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Jiiridy, 12. Juni 1920.

AUm guten WUlten

Sn Sreuen halten,
AUm fraftigen Weuen
Gidy ftarfen und freuen
Wird niemand gereuen.

O

©dweizerijde
€leftrizitdtdausdjtelung in Luzern.

15. Mai bid 15. Suni.
(Maddbruct verboten.)

Die im befannten udjtellungdraum
Dedebemaligen Friedendmufeums, neben
Dem BVabnbhof, in gefdidter ardyitefto=
nijder Snnenaudftattung untergebradte
Auftellung verdient einen 3ablreichen
Befud) aud jeitend der Frauen. Shon
die wundervolle Beleudtung der Aud=
ftellung8raume, die nadhtd durd) eine
anziehende AuBenbeleudtung der SFejt-
balle ergdanst wird, findet allfeitigen
Beifall.

Bei der Befidtigung der in iiber
bundert teild8 abgefdhloffenen Raumen,
teil8 auf Tijdyen ober in anberer ge=
{dhidter
Uusjtellungdgegenftande, fann man feft=
jtellen, daf die Cleftrizitdat nicht nur im
Handwerf und Gewerbe, in der Fndu-
{trie und Landwirtidaft, jondern aud
im Hausdhalt die mannigfadite Vers
wendung findet. Vor allem natiirlid)
in Der Riidye, bilbet dody bDie elefts
rifhe Wirt{daftStiidhe eine Gehend=
wiirdigeit filr fidh. Dort wird einem

&, @elbel.

Unordnung  untergebradhten |

etft Flar, wie bielfeitig Der eleftrijde
Strom beim Koden, Braten und Baden
perwendet wird; wie man den Heil-
wafferfpeicher, der vorteilhaft mit billiger
ARadttraft erwdrmt wird, praftijd) aus-
niigt; wie die Eriteller der eleftrijden
Riidenapparate beftrebt {ind, einfadye,
gefdallige und prattijhe Formen und
Ausftattungen 3u erjtellen, namentlid
aber aud) darauf bedbad)t find, Den
Stromverbraud) herabzufeten, o daf 3
immer tioeiteren RKreifen moglidh fein
wird, die eleftrifdhe Riide einjufiibren.
Febent Kodhherden, Kodyplatten, Kody=
gefagen find aud) Saudwdrmeapparate
3u fehen, mit Denen jeber HFubalt in
beliebigem Gefd bi8 um Siedepuntt
erhiit werden fann. Weitejte Ver=
breitung baben bdie Wdrmefpeicheran=
lagen gefunbden.

Sn der Wobnitube befichtigt man
vor allem die Beleudytungdtovrper. Die
fritheren, meijt gejdmadiofen Formen
werden verdrangt durd) vorziiglide Auds-
fubrungen in Wietall, Cifen und Hol3;
auffallend 3ablreidh {ind lehtere ber=
tretenr, wad mandem gejdhidten Dred)s-
lermeifter Unregung geben fann. Da-
neben {ind Teppid)=, Fuk= und Seffel=
wdrmer, Thees und RKaffeemajdhinen,
Cntjtaubungdanlagen,  immerliifter
(Ventilatoren) audgejtellt. Sablreidh
jind aud) bdie Verfude, bdie gemadt
werden, um die eleftrijdhe Heizung ein-
sufitbren, mandmal in BVerbindbung mit
hitbfdhen RKRadelverfleibungen; e8d find



_90

gemiffermafien alte ormen in neuem
Gewand, nur mit bequemer und rein-
licher SFeuerung verfehen. Cin AUud-
fteller 3eigt, wie man den Kadhelofen
burdy RKoblen ober elefirijhen Strom
ertwarmen, aljo billigen Wadhtjtrom ober
die eleftrifdhe Unlage nur in der NAber=
gang3d3eit (Skrithjabr und Herbjt) be-
niigen fann.

Sn etnem jchon audgeftatteten ©hlafs-
simmer ift ein eleftrifded Lidhtbad mit
einfachiten Nlitteln eingerichtet wordben.

Sn bad UrbeitBzimmer gebort
Die Wabmajdhine. Deren eleftrijder An=
trieb in gefdalligen und praftijdhen Aud-
fitbrungen geboten, bedeutet eine Wobhl-
~ tat wie eine Jeiter{parnia fiir jede Hauss
und BVerujdfrau.

Fitr dad Kranfenzimmer bered=
net {ind 3ablreihe ddirurgijdhe und
bpgienifche Upparate, vor allem aber
ein praftijher Kranfenlefetijd) mit Bud)=
tifd) Jamt Blatthalter und Beleudtungs=
vorrichtung, verjtellbar nad allen mog-
liden Unjorderungen.

®ang bejondered Sntereffe bean-
jprucdben der eleftrifhe Unirieb fiir die
Wajdhmajdhine und bdie Biigels
eifen in den mannigfaditen Formen
und Grofen, jowie eine Biigelmajdine.

Gm Badezimmer jteht ein eleft=
rijder Vabdbeofen. Die Warmwaiffers
anlagen {ind mannigfad) vertreten.

AuBer Dden bier angefithrien Aud=
jtellung8gegenjtanden {ind nod) eine
reidye  ienge von anderen Gebraud)d-
artifeln 3u feben, fo Tafdenlampen,
OGdalt= und Ldutevorrichtungen u.i. w.

Diefe gedrangte Darjtellung wird
geniigen, um aud) die SFrauenwelt 3u
einem 3ablreidhen Bejud) der {dhonen
Audftellung 3u ermuntern. Seit und
RKojten werden {idy reichlich [ohnen dburd
Die Unregung 3u praftijher Verwen-
ung ded eleftrifdhen Stromed im Hausd-
halt. E.K. R.

O

Ein Leben obhne AUrbeit gilt nur, wad ein
Rahmen ohne Bild. F. . Weber,

“an der englijdhen RKiifte wadt.

Unjere Friihgemiife.
€in pflanzengeograpbifched RKapitel
von Otto Lofdhebrand.
Nadbrud berboten.

Die erften wdrmeren Wlonate bed
SSabred baben und bdie Tafel wieber
reidlider gedectt, aber die Preife find
nodh) nidht billig geworden. Die Friih=

gemiije nehmen beute fajt wieber ben |

Charafter von Delifateifen an, ben fie
in jenen fernen Seiten Datten, al3 fie
nur in den RKloftergdrten angebaut
wurben. Aud) an bder Frithlingstafel
findb wir, wie in fo vielen Dingen, die
GCrben Roma3, wo der Gemiijebau jhon
in frithen Sabrbunderten in Bliite jtand.
Die Romer fithrien ihn dann in Frant-
reid) ein, dad nod) heute unter den ge=
miijebauenden Landern in mander Be=
siehung an ber Gpifie jteht. Shon Kaifer
Rarl der Grofe bat durd) Unbau auf
feinen Wiuftergiitern alled getan, um
die neuen ANuipflangen bei und einzu-
fithren. Seute denfen wir faum nod
Daran, daf ed fajt alled Kinber ferner
Sonen {ind, die und bdie FKrithlingBtafel
{dhmiicfen!

Dad befte Frithgemiife ift wobl der
@pargel, der feined hohen Stidjtoff=
gebalted wegen, gan3 abgefehen von
feinem Woblgejdmad, einen 3iemlich
groBen Wabrivert befift.
aud AUfien und ijt wobl den Nlittel-
meerpdlfern al8 Genupmittel juert be-
fannt geworden. Von dem griedhifdhen
PVhilojophen Platon iiffen wir, dak er
ibn befonderd liebte. Die Romer fannten
anfangd nur den wilben Spargel, der
beute nod in Rufland, Dalmatien, Hta=
lien, Giibfranfreid) und jtellenweife Qallbtcf)

er
nidht nur al8@ Delifateffe, jondern aud
al8 Heilmittel wurbe der Gpargel von
pent Ultent hoch gewertet.. Sein Genuf
wurde gegen Gidht, Wafferjudt und
Hersleiben vielfad) verordnet. Nidnde

jollen ibn fpdter iiber Ddie Ulpen ge-

bracdht und uerft in Klojtergdrten an=
gebaut haben. 3Bu ben {pargelartigen
®Gewdadien 3ablt audy die Rbabar-

Cr ftammt

i e
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berftaubde, deren Heimat China ijft.
Gie wurde etwva um bdie Wlitte ded
14, Sabrbundertd in Curopa eingefithrt.

Cine faft ebenjo widhtige Nolle wie
per Gpargel fpielte in ber altromijdhen
Riide der Galat in jeinen verjdie-
Denen AUrten, bejonderd der Enbiviens
falat. GEr twurbe mit feingehadten
Swiebeln, Ejfig und Honig 3ubereitet,
wadhrend man anbere Arten anjdyeinend
fdharf falste, wie der Wame anbeutet,
per von dem lateinifden Sal (Dad Sal3)
abgeleitet ift. Jm Wittelalter wurden
Laud) und 3wiebeln unter der Ujdhe
gebraten; man jdnitt jie in fleine Stiid-
den und madyte jie mit Honig und Sal3
al8 @alat an, oder dampfte die Swies
beln und gof jitgen Wein daritber. AUudy
aud Porree wurde ein Galat bereitet
unter Suja von Pfefferminge und
Veterfilie, Salz und O, wdhrend der
fitr unferen beutigen @efcbmacf unbes
dingt notwendige Efjig bei diefen Sa-
laten nod) feine Werwendung fand.
Ganmtlide Laudgewdadie {tammen aud
Afien und wurden jdon 3u Seiten der
PVharaonen in Agypten im grofen Niag-
jtabe Fultiviert, {pesiell dDer Knoblau d.

Die an den Pyramidenbauten be=
jhaftigten AUrbeiter fonjumierten grofe
Wiengen Davon, wie Herodet in feiner
Gejdhidte Jgyptend beridhtet, und aud
ben Feldarbeitern, Goldaten und Nla-
trofen Ded romifden Reidhed war er
¢in unentbebrlided Cririjdhungdmittel.
Raifer Wero frug im Volf den Spoit-
namen eined Porrophagus, d.bh. ,Laud)-
efferd“, ba er mit Vorliebe Gdhnittlaud)
ju fid nabm, um feine Stimme ge=
fchmeidig 3u erbalten.

Wie die Swiebel, Jo jtammt aud) die
Gurfe aud Oftindien. Gie war den
alten Agyptern fdon febr friih befannt,
oie Ubbildungen aufverjdiedenen %au-
werfen beweifen. Ungefdbr im 5. Fabr=
bunbert vor Chr. fand fie in Griedyen-
land und Jtalien Cingang und wurbe
auf die verfdyiedenjte Leife ubereitet.
Raifer Ziberiud war ein jo grofer
Gurfenfreund, daly er fie im Winter in

- ﬁem&cbéb&uiern iidhten [ieg. v%nn By=

3an3 aud wurde die Gurfe den {lavifden
BVolfern befannt, wabrend fie in unjeren
Gegenden verbdlini8magig {pdt, erft um
den Anfang ded 17. Fabrbundertd Cin-
gang fand.

Chinefijdhen Uriprungd ijt der R et=
tidy, Defjen KQultur in CGuropa febr alten
DatumB 3u fein {deint, ebenjo wie die
Ded Rabieddhend, dad wir heute nidht
auf unjerer Safel mijfen mochten.

BVon den Koblarten, die und die Nlit=
telmeerldnder fjdenften, ift die ebdelite
unjtreitig der Blumenfohl, ber 3u=
erft auj der Hnjel Cypern angebaut
worden fein joll; anbere nehmen an,
Daf ibn bdie RNomer aud Wjrifa mit=
bradhten. Wie die Gurfe, lernten wir
ibnt in Guropa aud) erjt im 17. Fabr=
hunbert fennen, wabrend Wirfing und
Robhlrabi, ebenfalld RKRulturpflanzen
ber Alittelmeerlander, bei und jdhon
frither befannt gewefen 3u jein jcheinen.

eben dem Blumenfohl darf bdie
Crbie unter den Frithgemiifen nidht
ungenannt bleiben, bejonderd in Vers
bindbung mit jungen Karotten. Wie die
metften Hitlfenfriihte ftammt audy fie
aud Ufien und war den Griecdhen und
Romern jdhon frubgetttg befannt; Ddie
leteren madhten fie in Guropa befannt,
bodh lernte man bie griine Crbje oder
©Gdyote erjt fpater {hagen. Die 3weite
Gemablin Ludwigd XIV., Madame de
Maintenon, erwdbnt 3um erjtenmal im
Yabre 1696 dad neue Gericht der gritnen
GCrbjen.

gm Sujammenbang mit der (,rbfe
fei Jblieglidh nody eine anbdere frithe
Hitljenfrudt, die Bohne, genannt, die
pen Wiittelmeervolfern jhon um bdad
3weite Fabrtaujend v. €hr. befannt ge-
wefen ift. Wrogbem ift jie vielfadh an-
gefeindet worden; in Jgppten war ihr
Genuf den qJ.“sn:teftern berboten und audy
Pytagorad unterjagte jeinen Sdiilern
Den BVohnengenufp. Sie war im WUlter=
tum die ,Zotenfrudht®, die man an be=
ftimmten Sagen den Geiftern der Ab-=
gefdyicdenen al8 ©peife vorfehte, wie
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man auch annahm, dak die Ubgejdyie=
Denten in ber Unterwelt mit BVobhnen ges
fpeift wurben. Darauf mag die Ab-
neigung gegen die Bobnen 3uriidiu-
fithren fein, die fidh aud) bei den nor=
dijden Volfern nur langjam einzubiir-
gern vermodten.

n]
Behandlung der Mobel.

(Naddrud berboten.)

Geine Wivbel ridhtig behanbeln, heift
in erfter Linie fie in gutem Stand er=
balten. Died erforbert, fie weder jtarfer
Ofen= 1nodh) Gonnenbite ausdzujeien
- (neue, aud nidt volljtandig audgetrod-
netem Hol3 gearbeitete Nidbel befom-
men, nabe dem Ofen {ftehbend, Rifje);
jede fleinfte Bejdhabigung fofort audzu-
bejjern, aljo abgejprungene Gplitter ujw.
wieder anzuleimen (o ein Unprejfen
nidht dburd) BVejdyweren moglid) ijt, ge-
jhebe bdied bdburd)y Umjdnirung) und
ridtige Reinigung. Su Ddiefer gehort
pad ,Gtaubwijden”. Golded geldehe
jeben 3weiten Tag griindlid). Die §ld-
den der ladierten und polierten Winbel
werben mit weidem . Sud) gerieben,
naddem der Staub weggewijdht wurde,
und die Vertiefungen und Gdhnifereien
werden mit dem Staubpinfel (notigen-
fall3 mit der Biirfte) gefaubert.

Bei der Haudreinigung werden die
polierten Wobel mit ecinem Feil
Petrol und vier Teilen Waffer abge=
wijdht (die Vertiefungen mit dDem Vinfel
audgewajden) und dann mit weidhem
Wollappen glangend gerieben und ge-
biirjtet.

Ladierte Niobel diirfen nur troden
abgerieben oder mit farblofem Bern-
ftein= ober Kopallad itberzogen werbden.

Gebeizte und darauf gewadite
Nivbel werden, wo ©Shmuf und Staub
anbaften, mitBenzin abgewijdht (Sdhnify=
teile mittelft Vinjel) und nadher an den
©tellen, wo die Beize verblaft ift, mit
neuer Holzbeize (in grofen Droguerien
find alle Beizfarben erbdltlidy) befjtridhen
und nad) langerem Srocdnen mit diinn-

fliffiger Bodenwidfe (bejted Wad3)
burc? gleihmadfiged Auftragen mittelit
Pinjel und fpdtered Gldanzendreiben
(©dnigereien biirften) behanbdelt.

Hellgelb ladierte Nidbel be-
balten, wenn fie wodentlid) etwa drei=
mal griindlid) troden abgerieben wer=
den, febr lange ibr guted WUudjehen;
anberd ift e3d bei ben weif [adierten.
Diefe werden, trof jorgfaltiger Behand=
lung, mit der Seit gelblid). {jjt diejer
unjdpne Son nidhyt fehr tiefgehend, jo
biirjte man mit Geife und iiberjtreiche
mit beftem Lad (frage in guten Dro-
guerien; Die Yamen und SFabrifate
wedjeln). Abgejprungene Stellen iiber-
{treiche man mit weifjer Ladfarbe rajd)
und dinnflitffig und laffe fie lange un-
beriihrt trodnen.

Bei ladierten Siiren gilt die
gleidhe Vor{drift. Siiren mit jogen.
WadhSfarbe gejtrichen, bdiirfen nur trof-
fen gereinigt werden; fleine Sfleden
werden mit etwad Bensin entfernt.

STannen=, Linden= und Ahorns-
mpbel dilrfen nie mit Soda gewafden
werden; fie befommen dadurd eingrauesd
Audjehen. Hat man feine ganz joda-
freie ©eife, jo nehme man Borazlofung,
oder bearbeite fie mit Gand und Biirjte,
wie e3 die Vauern tun, die ein all-
madblided Riffigwerden hinnehmen.

Htbrigend it Jolded natiirlid) nur bei
Sifdplatten, die grimdlider Reinigung
bebiirfen, der Fall; GSdrante lafjen fid)
leicht mit brauner Hol3beize und nadher
mit Brunolin (Droguerie) anjireiden.
Brunolin, dad wie Widfe gldnzend
gerieben wird, hat vor bdiefer ben Vor-
3ug, bei flithtigem Einflufy von Waijer,
feinen ®lan3 nidht 3u verlieren.

Tijdhplatten mit Linoleumbelag
werden mit wenig ditnner Wiildh ab-
gewajden und glanzend gerieben obddr
mit Geifenwaifer gewajdhen und nad
polligem Srodnen gewadit.

- ANadttifdden und Wadtfdijt-
den bletben {tindig gerudhlod, wenn
man fie alle vier Wodhen mit in heiem
Wajfer geldjtem WUlaun audfegt und
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ftandig unter und auf den adttopf
ein Beitungdpapier legt.

®oldbrahmen und Bilder=-Glafer
werden mit ftarf verdiinntem Spiritusd
(erftere nur gany flidtig) gereinigt;
ehbenfo dad ©Spiegelglad. Wan be-
Diene {ih Ded weiden Syenjterleders.
Gind an Goldrabmen fleine Defefte,
fo iiberftreidhe man fie mit Goldbrongze,
Die in fogenannter Goldtinftur gemijdt
wurbde. |

Die Wahmafdine mug nad) jedem
[angern Gebraud) — bei moglidjter Ser=
[egung — mit reidhlidy Vetrol gereinigt
und naddem e8 weggewijdt ijt, frifch
und reidhlid) geolt werben.

Seigt fid in alten Nidbeln der Ho 3=
wurm, jo fann er durd) hdufjiged Be-
jtreidien bon BVenzin oder Eindringen-
laffen von foldhem unfdadlid) gemadt
werden.

Der MWottengefabr ijt nur durd
haufiged Klopfen von Nlai bi8 Enbe
Geptember audzuweidhen. Durd) Hife-
einwirfung in Dedinfeftiond = Anjtalten
fonnen vorhandene Wiotten und deren
GCier vernidhtet werden. Diefe BVehanbd-
lung ijt aber nur bei VWorhangen &.
unjdhadlidy; NIobel mit geleimten Hol3-
teilen fonnen Gdaden durd) die lang-
Dauernde Hike nehmen.

Gollen anbere Nivbel nidit ,ange=
jtedt” werben, bilft nur ein Wufreifen
und griindlide Reinigung der Poljte-
rung. Jla von bder Liitt.

Haushalt. :

000000
(21121 1]

......

Warnum fann man Ciweifg 3u ,,SdHnee”
jbhlagen? :

Weil dbie Ciweifmafie febr 3abflitffig ijt. —
Dad hangt folgendermaen 3ujammen: Eine
Luftblaje im Citweif platt nidht wie eine im
Wafjer, jondern bleibt ftehen. Thre Waiffe
ift fo 3dbe, die einjelnen Feilden hHaften fo
feft aneinanbder, daf dad diinne Hautdhen iiber
Der Blafe nidht zerveift. Sdldgt man die Ei-
weifmaijfe mit dem Gdhaumbejen, jo mijdht
man einerfeitd8 Luft in fie binein, andrerjeitd
jerteilt und verfleinert man die bereitd vor-
banbenen Luftblajen. GSdylicglich ift dann die
ganie Maffe mit einer Unmenge fleiner Vs«

“then erfiillt. Dad Gange ift ein Gebdubde aus

diinnen Ciweifbautden; aber trofy der Barts
beit diefer Hautden finft e83 nidht sujammen,
weil die Wiaffe Jo 3dbflitffig ift. e 3abfliif=
figer Die NWlajje, Dejto befjer jtebt natiirlich der

daum. Daber erfldrt ed fid), daf dad Ci=
weif leidhter Gdhnee gibt, wenn man Buder
jufefit, die Lojung wird dann nod) Fonzen=
trierter. Umgefehrt jtebt bei einer gewijjen
Verdiinnung der GSdaum gar nidht mebr.
Dabher geben ,RKalfeier”, aljo in Kalfwaffer
fonjervierte Cier feinen Gdnee, weil beren
Ciweif jtetd durd) nadtraglich eingedrungenes
Wafjer verdiinnt ift.

Geife aud altem Fett Herzujtellen.

Ausd alten Fettrejten, AUbfdllen, Gdivarten,
die fich Jebr gut jammeln lafjen, indem man fie
purdh berjtreuen mit etwad Galy vor Fdul-
nid fdikt, fann man weife Hartjeife, fowie
Terpentin= und Salmiafjeife bereiten. 1 Rilo
Abfille, 250 Gr. Geifenftein und 1Yz Liter
weidhed Waffer (Fein Brunneniafier) lagt
man fehr langjam 2 Gtunden unter bejtdn=
digem Umrithren focdhen. Hiernad) ftellt man
die Niaffe 24 Gtunden Fihl und fdHneidet dann
die Geife herausd. Wil man Terpentin= ober
Galmiafjeife herjtellen, jo nehme man auf 1!/
Liter Waijer fiir 20 €3, Terpentin vder Gal-
miafgeift und 125 Gr. gewdhnlihe Goda. Lety=
tered gibt man mit dem CFett 3ugleich ins
Waffer, Terpentin und Galmiaf dagegen erft
por Dem Raltftellen der Wiafje, dDurdymijdt
alled durd tiidhtiged Umrithren und {dHneidet
bie Geife ebenfalld nad) 24 Gtunden in Gtiide.
Aach 4 big 6 Wodhen fann man die Geife
permenden; je ldnger fie liegt, um jo befjer
wird fie.

Riidye.

CGpeifezettel fiir Die biirgerlide Kiide.

Gonntag: Fidelijuppe, T Gefiillte Sdafsbruit,
T Crbfen an griiner Gauce, Pommes frites,
Erbbeercreme.

NMontag: T Haferfloden=Guppe, T Gpanifde
Wiirjte, Kopffalat.

Diensdtag: RKrduter=Guppe, * Bigeunerbraten,
T Rartoffelfpaten, * Mildfiilze.

Wittwody: Reften=Guppe, Hilljenjrudtbrat=
linge, * Aubdeljpeife mit Kobhlrabi.

Donnerdtag: Gerditete Grieffuppe, * Lebers
tnddel, * Veterfilientartoffeln, Galat.

Freitag: Wlinejtra, * Rbabarberaujlauf.

Gamstag: Bwicbel=Guppe, Waidpfluten mit
Rije, Krautitiele.

Die mit * bepeldhneten Rezepte find {u blefer Nummer ju
finben, bie mit § DBezeichnetenn fnm dev lelten,
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Kod)sRezepte. ,
Hltohoaltiger MWein Tann su A fen Speifen mit Borteil
burd alfoholfreien TWein ober wafferverbiinnten Sirup, und
iu fauren Speifen durd Jitronenfaft erfest werben.

Mildypigodel=(RKnopfli)Supype. %@&ttis
gended Abendgericht). 1'/z Liter Mildh, /4
Rilo NWehl, 1 Ci mit Gal3. Wit dbem MWebl,
lauem Waffer, €i und NVlild) wird ein 3arter
Kuopfliteig gemadt. Dann wird die WildH
3um Gieden gebradt, der Teig auf ein Holz=
brett geleert und fleine ‘Vigodel (Knodpfli) in
bie fjieDendbe WMWlild) gefdhnitten. Wenn fie
obenauf {dwimmen, jind fie gar und alled
jujammen wird in eine Guppenjdiifjel anges
ricdhtet.

Bigeunerbraten. Guted Nindfleijd) von
ber Huft wird in Gdnitten gefdnitten und
gan3 biinn auﬁgef[c;gft, bod) o, daf diefe nodh
sufammenbalten. Diefe werden an Stibdhen
angeretbt, gejalzen und gepfeffert. Wuf offerem
Feld mit natiirlider RKodvorridhtung gerdt
ber Braten am bejten, er lajt fih aber aud
auf dem KRodberd zubereiten toie RNojtbraten.
Die Gtabdyen werden iiber eine Pfanne ge=
legt, in weldyer Aierenfett serlafien wird. Mit
dem RKodyloffel iibergieft man nun fortwdhs
rend die Fleijdijtdbden mit dem Heigen Fett

wabrend einigen Nlinuten, bid8 dad Fleifdh

gar und {hmadbhajt ift. Febe PVerjon befommt
cin Gpiedhen. Bei Pick-nick jehr beliebt.

Leberfuodel. Die RNind3« ovber RKalbd=
[eber wird abgebdutet, von allen WUbdern und
Musteln befreit und gans fein gebadt. Dann
weidht man Brotdhen in Wajfer ein, dampift
in etiva8 Vutter fein gehadte Biviebeln, Peters
filie, Die ausgedriidten Brotdhen und verars
beitet Died gut mit ber Leber, bem ndtigen
©al3, Wusdtat nad) Belieben, jo viel Eier wie
Brotden, ettvad Alehl und etivad ganz feine
Gpediviirfel. Aud diefer Maffe werden mit
cinem £offel Knobel ausdgeftoden, in Galz=
waffer gefodht und nad) dem Unridhten mit
heiger Butter iibergoijen.

Kodyrezepte biindn. Frauen.

Nudelipeife mit Kohlrabi. 200 Gramm
ANubdeln werden weidhgefodht und abgetropit,
ebenfo 500 Gr. gepufite, in Gdeiben ober
Gtretfen gefdnittene RKRoblrabi.  Jnzwijhen
bat man folgendbe Gauce bereitet: Gine ge=
jhnittene Swiebel wird in BVutter oder Fett
fdwad angebraten, 50 Gr. MWeh! beigegeben
und mitgedampft, daf e8 weify bleibt, dbann
Y2 Taffe Waifer und 1 FTaffe Wild) 3uge-
goffen, aujgefodit, Galz und 1 Prife Vfeffer
3ugefiigt und 3uleft mit einem Cidotter legiert.
Die cine Halfte bdiefer Gauce toird itber die
ANubeln gegoffen, die anbere itber die Kohle
rabi und alled lagenweife in eine Form ge=
fitllt, Wlan beginnt und endbet mit ¢iner Lage
ANubdeln. Juoberft gibt man einige Butters
ftitdcdhen und 2 Cploffel Rabm und backt das
Gericht 30 Winuten in guter Hifje.

unger Hopfen wird, nod) jart, an den
Heden gepfludt, in einer weifen Gauce ges
fhmort, ober er wirb in Salswaffer weidges
foc%)t und eine tweifge Butterjauce baritber ges
goffen.

Peterfilienfartoffeln mit jaurem Rahm.
NMan fodht die RKartoffeln in der Sdale mit
veidlid) Gal3, 3ieht fie redht beif ab unbd
jhneidbet fie in Gheiben. (Weue Kartdffelden
[agt man gan3.) Unterdeffen quirlt man eine
Tajje fauren Rahm mit einer Handvoll ges
wiegter Peterfilie und ecinem Loffel Wlebl,
bringt ibn 3um RKoden, gibt die RKartoffeln
binein und vermengt fie gut mit dber Gauce,
big8 alle davon umbitllt find. Dad Geridht
muf redt hei jerviert werben.

Mildfitlze. Uuf 1 Liter dide WL ober
jolche, Die fih nicht mebr Fodhen [agt, Iofe
man 7—8 Blatt Gelatine in heifem Wafjer
auf, fiige gleid) einige GRIbffel Buder hinzu
und rithre dbann die aufgeldjte Gelatine in die
MWild ein. Diefe angenehme, erfrifdende
Gpeife wird, wenn erfaltet, geftiirst und mit
ober ohne Frudtfaft ferviert.

Npabarberaujlauf. Jn ecinem Gtidden
Butter, dad man 3ergeben I&gt, rithrt man
80 Gr. NWeh! und 40 Gr. geftopenen Swicbad
mit /4« Riter Nildy glatt und rithrt 8 Fodend,
big8 die Nafje jid) pom Topfe [6ft. Wad) dem
Grialten mijdht man 1 big 2 Cigelb, wenig
Galz, Suder und Bitronenjdale odber Vanille
barunter und fitllt itber did ecingefodhted Rha=
barberfompott in die vorbereitete Form. Bad»
bauer /+—1 Gtunde bei mapiger Hitse.

- Englifdhe BVisfuitd (qibt 80—90 Gtiid).

Butaten: 500 Gramm Weifmebhl, 1 PVaddyen

BVanillezuder, e¢in Padden BVadpulver, eine
Prije Galz, jwei Cier, fedhd ERloffel fonbens
fierte fiige Wiild) und 100 Gr. BVutter. — Die
Gier werden mit bem Wanillezuder 3ehn Wi~
nuten jdHaumig gefdhlagen, dann nod) bdie
Wild tiuhtig vermengt bamit und die leidht
erwarmte Butter und hierauf bad Weh! hineins
getvirft, Dem man vorber bad Badpulver unters
mijdhte. EB empfiehlt jid), diejen Leig eine
balbe Gtunbe FHiblzujtellen. Er bdarf bdiinn
augdgewallt werden (3wei Wiefferriiden did);
man ftiht mit einem Glaje Pladen aus,
twelde auf ditnn beftrihenem Bled) rajd) golb=
braun gebaden twerden miiffen, 3irfa 3twei bid
drei Winuten in gut durdbeiztem, aber nidht
3u heigem Ofen; dbann geben fie pradtig auf
und find fehr miirbe und dennody langer halts
bar al8 Buttergebdad. Luftdidht verfdlofjen
aujbewabhren.

Cingemadite Friidte.

CGtadyelbeer = Ronfitiive. Die unreifen
Beeren werdén gereinigt und die SGtiele abs
gefdhnitten; dad gleide Gewidht Suder wird
mit etwad Waffer flitffig gefocht, die BVeeren

TR




hineingegeben und Iangfnm weidy und: ur
gewiinfdhten Dide eingefodt.

Unqgefodhted JohannidbeersGelee. Nian
zerdritde die abgejtreiften Veeren mit einer
filbernen Gabel, prefle fie durd) ein Fud,
mifde unter ben Gaft fo viel fein gefiebten
Buder, ald erfterer jher ift, unbd rithre bie
Mafle mit einem Fleinen Bejen drei Biertels
ftunden nad) einer Geite bin, jo daf feine
Blafen entjtehen. Aad) einigen Tagen wird
ber ;tngefﬁute Gaft did und fann sugebunden
werden,

Sohannidbeerfajt ohne Juder. Nlan
jtreife bie roten Johannidbeeren ab, jerdriide
fie, fitlle fie in R’tﬁge ober Flajdhen unbd jtelle
fte an bie Gonne, bid der Gaft ausdgegoren
bat; die Gefdge muf man aber immer bid
zum TNberlaufen voll halten, denn nur badburd)
gehen Die Rerne und alled Unreine bheraus.
Wenn nad) ein paar Tagen nichtd mebr iibers
gebt, wad man am beften um bdie Nittag33zeit,
wo Ddie Gonne am wdarmijten ift, beobadten
fann, jo lege man ecin feined, leinened Jud
in einen Tridhter und gicge ben Gaft langs
fam und vorfidhtig, dbamit nidhtd vom BVobens
jay mitfommt, in Flafden, pfropfe gut 3u und

betvabre den Gaft an einem Fithlen Orte auf.

Gr halt fidh) jabrelang, und ed jdhabet nidhts,
wenn ftdh aud oben ein fogenannter Kabm
anfefien follte, den man beim (Sebrau% bebuts
jam wegnimmt. — Wan fann den Gajt be=
nufen wie frijden; mit Waffer und Suder
vermijcht, gibt er ein febr angenehmed und
bei Fiebern heiljames, Fithlended Getrdant.
,Dad Cinmaden der Friidbte.“

Gejundheitdpflege. i ;

Wo fonnen wir Sonnenbdder nehmen?

Dasd Gonnenbad Joll moglidhit in der Aabe
unfered* Wobnorted gelegen jein. AUm bejten
ift e8, wenn oir 3u Haufe GSonnenbdder nehmen
fonnen. Haufig werden SimmersGonnenbdder
. genommen, indem man fidh diht am Fenjter
auf den Voben legt und den Korper teilweije
bejdheinen [dft, Dad ift aber nur ein Flimmers
lier Aotbebelf. Wm glitdlid)jten find bie,
welde eine freie ‘Serra{fe oDer grofgere BVeranda
baben, die mit Segeltud) umjpannt twerben
fann, jo Daf ungeniert ©onnenbdader unbd
Gonnenwafferbdder gemadt werden fonnen.
WVielerortd wird man {idh im Garten eine Ge=
legenbeit {daffen fonnen. Dazu ift ein freier
Vlay 3wifdhen den Gtangenbobnen oft redht
gitnjtig; oder man richtet jid) ein mit Litdhern
umfpannted GSonnenbad ein. Sehr gut ijt aud)
Dag tragbare Gonnenbad. Wer e8 auf dem
Dadye einrichten fann, der foll nicht verfdumen,
gleid) eine bitnne Bretterwand oder eine Wauer
errichten 3u laffen, um jederzeit ungeftort fein
Gonnenbad nebmen 3u fonnen. Der BVoben

wird am Dbejten afphaltiert und mit Sand und
Rted iiberftrent. @o fann bHa8 Gonnenbad
auf dem Dadhe gleidh3eitig ald Gpielplaty fir
die Rinder benubt werden. Fiir diejenigen,
die 3u Haufe feine Gelegenheit haben, Gonnens
bader 3u nebmen, find in vielen Gtddten und
grogeren Ortfdaften Gonnenbaber erridhtet
worden, jedod) in nod viel 3u geringer AUn3zabl.

Gebr {dhon find aud) die Flufs, Sees und
Nleerjonnenbabder, indem mant dad Wajjerbad
fajt gleid mit bem Gonnenbade verbinben
fann. Wlan merfe fich aber, dbaB man bei
empfindliher Haut nicht erjt ind Wafjer gehen
foll, da fonjt Die Haut febr leidht verbrennt.
Die intenjivjten Gonnenbader finden wir auf
Bergedhdhe., Fe hober wir fommen, befto
ftarfer wirfen die Gonnenitrablen, dejto vor=
jidbtiger muf man dedhalb jein.

§ KRranfenpilege. .
Fledhten

find eine KRrantheit, welde anfangd auf ¢in=
3elnen Hautpartien auftritt, beim Fortjdreiten
Ded Leidend fid) tmmer mebr ausbreitet und
fhlieplih bie ganze Haut bededt. €3 gibt
verjdiedene AUrten von Fledhten; fie aujzu«
fithren, wiirde 3u weit fithren, man Halte nur
an bem Prinzip fejt, dah jie groftentetld eine
Crivanfung der Korperfdfte find und nidht
etiva durd) jdarfe Cinreibung vertrieben wers
Den Diirfen, jonbern wir nuiffen bdie Watur
bier unterjtugen, franfhafte Gtoffe ausdzujdeis
Den, und 3war durd) milbe Vabder, Fihle Paf=
fungen, obder aud) burd) Dampfbaber, Lidyts
und Gonnenbdder die Uudfdeibung bejdleus
nigen, jomit ben Prozef anfangd wobhl vers
mebren (D. b. ba der Uusdjdlag jtarfer toird),
aber aud) jdynell 3ur Heilung 3u bringen. Wog=
lichft reizlofe und moglidhit fleijdhlofe Didt it
erforderlidh) zum Gelingen der Kur.

08808
L]

-----

Niiitter, biitet eure Sauglinge gans
befonbders in der heifjen Jabhresseit.

Der Gommer ift fiir die Gduglinge eine
gefabrlidhe Seit. Wabrend der grofen GSoms=
merbiie neigt der Gaugling leidhter ju Er-
franfungen. Durd) eine verniinftige Pflege
und Erndhrung find Eriranfungen beim Saug«
ling vermeidbar. Die haufigite Sommerfrant-
beit De8 Gauglingsd ijt Bredhdpurdfall. Durd
bie Gommerbife wird ber Gdugling gejdhivadht
und vertrdagt dadurd die Vil ic{)?ed)ter. Der
befte Gduf gegen Bredydurdfall und andere
Verdbauungsjtorungen ift die Erndbrung an
der Brujt. Flajdentinder mitffen im Sommer
fnapp erndbrt werden. Aberfutterung ijt bes
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jonderd fchiadlid). @egen Burft, a[!o 3wijden
pen NMWlablzeiten, dDarf dDer aug ing etioad
pitnnen Thee oder abgefodhted8 YWajfer ere
balten, aber feine Wiild. Die Mild) muf
bl aufbewabrt werden; der Gaugling darf
Teine perborbene, jaure Milch befommen. Der
Gaugling muf {o bl wie moglid) unterges
bradht werben. Lapt ibn fid) frei {trampeln,
padt ithn nidt in wollene Umtiidyer, jtedt ihn
nicht unter Feéberfifjen, wenn drauen die
Gonne glitht. Denft eud), wie unbehaglid e
fitr Grivadhiene wdre, wenn jte im Hodjommer
cinen Wintermantel tragen miigten. Haltet
pie Bimmer [ibl, [iftet wdbrend der Uadht,
am Worgen und am WUbend. Wadbhrend Der
Fagedhifje jdlieht Fenjter und Laben. Bei
allen Gtorungen, Crbredhen, Durdfall, 3tebt
Den Arst 3u. J.S

Gartenbau und Blumenfultur.

--------------- L ]

Die Kultur ded Pirjidbaumes.

Sn mildem RKlima, 3. B. am Rbein in der
Gegend pon BVafel, ijt die Kultur ded Pfir=
fihbaumes etwasd erfreu[tcbe§ NMit 3eritoren=
ben Nadtfrdften mup ja leider aud) bier ges
rechnet werden, aber jie treten dodh nidht jebes
Sabr perheerend auf. Cin weggetworfener Pfir=
jibfern jdhentt einem Garten oft obhne alle
Dithe ein jdhnell tragended Baumden, dasd
in jeinem rofenrotent Blittenjhmud 3um malen
jhon ift. Und im September beifen die heus
tigen Landesbewobhner ebenjogern in die jafs
tigen SFriichte, wie vor dielen Fahrhunbderten
pie Romer, die um Augusta Raurica Herum
Die Bauwme hegten und pilegten. E. G.

:..-..'I.l...“..'......'..-..l.. ------- L L]

. Frage=Cde.

AUntivorten.

43. Gie haben recht, man jhilt nur immer
aufj die Frauen und ibre Unwiffenbeit fpeziell
tm Heizen, aber auf feinem bhaudwirtjdaft-
lichen Gebiete wird jo wenig BVelehrung ver=
Dreitet, wie gerabe auf bdiejem. Gollten nicht
gerabe Behorden cin ftarfed Jntereffe daran
baben, daf diefe Bujtdnde fid) bejfern? Konnen
nicht Wanbderlehrerinnen engagiert werden
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Ll
[ ]
*
°
L]

Surfe Vufflarung unfer
a8 Volf bringen finbe, ‘,frauenbcreine
follten biefe Frage pru ert und einige paffende
Perjonlihfeiten auf den Herbit wohlvorbe-
reitet Hinaudjenden. .

4% Jd babe mit ,Gilberweif” meine
Riidhe geweifelt, jolde ‘Iltnrtd-ibcfefte augs
gebejfert unbd eine bdglihe Haudwand in
ibrem Unterteil wiecder tabellod bhergeftellt.
»Oilberweif“ wird nad) GebraudBanweijung
mit beigem Waffer angerithbrt (10 Wiinuten
lang) und nad) lingerem Gtehen angepinfelt.
Gie fonnen dad Prdaparat in jeder ‘.-Brogfrie
befommen. .

45. Die Funketfpeifen find aud) dem
jhwaditen Wagen 3utrdglid). Jn dem Biid)=
lein von Sdywejtern Barth, Sdyleitheim ,Die
Wild) und ibre Verwendung im 5au§balt“
jtebt Die WUnleitung dazu.

46. AUud Spinat fann man aud Guppen,
Vudding, Waben, Jog. Laubfrofde &. mad)en

und durd) ‘Bortrage,

Fragen.

47. Wie bereitet man RBabarber gqut
und frdftig und mit fparfamer Suderzugabe ?
MWan it dad (ﬁerld)t o ver{dhiedenartig 3u~
bereitet. Da iwir eine jebr groge Crnte 3u
erwartent haben, modte idh jie gut vermerten,
aud) fiir anbere Geridhte.

Hausdfrau auf dem Lanbde.

48. Wad lagt fid) gegen Wmeifen im
Ridhenjdhrant tun? TFmmer wenn Regen-
wetter im Anzug ijt, wimmelt e8 von folden
Tierdyen, wad ¢ine ldjtige Plage 1it Sj‘-ux
baldige Antwort wdre dantbar ©t.

49, 3u welden Iweden fann man
Orangenfdalen verwenden? RKann mir eine
Leferin mit einem Rezept fiir Orangenfoniis
tiire und Orangenfirup dienen? Fur giitigen
Rat danft Sunge Bunbdnerin.

50. Wie braudht man dad Pilanzens
ndhrfaly — cin oder mebrere Nlale per
Wodhe ?.: Und in weldem Quantum? Weine
Fenjterblumen follten fidh etwad fippiger ent~
wideln. Blumenjreundin.

51. Kann man adltere Niatragen {felbjt
auffrijchen? Und wie geht man bdabei am
bejten vor ? Wie wajcht man RoBbaar jauber ?

Gparfame.

die Gewicht legt auf blendend weiBe
Waiésche, bedient sich

grilnaer Olivenseife
qual. sup. in Verbindung mit
Ia. Wasehpulver ,,0lina.¢
Sich zu wenden an
Fritz Correodl in Ragaz.1158
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