit Wufs
fernen unbd vielleicht nod) einen weiteren
mit Wudgewiiry verfodhen, um moglidhit abe
wedhBlungsdreidhen Gejdhymad 3u ersielen. Cis=
genartig wobljdymedend it biefe Wlarmelabde
jedbod) ohne Gewitrszujaly bereitet, ba bie Rerne
ibr fhon einen feinen WUrigejdmad verleiben.
MWad)bem unter Rithren die WWarmelabe {teif
getworben, fitht man jie (}/2—?%4 Rilo Buder
auf 1 Ritlo Wud) unb fiilt fie etwad abge~
Fiablt in qgejhwefelte ®lajer, bie man nad
volligem Erialten nodhmald fiberjdhwefelt unb
mit Pergamentpapier fiberbinbet.

Quitten-Gelee. Die Quitten werben abs
gerieben und in Sdnile geteilt, jamt Sdale
und Rernhausd, dbann Wafjer dazu gegoffen,
jo baR e® Dariiber sujammengebt und alles
fdhon weid gefodht. Darauf {diittet man bie
tweidhe Wajfe in eine grofe Sdiifjel, gieht
ben Sajft einer Bitrone bazu unbd lagt dbied
24 Gtunben ftehen. Dann lagt man durd
ein Sudy — ober nod) befjer burdh ein feitted
Haarfieb — ohne su ribren ben Gaft abe
tropfent und fefit thn aqufid Feuer, unter Sus
gabe bed Buderg (375 Gr. auf 500 Gr. Safjt),
und [aft {Hon einfoden. Die Gelee mird
pradtosl dbunfelrot und gans flar. Der Niid=
ftand wird mit Buder su MWus eingelodt,
bad ald Brotaufftrid), ald Rudenfiille ober
31 Wieblipeifen jehr gute Verwendung finbet,
ober man bereitet ‘Pajten barausd. AU K.

RKranfenpflege.

Wie it bad Durdhliegen ber Kranfen 3u
verbiiten? Bunadit dburd) anbaiernbe Reis
nigung unbd gute Lagerung. Der Krante joll
sudbem nicht beftindig bie gleihe Rbrperlage
innebaben, jonbern Diejelbe fleipig wedieln,
pom Ritden auf eine ber beiben SGeiten, bald

LAl lTT)
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techt8, bald [in¥8 und iwieber suriid. Tn
Geitenlage barf ber RKorper ebenfalld feine
in fich gejunfene Gtellung annebmen unbd ijt
baber beim Umlagern immer burd) Riffen
i, §. . geborig 3u ftiigen, Gobann muf bdie
Vllegerin beim Walden und Umbetten bie
gefdbrbeten forperitellen immer genan bes
ficbtigen, um gleich basd erjte Unszeihen 3u
erfennen unbd nidht durdy bie eingetrvetene
Fatfacdhe diberrajdt su werben. Drobt bdie
Gefabr bed Durdhliegend, fo werbe tdglich
aufer Der jonjtigen Reinigung Riiden, Ge=
jag unb Hiiften ein ober mebrere Wial mit
gutem Weineffig ober sur Halfjte dburd Wajjer
verbiinnten Franzbranniivein — fogen, Vor~
lauf — ober Lojung von effigjaurer Sonerdbe
phne jtarfe8 Reiben — jswedmapig mittelit
Verbanbwatte — tiichtig gewajden und dbann
jorafdltig getrodnet. Aad) biejem Wajden
wirb bie {hon gerotete Hautjtelle mit Giweil
pber mit elajtijhem Rolodbium beftridhen, wo=
burd fidh eine biinne Shupdede bilbet. Gute
Dienfte leiftet audy bad Vejtreihen mit etner
frijdhen Bitronenjdeibe, bad Einfetten mit
Byrolin ober bad Cinpubern mit Dermatols
ftreupulver.

Gdwindet trodem die Gefahr nicht, jo ift
ber Qranfe auf einer {hiienben, dben jhad«
lidhen Drud permeidenden Unterlage sulagern.
Diefem Bwed bienen bdie Luftfiffen, Hicfe~
preus unb Wafferfiffen. Lebtere jindb am
oeften, jeboch febr temer unbd baber in ber
Privatfranfenpflege weniger tm Gebraud.

é Rinderpflege und »Cryiehung.

3

Diehhgienifde BVedeutung ded Waides
wedhfeld8 por dem Sdlafengehen. Eine
Mahnung an die Wiiitter. Kurzlih fam
i 3u einer Famiite, bei ber ih ald Hausds
arst fhon jabrelang auss ut!_b etngebe, um
eined ber Rleinen wegen entziinbetem Obr su
unterjudjen. Die Wintter war eben dabet, fie
fiir bie Wadhtrube auds und umsuleiben und
i) bemerlte, baf jebe® ber pier Rinber fein
Nadhtileid fiber bad Taghemd s04. Wadhdem
i) Den fleinen Patienten verlafjen, fragte idh
bte Mutter cingehend nadh bem Grunbe 1Hresd
Berhaltend und erbielt 3ur Antwort: ,Damit
fich bie Rinbder nicht erfalten, wenn jie eins
mal im Sdlafe bad Dedbett verjhieben.”
Ob viele NWiitter in gleicher Wetfe perfabren,
erfubr id bisher nidht. Aur bad weif ik,
bag damit ein groBer Febler begangen wird,
entgebt bodh Den RKRindbern mit bem WNichiabs
legenn bed Taghembes, ber grofe, gejunbbeits
liche Vorteil, ben gut geliiftete Wadytileibung
bem zarten Rorper bringt. Ein frijches Hemd
Hiblt (natiirlicdh nidht volltg falf), bt einen
wobltatigen Reiz auf die Haut aud und regt
fte su befonberer Uusdjcheidbung an. Dadurd

fommt er wahrend de8 Sdhlafend in leidhten
Shwetf und gar mander jdadlidhe Sioff,
ber fonit den Organidmud fdhadigen Idnnte,
wird audgejdhicden. Dedhalb bin idh gang
entfchieben gegen eine berartige Wermweidhlis
gung bed Rinbed dburd) boppelte Wajde unb
febe bafiir [ieber bet begriindeter Furdt vor
Cridltung bad Unlegen von jtdrferen Wadhts=
Heibungsitiicfen. Bebingung it und muf
ftet8 fein, bDaf fie tagdfiber freibdngend qut
ausliiften {dnnen. Dr. 8,

§  Slersudt. ¢

Febler und Unarten der Hithuner, Um
bag Cierverlegen 3u verbiiten, jorge man
juerit fiir ungesteferiveie, buntle Wejter, in
Derntent bie Hithner unbehelligt fiken und thre
Gier ablegen Pdnnen. Uuf je swet, bodhitensd
Dret Hennen muf ein Weft vorbanden und
mit einem Wejtet verjehen fein, Hat man eine
Hentne ald Verlegerin erfannt, jo tit dieje vor
bem Offnen bed Gtalled8 3u befitblen und,
fall@ jie ein @t bet fidh bat, unter BVerabfols
gung von Fuiter und Waffer fo lange eins
gejperrt 3u Dalten, bis fie gelegt hat. Diesd
mup ldngere Beit iieberholt werDen. Ges
wobnt fidh trogbem bad Tier nicht an ein bes
fttmmtes Weft, fo it bas Verfabren ftandig
fortzufeen ober a8 Tier 3u jdhladten.

Febernfrejjen. Bet Hithnern, bie freten
Audlauf haben, wird man biefe Ungezogens
Deit jelten bemerfen; am meiften seigt fie fich
bet ben in Hofen eingejdlofjenen, auferder
mebr im Winter unb im 3ettigen Fribjahe.
Die Hirthner treibt ein Vebdiitinid nad) Gtoffen,
weldyed jte burch bas Freffen von Febern bes
friebigen wollen. Aud) bie Langeweile in
Iletten Auslaufen it mit {Huld an jolder
Unart. Um bdiefem Nbel vorsubeugen, joll
man ben Hibnern reidhlidh Griinfutter mit
Fleijhnabrung und RKuodenjdhrot verabs
veiden, bie RKorner aber in Hadjel jtreuen,
toburd) bie Hithner sum Sdarren gendtigt
werben. Gelingt e8, ben erften Ilbeltdter ju
ermitteln, fo {hlachte man thu ab, benn hat
fih bad Nbel erft eingebiirgert, o ift e niht
wieber auszurotten. Die Febern mit Fijdhs
fran ober einem AUbjudb von Uloe 3u bepins
feln, ift ein Vor{hlag, ber nur bet einem gans
fleinen fHiibnerbejtand ausdfibrbar erjdeint
unb aud nidt immer su empfeblen iit.

Cierfrefien. Um bem Nbel absubelfen,
find ben Hitbnern Ralf, Wanermdrtel, Sepias
{dale, bann taglich frijche, robe, gans feinges
{chrotete Ruodhen uud ab unbd 3u aud) frijdpes,
unverborbened Fleifd su geben, wenn bie
Hithner nidht Jnfeften Jelbjit juchen fdnnen.
Ferner bat man die Gler nad) bem Legen
fojort wegzunebmen und burd) Holzs, Gipss
ober Porsellaneier 31 erfelen.

3
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Antworien.

84, Legen Gie [bre Frage einer hHausds
wirtjdaftlihen Beratungsijtelle por, deren 3
nun fa in pielen Gtdadten gibt, Fdh wirdbe
an Shrer Gtelle nidht [ange mehHr probeln, jon=
Dern Die Glier, wenn fte wirflidh) nod) brauds=
bar finb, rajd aufbrauchen. TWarum wurbe
fein frodener WUufbewabrungdort erwdblt?
Unb ba Wafferglag und Garantol dod), wie
man feberseit bort, gute Griolge gettigen bel
ber RKonfervierung von Eiern, jollte man nidt
3u Jebr nad) andberer Richtung epperimentieren.

Hausfrau.

85, f[d rate Fhnen, Fhre Frage fompes
tenten Perfdnlihleiten, bden Verfafjerinnen
bed Biidhleind ,Die Wild) und thre Verwens
bung im Hausdbhalt* vorsulegen: Frl. L. und
W Barth in @dlettheim. Diefewerben Fhnen
aud ibrer langjdbrigen Vrarid berausd ben
bejten Rat geben Ionnen. [bh modte bet
Diefer Gelegenbheit Den Leferinnen ded Hausds
wirtidaftlichen Ratgeberd biejed BViichlein in
empfeblenbe Grinnerung bringen. €S ents
balt jo viele gute Rezepte itber Wiildhbers
wertung, baf {ich fetn Preid (80 €td.) bald
bezablt madt. Froy erhdbtem Wlildpreisd
find Wilhgeridhte immer nodh relativ billig.
Dad Viidlein ift dbiveft durch bie Verfaffes
rinnen su begiehen. 5

86, [ vermute, baf Rerne bed Steins
obfted fhon ald Wiirse in ben Hanbdel foms
men und, wenn fie audy giftige Beftanbteile
baben, suvor auf irgend ecine YWeije ,ents
giftet® werden. Und) bie Wlanbel enthalt
Blaufaure und fteht bodh immer im Gebraud.
Da ein relativ fleined Quantum auf ein Ges
richt falt, ift dbie Witfung jedenfalld dbadburch
nicht jhadlih. Jmmerbin jollte ein Chemifer
in biefer Sadhe ein fompetented Urteil falen,

87. DieFirma Fritid), Sportgeihaft, Babhn~
bofitraie 63, Biirid, iibernimmt jebenfalls bie
Snfjtandbitellung [hrer Sdnecfdube. E.

88. Perferteppidie laffen fich mit faltem
Geifenwafier (Feine jcharfe Seife, feine Soba)
jebr gut reinigen, ohne bah fie vom Fufboben
weggenomuten werben miffen. Der Gtaub
foll aber por ber Reintgung gut entfernt wers
pent. Der Feppidh dbarf nidht jebr naf wers
ben, bad Geifenmaijer muf aud jofort wieber
mit faltem Wafjer abgewajdhen und ber Teps
pidh 3uletst mit einem trodenen Lude nade-
gerieben werben. ®t.

89. Dad jHei3. Volidwirtihaftd8bepartes
ment bat Jeinerseit Verfiigungen erlafjen,
benen entfprechend bie Abfdlle bejonberen
Gammelijtellen sugefithrt, epent. abgeholt wers

ben, €3 ift aljo nidht suldffig, foldhe 31 vers |

faufen. Veftimmungen dariiber find jeiners
seit aud) im Tagblatt ber Stabt Biiridh ers
{dhienen. G.

90. Gudjen Ste mit einer Rijte, bie bie
ridbtige Hobe bat unb vorne offen ijt, bie
Jufion bed IJoilettentijdhed bersujtelen!

®te verfeben bie Rifte mit 2—3 Brettern jur

WUnfnabme von GdHuben ., bringen unten
bier FiiRe an und tapesteren ben Fnnnenraum
mit Papier oder einer hellen Tapete aus.
Daun legen Gie helled Linvlenm oder Wadh2-
tuch auj bte Oberfeite unb befleiben die Seitens
wande aud) mit Hellem Stoff. [n dber ridh»
ttgen Hobe an ber Wand bringen Gie ben
©piegel an unb brapteren nun ben gletidhen
bellen Stoff bitb|d um dben Spiegel unbd lafjen
erfteren auf betben Geiten ber Rijte Herabs
fallett, Mit etwad Gejdhid lapt fidh mit wenig
AUuslagen ein praftijdes Wdbel Herfteletn,
Der porbere offene Teil wird mit einer Gars
bine itm Gtoff ber Draperie vber damit har=
montierend abgejdloflenr. Uudy ein RKleibers
jdrant Lagt jih auf abnlidhe Weife aus einer
Rifte Herjtellen. Diefer jollte dann aber mogs
[t in einer Gde fteben. - MWina.

Fragen.

91. Folgenbed gute Resept s3u Haarwaijjer
wurbe mir anempioblen: 3—4 dide Bwiebeln
werben in fleine Stiide gejdhnitten unb in
/s Liter Franzbranniwein 3—4 Tage aqusges
3ogen und an warmem Ort aufbewabrt. Dann
feibt man bie Flijfigleit burd ein Sudy, gibt
einwenig RKlettenwurseldl 3u und nady Bes
[icben einige Sropfen eined Parfiims, Dasd
Haarwaffer reinigt ben Haarboben, fraftigt bie
Haarmurieln und madt dbte Haarfajer weid.
b Habe aber nadtrdaglidh von verjdiecbenen
Geiten gehodrt, baf Wifoho! die Haare dHneler
ergranen made. b ware dantbar, wenn
mir c¢inige Ubovnnenten bdbarviiber Uudlfunit
geben witrben, Srautheim,

02. ote bereifet man @enf aud NWieers
rettigourseln ? Ltjel.

93. ¢ jidh eine guterbaltene, aber im
MWufter unb in ber Farbe veraltete Tapete
nicht durdy Nbermalen mit einer Wafjerfarbe
toieber modernifieren und badurd eine Weus
anjdaffung erjparen? Wer Hat {dhon beziigs
liche Eriabrungen gemadt und gebt mir mit
gutenn Ratjdligen an die Hanb? Herslich
bantbar tware dafiir @. 2,
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