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€r[deint jabrlidh in 24 NMummern Fiiridy, 23. Wovember 1918.

Verjdume feine Piflidht, und itbernimm
Nidht eine nene, bid du allen alten

®enug getan! Wad fih mit diefen nidht
Vertragt, bad weife von bir; jonit verwideljt
Du did in Dornen, bie dbu nicht mebr [6jeit.

Sdhefer.
o

Der Torf als Brennmaterial im Kachelofen.
Von €. Baerlodyer, Birid.

Der fid tmmer mehr fihlbar madende
Brennfjtoffmangel 3wingt und bazu, alle
inldndijden Quellen 3u erfdhliefen, welde
aud nur einigermafen imfjtande find, biefe
Ralamitat evtraglidher 3u maden. Aus
biejemt Grund wurdben befanntlidy bereitd
im Jrithling 1917 grofere Gejeljdaften
sur rationellen Audbeutung der in unjerem
fanbe 3ablreid) vorhHanbemen ZFTorfmoore
gegriindet. Srofdem fonnte in der pers
flofjenen Heisperiobe von einer nennensds
werten Sufubr von Torf nidt gejproden
werben. ad)dem nun aber ber BunbeSrat
ber ©dweizerijhen Torfgejeljhajt eine
Gubbention von 5'/2 Millionen Franfen
sugefproden bat, barf ermartet werben,

bafy bicfen Herbit grofere Quantitdten dies

fe8 Brennjtofje8 dem Konjum bder Vevols
ferung 3ugdnglidy gemadyt werben. WUleys
bing® witrben wir badburd nod Peineds
weg8 bdon bden oft unangenehm empjuns
benen Cinjdranfungen im Brennjiofivers
braud) enthoben, denn, wie fih Herr Dr.
©dlapfer, Direftor Dber eidbgendjfjdhen
PritfjungBanftalt fitr Brennfioffe, anlaplid

eined Wortrage8 gedufert Hat, wird ber
geforberte Sorf nur ben zehnten, im gins-
ftigitenr Fall ben finfzehuten Feil bed Ges
famtbebarfe® an Vrennwmaterial 3u beden
bermdbgen. Danf einer Werfligung bed
Bunbdedrated, dap Der FHauibrandbebarf
in erfter Linie mit Torj gebedt werben
miifje, fann trofbem in ber gegenwdrtigen
Heizperiobe mit einer vevwebrien Vers
wenbung bed Jorfed al8 Erjaf fitr bdie
raren Roblen 3um Heizen ber Wobnrdume
geredhnet erben.

Die dlonomifdhe Verwertung ded Torfed
alf Heismaterial feht bie BVeadtung von
3wet GrundidBen voraund: Der Unlauf
port nur gutem Wlaterial und die Ve
wendung Ddeffelben in  Feuerungen, bie
feiner Gigenart angepaft find.

Der Hetzivert bed Torfed wird mit 2000
bi8 4000 Wairmeeinheiten bewertet. Der
ARupwarmewert ber ,Turben, wie ber
Torf im Volldmund genannt wird, fommt
alfo Dem Ded Holzed gleidy., Die Qualis
tGt Diefe8 Vrenumateriald ift, wie ausd
ben angegebenen Bablen 3u erjeben ift,
febr verjdhicben. Diefe Bangt hauptiddlich
von bem WUiden~ und Wajjergehalt bed
Wateriald ab. ad Der WVerbrennung
barf hodHitend Der Dritte Teil Ded verwens
beten Torfed al8 unverbrennbare Rizds
ftanbe suriidbleiben. Bei gutem Sorf wird
aber nur dDer 3ehnute Jeil 3u Wjde werben.
Wabrend Der Widhengehalt mebr von ey
geologijhen Bejdaffenbeit De8 Wioored
und der Serjepung der Torfmaile abhangt,
ift bie Urt Der Sorfgewinnung von wefents
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lidem Einflup auf jeinen Wafjergebhalt.
Die altefte und belfanntefte Niethode der
Sorfgeminnung ift bad Stedhen bedjelben
mit Spaten ober Torfmefier in ,Sdhollen®,
aud) ,Sobern® genannt, in Gtiiden in
ber Grofe von 25 X 10X 10 Cm. Diefe
werben hHernad) sum Trodnen audgebreitet

pber in Ziirmdenform in fogenannie

» DOAI* aufgefdichtet, oft nur auf freiem
Felbe, meiften8 aber in eigen8 bagu ers
ftellten Iufiigen Holsbaraden. Wo grofere
NMengen von Jorf getwonnen werden, ift
man in neuerer Seit bereitd zum Wla
{dinenbetrieb i{ibergegangen. Ubgejehen
bon Der rationelleren Forberung ift Der
» Wajdinentorf* bem ,Handftidhtorf* in
mander Bestehung iiberlegen. Fitrd erfte
it ber Wafjergehalt beim Wlajdinentorf
gewobnlid) niedriger al8 beim Hanbditid=
torf, weil lefiterer infolge feiner pordien

Bujammenjeung eine groRere Uufjauges .

tatigleit bed Wafjerd nad) feiner Srodnung
befift, al8 ber bidte Wajdinentorf. Sox
bann ijt dber Vlafdinentorf infolge jeiner
Fejtiglett fitr den JranSport Dbefjer ge~
eignet, al8 ber lodere Hanbditidhtorf. Die
Leitung be8 ,Vereind 3ur Forderung Der
Woorfultur im Deutjden Reidh* empfiehlt,
beim Cinfauf von Torf dem frodeniten,
ajdendrmiten und dbidyteften von bunielfter
Farbe und fleinfter Sobengrofe ben BVors
sug 3u geben. Diefer mup bann aber in
einem trodenen, luftigen Raum aujbewabhrt
werben, wo bie Widglidleit borhanden
ift, nod nadtrodnen su Ionnen.

Um ben Zorf vortetlhaft al8 Vrenns
material fiir Hausbrand su dverwenbden,
mup aber aud) eine Heizanlage sur Vers
fitgung ftehen, Die feiner Cigenart anges
pat ift. Jm Gegenja 3u Unthrazit unb
Rof8, fiir bie unfere Hetsdfen meijtend
beredhnet find, verbrennt ber Torf mit
langer Flamme. Die Werbrennung beds
felben, b. h. bie Entwidlung feiner Warmes
energien erfolgt alfo nidht allein in Dber
Feuerung bed Ofend felbjt, jonbern verteilt
fih nod auf einen Teil Ded WegeB, durd
ben bie Raudhgaje in bad Frete su 3tehen
haben. Um aber biefe Warmeenergien
fite ibren Bwed 3u gewinnen, miifjen bie

Raudgaje vpon der Feuerung weg durd
einen ldangeren Weg in da8 RKamin ges
fithrt terden. Died wird erreidht in einem
Ofen mit grofer Heisflade, in bem 3abl~
rethe Biige eingebaut find und wird bew~
ftatigt durd bie Torffeuerungdverjudhe, die
Herr Diveltor UrlanbsBerlin mit RKadyels
und Eifendfen borgenommen hHat., AUIS BVers
fudBobjelte bdienten ein VerlinersGrunbs
ofen und ein Witndner~Lehrofen (Radyels
bfen); bie Gifendfen waren vertreten durd
einen ,Patent Germane” und einen ,bd~
nijdhen Spaltofen”. Samtlide Dfen wurben
mit Der gleihen Wienge Brennmaterial
bejdhidt, bie Raudgaje wurben in ben
Raudyrohren gemejjen, unmittelbar nadw
bem fie ben Ofen pajfiert Batten, ebenjo
bie BugBgejdhwindigleit und bie Ubgads
temperaturen. Bei Den RKadheldfen ergab
fich nur ein WUbgadverluft von 2,35 °/o bid
boditend 10,22 %o, wahrenddem bderjelbe
bet ben Gifendfen auf 28,32—33,82 %o
ftteg. Der WirlungBgrad ber RKadeldfen
jdwantte swijden 77,92 und 95,69 %;
bet ben Eifendfen betrug berfelbe aber nur
63—69,64 %, AIB Urjade dDer {dledhten
Rejultate ber Eifendfen beseidnet Herr
Diveltor Urland die fehlerhafie Unordbnung
ber Biige und vor allen Dingen ben furzen
Weg, ben bdie RNaudgaje jur Verfiigung
baben, wedhalb die Verbrennungdgaje 3u
{dnell und mit viel 3u Hohen Temperas
turen (mit 3irfa 300° Gelfiug) in dad
RKamin absiehen. Dieje Verjude bHaben
jomit ben einwanbfreien Veweid erbradt,
ba ber RKRadyelofen bDaBjenige Heizungds
pitem ift, in weldem ber Torf am vore
tetlbajteften al8 BVBrennmaterial verwenbdet
werben fann.

Wber aud) nidht alle Kadieldfen eignen
fidh obne weitered fitr Torfbrand. BViele
find fitr Roblenbrand, fiir die Ve{dhidung
mit Rof8 und Unihrazit eingeridtet. Sn
biefen Ofen wird 3war die Verbrennung
De8 Sorfed eine jehr gute, die Warmes
verlujte in ba8 Ramin aber 3u BHobe
fein, Diefe Urjadie liegt in ber grunde
beridhiebenen VBejchaffenbeit ber beiben
Brennftoffe. Der Kol ijt ein Ioblenjtoffs
rether, ber Sorf Hingegen ein Loblenftoff~
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armer Brennftoff. Der erftere benotigt
sum Verbrennung@prozef die grofere Lufts
menge, wdbrend dem Torf zu feiner Vers
brennung bdbie Haljte bderfelben genfigt.

Hieraud ergibt fid), bap bet {oldhen Radhels

ofen eine nbderung vorgenommen werden
muf}, die barin befteht, baf ber weitipals
fige Roblenroft dburdy einen Roft erfekt
wird, Deffen ©palten nur 5 Wlillimeter
brett finb. Jn vielen Fallen wird e8 aber
ba® 3wedmdpigite fein, wenn man ben
Roft gang wegldaft. Ulerdingd it bei
einenmt voftlofen Ofen bie Unbeizbauer eine
ldngere, die Radhelwandbungen erwdrmen
fid langfamer; bagegen bHalt da8 Feuer
unb bie Glut ldnger an und dbie AbLith«
lung ber Radelmandbungen erfolgt langs
jamer al8 bei Ofen mit RNoft. — Ein
teiterer Vorteil Ded roftlofen Ofend ift,
baR berfelbe bei ridhtiger Vebienung sum
Dauerbrand beniift werben fann. Veim
Anbeizen fallt man je nad Bebarf die
gange Feuerung mit fletnen Sorfitiiden
an und jdlieht nad) 1—2 Stunben, wenn
fidh Der gange Torf in Glut befindet, die
Tiren bidt 3u. Jnfolge bed hohen Saners
ftoffgebalte8 De8 Torfe8 geht bie Werbrens
nung frogdem teiter vor fidh, aber bes
beutend langlamer, jodbaR am folgenden
Wiorgest nod Jo diel Glut vorbanden ift,
um die neue Veididung 3ur Entziindbung
su bringen. Die8 wird man bei einem
Ofen mit RNoft nidht erreidhen, ¢B fei benn,
ba man wdhrend Ded Taged 2—3 mal
nadlegt, wodburd fidy aber die Feuerungds
foften bebeutend erhobhen.

Wil man einen Kadelofen fiir Roblens
Brand in einen jolden fiir Sorf umandern,
jo begniige man fich nidht allein mit Der
Gntfernung De@ Rofted undb ber blofen
Abbedung feiner Dffnung, fondbern fitlle
ben Wjdenfaften, Der nun obhnehin itbers
flitifig wird, mit Riefelfteinen und Quarzs
jand Didht aud. Diefer Rat mag bem einen
unb anbern etwad fomijdh flingen unbd
bodh ift er poll und gany beredhtigt. Bew
Fanntlid) befien bie Quarstiefel.ein hHohed
Warmefpetcherungdvermigen, wedhalb ja
aud) die Radeln ,audgefiefelt werbden.
it nun ber Sodel cined Ofend mit Riejels

fteinen audgefitllf, o alffumuliert bdiefe
NWiaffe einen grofen Teil der Warme, gibt
biefe bann einedteild nad) und nach wieber
an Dden Feuerungdraum ab und forbert
bamit ben VerbremnungBprozef in diejem.
Undernteild lettet bie RKiejelmaije, wenn
fte burd mebrmaliged Heizen durd und
burdh erwdarmt iff, aud an bie Uupens
fladen bed Ofend, an die unterfte Kadel=
{dhidt Warme ab, woburd ein jolder ums
gednberter Ofen um bebeutenbed an feintem
WirfungBarabe gewinnt, E8 find dHied
Borteile, bDemen felbft in WVerufdlreijen

nody piel 3u wenlg Wufmertamleit ges

fdentt ird.

Werden aud den eingangd erivdbhnien
Gritnben Ofen fiir Torfbrand umgedandert,
fo mbdge fidh feber Ofenfefier 3um Grunds
fag maden, im Unterbau eined Ofend ja
feinen Goblraum 3u duldben. Durd) duerit
gewiffenbafte Audfithrung bder WUrbeiten
{teigert er Die Leiftung8fdbigleit und ben
Aufejfelt jeiner WUrbettBprodulte undb tragt
pamit inbiveft sur Einjparung von BVrenns
material bet.

R

Zur Yerwendung des Zeltungspapiers.
(Madgdrud verbpien.)

Der grofie PVapiermangel lehrt und aud
biefe8 Wlaterial fparen und namentlid) dasd
oft {0 gering gefddfte Beitungdpapier wies
Der 3wedmadfiig verwerten. Wer feinen Ges
braud) bavon madt, fiibre B ciner Gams
melftelle 3u, damit e8 von bort auB fiir die
Papierinbufirie wieber nupbar gemadt
werben fann. Wiele Hausdfrauen werben
aber, namentlid sur WinterSseit, mannigs
fadhe Verwendbung dafiir juden und bes
sligliche Ratfdhldge gerne entgegennehmen,

Daf Papier eine warmende Wirfung Hat,
ift befannt. Wer an falten Fitfen leibet,
folite fidh aud Bettung@papier praftiiche
Ginlegefohlen anfertigen. Dieje werr
ben aud mehrfad) itbereinanbdergelegtem Seis
tung&papier in Goblenform ugefdnitten;
die oberfte Lage bedt eine ©ohle aud Wolls
ftoff ober Srifot. Alit Der Hanb ober der
WMWafjdine fteppt man die Goble, die aud
eingefafpt werden fann, einige Wale hin
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und ber. Solde Papieriohlen Halten ben
Fup jebr warm und lafjen fid rajd) wies
Der erweuern.

Eine Teppidh-Abfiitterung mit
Beitung8papier madit im Winter bad Sims
mer bebaglidh, weil fle warm Halt. Nian
beftet unter Fleinere nber groere Teppidie
adt« bi8 sehnfad) 3ujammengelegted Seiw
tung@papier. Bet grofien Teppiden ges
nilgt ¢8, wenn man mebhrere Lagen aud
Beltung&papier unteridiebt.

Fenftermantel aud Beitungdpapier
leiftent im Winter aud) gute Dienjte. Nian
legt verfdyiedene Lagen in ber riditigen
Grbfe aufeinander, durdjteppt fie unbd
itbersieht Da8 Papier mit einem warmen
Abersug. Bwel Henlel 3um aufhangen am
Fenfterpla vervolftandigen Den Wanbs
behang.

Wit angefeudhtetem Bettungdpapier fann
man auch Fenfter didhten. Die Beis
tung8bogen werden 3u gany {dmalen
Rollen 3ufjammengedreht und redt nap
gentadht. Sm feudten Suftanbe brebt man
fie bann o felff sujammen, Daf eine bide
Sdnur daraud enifteht. Diefe wirb an
Die Feniterfugen gelegt und verbinbdert bad
Ginbringen falter Quft in dad Bimmer.

Wer feine Kodilifte befifgt, dbem wird
ein Papierfodtopf wertbolle Dienfte
leiftent. Gejdhidte Hanbe werben ihn ohne
Wlithe Herjtellen fonnen. Behus« bid 3wolfs
fach aufeinanbergelegte8 RBeltungdpapier
wird [ofe um Den Topf gefaltet, dber sum
Gebraud) im Vapiertopf auBerfehen ijt.
Die Form mup natiirlich ein wenig groger
gebalten werden, al8 ber Rodtopf, bamit
Diefer ohne Wlithe in ben PVapiertopf gew
bradyt werdben Fann. Der Papiertopf braudyt
Dabei nidt 3u dngftlich bder Form bded
RKochtopfed angepaft 3u werben. Wlan
nabi nun mit grofen Stidhen dad vielfache
Bettung8papier durd), bamit die Bogen
nicht auBeinanderfallen. Der Bobden fiir
Den Papiertopf wird aud etwa 15—20=
fachem Papier sugeidinitten und mit fibere
wenblidhen Stiden ber Settenwandung ans
gendbht. Un den Sunenrand ded Vobend
wird eine 3 Cm. bide Rolle aud 3ujammens
gelegtem Bettung@papier, bad man vorher

redyt nap gemadit hat und wieber trodnen
ltes, feft angebriidi. Wenn nstig, wird
oben fitr den Henlel eine {Hmale Offnung
audgejdnitten. Fitr den Dedel Heftet man
Da8 Papier fehr did sufammen, {Hnueidet
e8 rund und ndbt ringd Herum eine bide
Papierrolle auf, bie etwasd 1iber ben Dedel
binaugftehent mug, {o baf fie ben Papiertopf
fibergreifend umfafit. Je langer biefer
Dedelitberfritt ift, umjo befjer bleibt bdie
Warme im Papiertopf erhalten. Aun legt
man nod) eine Papierrolle odber Rifjen bes
reit, bie man, nadydem man den Sopf mit
bem fodenden Geridht in ben Vapiertopf
geftellt bat, oben zum audfiillen benuit.
Der Vapiertopi wird nun am bejten auf
eine holserne Unterlage geftellt. Dad Pas
pier balt bie Hite feft und bad Geridht
fodht in Der Papierumbiillung gar. Vers
cinfaden lagt fidh ba8 RKoden in PVapier
baburdy, baR man ein paar Beitungen
aufeinanbderlegt, ben Topf mit dbem fodens
ben Jnbalt rajd) bineinfefsit, bad Papier
feft um ben Jopf jdhldgt und bdie Hiille
oben mit einer Sdnur 3ubinbet.

Wer fleinere Tiere ben Winter iiber
balt, joll ben ©tall Hfter mit Settungsds
papter auBlegen. Hunbe, Hithner, Tauben
werben dad Seitung®papter ald WWarmes
fpenber angenehm empfinden, &S ift jelbjts
berftanblid), baf bad Beitungdpapier dHiterd
erneuert werben muf.

Fitr frifjde Blumen, die man im Winter
ecine ©Strede weit tragen muf, ift e3 rats
jam, unter dad fiblidhe Seibenpapier einen
Bogen Beifungdpopier zu wideln, weil
Diefe Hitlle viel ficherer die BVlumen vor bem
Crfrieren {dhist, al3 bad Seibenpapier.

Cbenjo {dhlage man wahrend He8 Wins
terd bie auBgegrabenen Wurzeln,
bie man gewdhnlid) im Keller verwahrt,
in Beitung8papier ein.

WUud) werben gewiffe Objtjorten, 3.B.
Birnen und Upfel, nidht erfrieven, wenn
fite wabrend ber falten Wintermonate einte
Settung@umbillung befommen. M. T,

o€

Dad Freimaden bed Hersend ijt felbit ein
Reidhtum; wer nidht am RNeidhtum Ilebt, ber
ggmtnut einent folchen.
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Haushalt.

Gebhr beaditendwerte Natfdhldage fiir die
Aufbewabrung des Winterobftes,

bie im Hinblid auf bie groge Vebeutung bet
Qtui_’,bar_mad)ung aller perfiigbaren Wahrungss
mittel fiir bie Grnabrung unfered Volfesd mdhe
venb ber Rrizgsseit wertvoll finb, gibt Fobh.
Gdneiber, ber befannte Schriftleiter ber Beits
hrift ,Der Lebrmetiter tm Gartent und Rlein=
tierbof“ in einem in ber Sammlung ,Aus
Q‘gttu;! In?b G:iftsstt%e[tr“ etichienenen VWerfe
pDer Qleingarten® (Verlag von B, . Teubn

Letpsig und Berlin). . it

Uujbewabrung bes Winterphites.
Dad geerntete Winterobit ift wohl banmeeif,
aber nod) nidht 3um Genuf geetgnet, Gs muf
erit bie Sagerreife haben, bie burd) 3wedtmagige
Uufbewabrung in einem geeigneten Raume
erretcht wirb.

Bur Cinlagerung bed Winterobited eiqnet
jid) jeber Raum, ber eine moalichit g[eicbglei-
benbe Luftwarme vbon etwa 3° C. hat. Licht~
unbd Luftsutritt miiflen geregelt, b. . nady Ve
barf ein= unb audqejdaltet, veritdrtt nder pers
minbert werben fonnen. Die Luft foll troden
ober bod) nur makiq feudht jein. Gin in bie
Crbeeinaebauted Objthaud ausd Beton bewahrt
fih am beften, body tit auch jeber gute Reller
3ur Ginlagerung geeignet.

Die innere Einrichtung eines Obftlagers
raumed bejtebt aud bolzernen Gejtellen, bie
einen NMeter breit find, jowie aussiehbare
Hurben von einem Weter Lange unb Vreite.
Bet groBen Objtmengen von einer Sorte ift
bag Wufichichten in Haufen unmittelbar auf
ben Boben 3uldffig und 3wedmagtq; bie Haupts
jadye bleibt nur bie jorgfdltige Ausjdheidung
aller befchdbdigten, faulen ober wurmftichigen
Upfel. BVeim Einlegen in bie Gurben biirfen
ebenfalld mebrere Lagen iibereinanber auf-
gefdidhtet werben, unerlaflidy it dbann aber
bad von 3eit 3u Bett erfolgenbde Umlegen unbd
Auslefen ber jdledhten Friichte. @clbitpers
ftandlich ijt genau Darauf 3u adten, wann
bie Friidyte lagerreif find. Gine Objtjorte, die
im Dezember lagerreif wirb, fann bereitd im
Anfang bed Wionaid sum Verbraud) gebradt
werben. @8 geniigt Dann bad mehridgige
Lagern in eitem wdrmeren Raum, um fie
genupfertig 3u macdhen. Die natiirliche Retfe
fann nur burd) anbaliend niebere Fempes
ratur, burcdh madBige Luftfeucdhtigleit und das
Wbhalten bes, Lidhted . wefentlich ; versdgert
werben.

Cinen vorsiigliden Criaf fiir Jidorie
liefern Die Igerbiteten Upfelidhalen., Die
fauberen &dhalen werben entweder serjhnitten
im Bratofen gebdret ober wo died nidht mdge
lid) ijt, tn Der Pfanne braun gerditet unbd ge=

mahlen. Wan nimmt 3ur Halfte Kaffee, sur
Hilfte Scdhalen bet ber Bubereitung unb ers
balt ein jhmadhafte8 Getrant. Die IUpfel find
por bem Edydlen Jauber abjurciben. Gtiel
unb BVBuBen werben entfernt, jowie natirlid
aud) alled Wurmitichige. T~

i i ®ide.

Kodjrezepte.

AlToholhaltiger Wein Tann 3x fhfen Speifen mit Borteil

burd) alfobolfveien ¥ein oder wafjerverdiinnten Girup, und
3u fonzen @peifen durd) Bitrowenfaft erfeht werben,

Stalienifdhe Suppe (fiir vier Verfonen).
Butaten: 30 Gr. Wiaffaroni, 30 Gr. gelbe
Grbien, 30 Gr. Bobhnen, 1 Kartoffel, /2 Riibe,
12 Qaud), 2 Liter Wafjer, fiir bie Kodfijte
1'/2 Qiter Waflfer, Peterfilie, & CHIBFfel Wildh,
10 Gr. Fett, 10 Gr, Viebl. Bubereitung: Die
erlefenen, gewajdenen unb eingeweidhten
Bohnen unb Erbjen werben mit der Ilein
gejdhynittenen RKartoffel, Suppengriin und weix
dem Waffer in 3irfa 2 Stunben wetdygelodt.
Hernad) irb die Suppe burd) ein Sieb ges
ftrichen. Dad Wiehl wird im Feit gut dburdys
gejchwifft und mit ber burdhgeftrichenen Suppe
abge!dicht. Wadh) dem WUujloden fiigt man
bie Wallaront bet, ldkt die Suppe nodymalsd
s Gtunbe fodjen, jhmedt fie mit Gal3 und
" Milch ab und ridhtet fie fiber gemiegte Peters
filte an. Rodfifte: Die Suppe fommi vor
bem Durdhitreichen in bie RKochlifte. VWorfodhs
3ett 20 WMinuten, Beit in ber Kodhlifte wenigs
ften2 2 Stunbden,
Uus ,Unjer tdal. Brot in ber RriegBseit.”

Gefodytes, gebratened Kanindenfleifd.
Die gut gewaichencn Worberidufe, Hald unb
Baudlappen focht man mit Salz und Suppens
grin in Waffer weld). Danun nimmt man
bad Fleiih auld ber Vrithe und Iakt ¢3 in
etmad Fett jamt Bwiebeljtreifen brdunen; jus
ettt gibt man ¢inen Gdopfldfiel Vriihe daran
und betrdufelt dad Fleifd beim Unrichten
mit Bitronenjaft. W.

Fifh mit Gemiifen (VideljteinersAst,)
500 ®r. Fijdh, 750 Gr. RKartoffeln, 750 Gr.
Gemiife (Wohrriiben, Koblrabt und etwasd
Gellerie), 1 GRIbffel gehadte Peterfilie, Gal3,
25 Gr, Fett, 2—3 Bouillonwiirfel, */4 Liter
Wafller. Der Fijd) wird nad) bem Vorbereiten
in Wiirfel gejchnitten; Trodens ober Sal3fijch
muf entjpredhend eingeweidht twerben. Die
Rartoffeln werden gefdhdlt und in Sdheiben
gejdnitten, die Gemiije gleidhfalls. Jn einen
Kodtopf mit Feft DhlieGendem Dedel legt man
abwedjelnd Gemiife, Rartoffeln — bdieje mit
efmad Peterfilie beftreut — und Fijdwiirfel;
ift alled eingejdhichtet, jo gieht man basd Wai=
Jer, in bem Fett, Wiirfel und Gals aufgeldft
jinb, baviiber unb ftellt bad Geridht am bejten
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in ben Vratofen, wo eB bet gleichmaBiger Hifje
pont allen Geiten [angiam gar wirdb. WMan
. Tann e8 aber audhy auf bem Feuer 20-25
Minuten anfodhen und bann in die Kodfijte
ftellen, ober in ber feftver{dhloffenen Vubbding-
form im Waijferbade foden. RKodzelt 1Y
Gtunbe pber 1'/2 Stunbe in ber RKodfijte,
pom EinjeBen an gerednet, nad) geniigendem
AUniodyen.

+Die fleifdinfe Riihe tn der Rriegdzeit.”

PVilzkartoffelsrr. 500 Gr. Stetnpilze (ober
ein entjprechended Quantum gebdrrie Pilze),
gereiniat und in Sdyetben gefdnitten, werden
in wenig Galzwafier stemlid) weidygelodt, bann
abgegofien, dburd) bie Wajchine getrieben ober
fetn gewtegf, mit etivad Bwiebel fertig ges
biinjtet, mit 2 CRIoffel Wehl und dem Pilz~
fodhwaffer su einem bdinnjanigen Gemiije
perfodht. 8n Gdhetben gejchnittene Rartoffeln
werben beigefiigt, bamit nodh etiva Y/« Stunbe
gediinftet unb mit etwasd Pfeffer, Vaprifa ober
feingewiegter Peterftlie gewiirst, angeriﬂtet.

Robl=Galat. Der jauber gewajdiene Kobl
wird mit einem Hobel pber Wleffer moglichit
fein gefchnitten, bann mit etiva® fein gehadter
Bwtebel, Effig ober Bitronenjaft, Ocl, Vfeffer
und Gals vermengt und feroiert. Er fann
and) fo angemadt werben, inbem man dben
gebadten Robl tn eine Vfanne gibt unbd 3us
gebedt folange bDitnftet, bid er sujammenfalf
ober aud) gan3 weid) tit. Off wird aud) dem
Otebeflet|d etivad Kobl beigegeben. Diefen
fhneidet man Heif mit dbem Wefjer einigemale
burd und mijdht thn mit Eiftg, Vfeffer und
Gals unb gtbt ibn fo sum Rinbfleijd. DI
it bier nicht erforberiid,

Aud ,Gemiijeliiche,

Weifte Vobhnen mit Wpfelmusg, 400 Gr.
etRe Bobhnen, 1 Kilo Kodydapfel, Wafjer, Sals,
Buder; ¢in CRIBffel flitifige8 Fett., Die 24
©tunben vorber eingeweichien Bohuen wers
Den mit Wafjer und Galz weidhgelodht und
burdhgetrieben, jobah man einen zarten Bret
ethalt. AUus Den nur gewajdenen unb 3ers
fchuittenen, aber nicht gefchdalten Ipfeln Fodht
man ein Wud undb {ilt e8. BVobnen unb
AUpfel werben nun entweber gemiicht ober bdie
Bobhnen in ber Witte, bad WUpfelmusd im
RKrans Darum gegeben. TFu leBterem Falle
fann man aud) ein RKartoffelmud ausd 1 Rilo
RKarfoffeln unter den Bohuenbret ribhren. Dad
serlaffene Fett traufelt man dbariiber.

»Die fleijhlofe Riidhe in Der RKriegBzeit”.

Fipfel in Gelee, auf folgende Weije 3ubex
veitet, find {hmadbaft und beldmmliid, fibers
bied billig und Hibjdh von WUnjehben. Wan
fdhalt mittelgrofe Upfel (auf jebe Perjon ein
©@tiad), bobrt bad Gebauje aud und fodht bie
gangen Upfel in Waffer mit Buder, eiwasd
Bimt unbd 3Bitronenjdhale weidh). Dodh muf
man febr aufpafien, bap fie nidt zerfallen.

Dann ntmmt man fie Heraud und legt jeden
AUpfel in eine FTaffe. Der Saft wirb mit etwas
in lauem Wafjer geloiter roter Gelatine pers
ritbrt und in jede Laffe bid zum Ranbde ge~
fialt. §it der [nbalt feft geworben, jo fiirst
man jedbe Vortion ayf einen Gladteller. Der
rote Gletidher, Der ben weien Upfel umidlieht,
{tebt Jebr appetitlidh aus, \ F.
Rohlriibenbrot, bad wie Ruden jhmedt,
bereitet man wie folgt: 500 Gr, gefodhte Kobl«
viiben fretbt man dburd bie Reibes ober Fleijdhs
hadmaidyine, fiigt eine Tafje Suder, Saft undb
@dyale einer Bitrone, Vanillin oder Wanbels
erfaly nad) Gejdmad, etwad Salz und 500 Gr.
Miebl bet, wirft alled 3u einem griindlidhen
Felg, fitgt 3wet Vaddyen Vadpulver bet, formt
ein ober 3et lange BVrote bavon und badt
fte auf etngefettetem Bled) in mittelhetfem
Ofen 3/s—1 Gtunbe. [n einem trbenen Gefak
aufbewabrt, bleiben fie bejonberd weidh) und
wobljchmedenbd.

a

®efundpheitdpflege.
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Sum Erivdrmen der Fiifje an Stelle von
Betgen Bettflaidhen und Kriigen find Thder
aud altem Flaneljtoff ober anbere helle alte
Wollitoffe 3u empfeblen. Hat man feine grofe
Tiiher fitr diefen Bwed vorrvdtig, fo [akt fidh
etn Fupfad, Der bi® an bie Rnie retcht und
pen Fiigen bequem Play gewdhrt, aud us
jammengefeliten wollenen, febodh wajdhbaren
Gtirden in doppeltem Fade ufammeniefen,
Wer grofe Tidyer befilyt, breitet dad erwdrmte
Fudy por bem Gdhlafengehen auf den untern
Feil Ded Betted und itberjdhidgt 8 big an
bie Rnie. Go erwdrmen fid) bie Fiife rvajd,
ohne DaR eine Verweidhlidhung ftagﬂ%bet.

. V. B.

p
3

a

Reranfenpilege.
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3
p
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BVervenfungen (Quzationen). Die Wers
renfungen bedeuten eine bauernde Verjdhies
bung ber Gelent=GEnden, die fih nidht von
felbjt wieber audgleidht. Der eine Knoden
ftebt bann vor, hinter oder neben bem anbern
unb erzeugt dbadburd eine fichtbare Formpers
anberunqg bed Gelenfd. Watiirlih Fann ein
folched Gelent gar nicht ober nur jhwer bes
wegt werben, ift jhmershHaft und gefdvollen,
Die Criennung ectner Vervenfung tft fitr Den
Ungeitbten oft redht fdhwierig, befonderd an
ber &dulter, wo dide Fletihmaijen bad Gew
[enf bededen, aber eine unridtige Behanbs
[ung witrde fiir immer Den Gebraud) bHed
Glicbed in Frage ftellen. Dedhalb it in
Bmweifelfallen jdleunigit ein Wrst 3u holen,
Der basd perrenfte ®lied, pielleicht in Chloros
formunarfofe, einvichten und dann einen geeigs
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nefert Verband anlegen wird, Die Vilegerin
muf fih begniigen, einftweilen bas Glied be~
quem 3u legen unb falte Um{dhldge 3u maden,

Al3 guted Wlittel gegen Den Huften
(audh) Keuchbuften) empfiebit man ben Thee
aus Haferftroh. Bu biefem Bwede wird reines
Gtrob tn Hadiel gejdhnitten unb aufgefodt.
Der etwad braunlicdhe Thee wirdb mit Suder
perfiift gefrunfen unb verliert dabet fjeinen
etwad faben Gejdmad. Wlan trinft morgens
unb abends je eine Lafje voll, friih 3ubereifet.

Rinberpflege unbd sCrsiehung, |

Der Wert Ded Gurgeind. Durd) regel=

magiged Gurgeln werden ptele Wund= unb

Halgfranibeiten verbittet, benn die jtete Reis
nigung befeitigt bie etwa dorthin gelangten
SrantbeitBerreger, bevor fie fih 3u gefdbhre
[icher Wenge vermebrt haben. WUud) auf bie
Gaumenmanbeln gelangte Balterien werben
rechtzeittg entfernt, jo baf thbr Eindbringen in
Dag Gemebe ober in bie Gaftfandle verbiitet
wird., Die Wandeln bilben erfabrungdgemadl
bte gefabrlichiten Eingangsdpforten fiir WUnitels
Tungé@feime; e8 bejtebt entfchieben ein urjdacdy=
lidher Bujammenbang 3wifdhen Wanbelentziin=
bungen und Gelenfrheumatidmusd, mancden
Aierenfraniheiten, Darmentziindbungen ujw.
Gin fteted Haldreinigen dburd)y Gurgelungen
tit bedbalb niiiich und notwenbdig. Waments
[th Dbet ben {o badufigen Hal8jchmerszen bder
Qmmber madht man mit ricdhtig audgefiihrien
®Gurgelungen giinftige Erfabrungen. Vet fa-
tarrbalijhen Haldbejdhwerben find bie ers
Franften Gdleimbdute vorjugdwetfe geeignet
sur ufrahme von Rrantheitsitoffen, wie 3. B.
ber Dipbhtherichbaztllen. Daber mup bet Kins
bern audy bem anjdeinend unbedeutenditen
Ratarrh ber Munb= und Radenhoble gletd
entgegengetreten werben durdy dftere Gurges
[ungen mit Galswafier (eine Wefjeripife Sal3
auf ein Glag Waijer). Rinber fommen hHaufig
mit jogenannten ,ftandigen Vaszillentragern®
unter thren RKameraben 3ufammen, welde,
obgletch Jelbft gejunb, auf ihrer Radenjdhleims
baut giftige Rrantheitdleime beherbergen, Bet
ciner Durdhjuchung auf dbad Borhanbenfein
von Diphtheriebazillen fand man unter 100
Fillen bet 24 RKinbern volgiftige Vasillen,
ohne DaR bie Rinber bie Gpur einer Erfran~
tung 3eigten. Hit aber bie Radyenichleimbaut
burdy Ratarrbe gejddbigt ober verleht, fo
Ionnen bie Rranfheit8fetme ind Gewebe eins
bringen unbd ihr Berftdrungdwerf ausiiben.
Goforttge Gurgelungen werben bdied meijt
perhindern. Am beften undb tiefiten werben
Raden und Wanbeln pon bem Gurgelwafier
umipilt, wenn man nidt wie gewdhnltdy ,r*
ertdnen [dkt, jondbern ,a*, wobei allerdingsd
leidhter einmal ein BVeridluden von Flitjfig=

Teit ftattfinbet, wad® aber bei Galzwafjer us
gefabrlich ift. Rleinere RKinber miiffen tags
lidh morgend unb abend3d 3um Gurgeln ans
geleitet werben. Dr. Ebraenbazt.

Gartenbau und VWhimentultur,

Unter den Weihnadtdblumen, welde
ber Gartner verfauft, nehmen die aud Blumens
3wiebeln getriebenen Hhasinthen, Sulpen, Kros
fud ujm. den erften Plaf ein. Um den Laten
por iiblen Erfabrungen 3u bewabren, wollen
ivir vorweg bemerfen, dap bie Lreibfultur
pon Hhazinthen und Tulpen, wenn fie 3u
Wethnadyten blithen fjollen, im GewddyBhauje
moglich, tm Bimmer aber unficher iff. Uuf
einen jidheren Griolg fann der Laie nur im
Fanuar und Februar rednen. CEine Uusds
nabme madyen Hoditend die jog. fransdfijdhen
Hnasinthen und bie befannte Frith-Tulpenw
art Duc van Toll. Qrofud fonnen fiir Weib»
nadyten jhon leidhter sur Blite gebradyt wers
ben. WiH aber der Gartenfreund gansz ficher
geben, fo jet thm 3unddit die RKRultur der
Waifernarsiffe empioblen. Sie ift 3ugletcdh fo
intereffant, bap fie wahrend threr ganzen Ents
widlung#periode bie Uujmerfjamiett dber Fa=
miltenglieber in Aniprudy nimmit, Wir nehmen
eine Glasdidale und fillen fie bid zur Halfte
mit Kied vder Gand. WUuf die Oberflade Jeen
wir tm November 3—5 Bwiebeln und driden
fie leicht an, bamit fie nidht Hwimmen, Dax
rauf fillen wir die Sdale mit Wafjer, und
swar foweit, baf e® ctiva /s Cm. bie Nied=
{bicdht niberjteigt. Dad o bepflanste Gefdh
wird an einen Orf gebradht, wo die Tempes
rafur eine gleidhmaftg warme ift, um ba3
Wad)Btum der Bwiebeln (dnel zu forbern.
Gpater bringen wir die Gdale nabe an bad
Fenjter und wir Haben Die Freude, 3u beobs
achten, tote fich bte pradhiigen weifen Bliiten
bald 3u voller Gdhpnbhett entfalten,

Die [ieblichen Fleinen Friihlingdherolbe,
bie ©Gdneegidddhen, fann man jebr wobl aud
fiir Weibnadyten zur Bliite bringen, wenn
man daju bie neue Art Galanthus Elwesi,
Wetbnadtd=Sdhneegiodden, verwendet. Der
Wuhd der Gtengel und die Vliiten find weit
Praftiger und grofer al8 diejenigen betm ge=
wohnitdhen Ghneegldddhen Galanthusnivalis.
Die Freibfultur ift einfad). Wir feBen 6 bid
10 Bwiebeln in einen Topf unbd ftellen diefen
sundd)it an einen dbunilen Ort. Vet mapiger
Befeudhtung erfolgt bie Vewurzelung und bie
Friebe bredhen bhervor. ©pbald die griinen
Blattjpisen fidhtbar werben, bringen wir die

. ©dneeglddden and Fenfter ded Bimmers,

wo jidh) bie Blumen bald entwideln, Sie
bleiben um fo ldnger im Flor, fe fibler ber
©tanbdort ift. R. R.
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SragesCde.

ﬁntmnrten:

80. Den gleihen Projel, wie alled, wasd
in ber Planne gefodht wird, madyen bie BVeeren
in ben verforften Flajden durd): bie Hige
treibt fie audeinanber. Dedhaldb TFbr Wligs
[ingen beim Gterilifieren. Dad namlidhe habe
i®h aud erlebt; biefen Eommer jedod) nicht
mebr. Yy babe gegen bunbdert Gtitd Flajchen
unb Gldajer, Friidhte, Beeren, o gut wie Ges=
mitle, auf folgenbe Urt mit gutem Criolg im
Dampf jterilifiert. Die Flajden uub Glajer
werben wie iiblidh etngefitllt, jebodh nidht ver~
{hloflen in ben Gterilifierbafen auf einen
bolsernen, burdplocdherten BVaben geftellt. Lelie
ferer muf etwas in die Hohe geftellt werben,
weil man bad Wafjer nidht die Flafden er~
retdhen [ajt. Wan Hat dabet nody ben Vors
tetl, bag man bie Gldfer nidht durd FTider
ober Gtroh von einander ju frennen braudt,
e entiteht Yeine Retbung. Der Hafen wird
gejchloffen unbd ed wird wie gewdhnlich fterilis
ftert. Bulet hHebt man dben Dedel forgfdltig
weg, nimmt ein Glag umd anbere heraus,
verihlicht e8 nad Vor{drift, tellt 8 wieder
in Den Hafen, jdlieht 3u und bringt bad Ganze
nodhmald 3um Koden. 5—10 Winuten Koch=
seit geniigen bann, Die Flajden Habe ich jo-
gar, obne fie beraudsunehmen, verforit, Weil
fte auf einer holzernen Unterlage jtanben,
fonnte tdh gang gut ben Korl bineintlopfen.
I winidhe Jpnen fiir nadites Fabr ebens
joguted Gelingen. L. B.

o4, Hier ein guted Geleeresept. Uufl Kilo
Quitten ntmmt man 1 Kilo Apfel (jpate Sorten),
wetl biefe nodh mehr Letimitoffe enthalien. Wan
fann aber aud) weniger Quitten nebmen. Dasd
Gelee wird nod) feiner, wenn der Quittenges
jdmad nur jdwad) vorherridht. Die Quitten
unb Apfel werben gefddalt unb bad Kernbaus
entfernt, bann die Gdalen unbdb basd Kerns
baud mit 1!z Liter ¥Waffer auf jhHwadem
Feuer et gefodt. Den Saft laht man
burd ein fiber einen Gtubl gejpannted Tiidy=
Lein abtropfen. Auf 1 Liter aft redhnet man
250 ®r. Suder. Diefer wird biB s3u Gelees
bide etngefodht, in Glajer gefullt und, wenn
erfaltet, perbunbden.

Gin einfadhered Verfabrem, und in bder
jeBiigen Beit eber 3u empfeblen, ijt folgenbes.
1 Rilo HApfel, 500 Gr. Vitten werben von Stiel
unbd Vuhen befreit, in Gtirde gefdnitten unbd

auf {bwadem Feuer ovber in ber Rodbfifte
wetd) gefodht. Dann wird die Wajje burd
ein Galatfieb gebriidt und nadhber nod durd
ein feines &Steb gefirichen. Der Wbfall ift bann
jehr flein. Auj 1 RKilo WMud redhinet man
boditend 400 Gr. Sucer. WUled wirb 3u Gelee=
bide eingefodht unbd in Glajer gefiillt. S ift ein
ergiebiger Vrotaufitrich, der audy phne Vutter
gut fhmedt, beffer al8 bas flare Gelee, .

95. Vor 30 Fabren fonnte man {olde Eins
fagpfannen 3u Gujanna Wilerd Gelbits
foyer begiehen. @8 twaren tiefgehende Eifens
pfannen, bet benen ber Voben fo weit quse~
gefdnitten war, bag bie Gelbitfodherpfannen
nod aufbem Rand jtanden. Vielleidht erhalten
Gie in einem Haushaltungdgejdhaft nber bet
Gelegenhettdfauf eine bejd)dbigte Gtjens vber
Ematlpfanne und Ionnen banun ben Voben
Jbren RochgefaBen anpaffend ausdjdneiben
laffen. §cb wiirbe Fhnen aber bodh ju einem
ober 3wet paffendben KodigefdRen raten, benn
¢d gebt eben auf obige Art Hige verloren, G,

98. Gin Werjudh) wird Sie befriedigen!
Madpent Gie ben Fenflermantel entweber
aud mebreven bid aufeinanbergelegten Beis
tungspapieren, die Ste sujammenbeften und
mit ®Stoff iibersichen. Woch beffer fann ber
Griolg fein, wenn Sie bad Vapier ftarf er~
Pritllen und bann wieber audeinanbersichen,
AUnd) Papieridnitel erfitllen ben Bwed. V.

Sragen.

97, Kann man aud weifer Sdhajwolle eine
gute Gfridiwolle Derfiellen lafjenr, um fiir
etwad empfindiide Fifhe Soden ju flriden ?
Bisher wurbe Geibenmwolle verivanbt, bie aber

nicht mebr erbaltlich ift. Wer bejorgt die ‘ger- :

arbettung ? s

98, Wian empfieblt bie Forffeuerung
beute aligemein; i) beobadte aber, baf joldye
bie Luft verjdhlechtert. Feblt e8 an ber ridhs
tigen Hetsung oder ift ein anberver Umitand

‘fbuld baran? Fir Auffldrung aus Fad=
¢

freifen Danft b.
99, Worin bejteht der Unterjdied in ber

Herjtellung von gewdhnlicher Hafergriifye und

ber dottijhen Hafergriie ¢ Fir gutige 9&118-

funft Dejten Dant.
Befliigel.

3 Die bejten Leghiihner.
Preiclifte gratis. (P. 6754 F)
S J. Marchal
Werladh) (Nturten).

Derein ehemaliger Sdhwandidhiilerinnen.

Die Jahresbeitrdge pro 1918 mwerdén in nddyfter Seit per Poftnacdhnahme ers
hoben. Um prompte €inlofung bittet  Die SRajfierin: R. Walther, Affoltern i/€E.

NB. Alfallige Adrefdnderungen find gefl. fofort angugeben, wobei ur Erleichterung o
Sontrolle auch die alte Adreffe zu nennen ifl. g 8 chterung oer



	...

