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Nr. 6. XXVIIL Fahrgang.

Er[deint jabrlidh in 24 NMummern

Biiridh, 12. Warz 1921.

Gtill geh’ dbu bdeinen iftillen Pfad

Und adyte nidht de8 Lobnd ber Erbe;

Kroh boffend ftreue deine Gaat,

Dah fie dereinft gedeihen werde.

Bridhit dbu audy felbft die Frudhte nicht

AN deiner Gorgen, deiner Wiihen :

Die Geligfeit erfitllter Vflidht

Wird dir aud Kampi und Not erblithen.
0 U, Triebler.

Hauslide Fejte.
(Nadbdrud berboten.)

Die Gegenwart ift o niidhtern, fie will
nur diepraftifhen Werte, diewir {dhaffen,
anerfennen. Bid in unfer Cigenijtes,
unfer Heim bhinein webt ihr verdorrens
der Wind und drobt, alle BVlumern, die
wir mit Liebe Ddarin pflegen, 3u vers
nidhten. Wie {dabe ward! Sie erfreuen
fo oft unfer AUuge und erwdrmen unfer
Hers und fdenfen und neue Luft unb
neuen NMWut 3um Leben.

©oldye Blumen {ind die fléinen hauss
lidyen Syefte, burd die wir in Liebe eined
froben Creignifjed gedenfen. Dad{dhonite
und hodjte ift bad Weibnadisfeft. Wie
biel Gliid und Kreude bringt ed jedesd=
mal ind Haud!

Dodh) wir fonnen bdie gleidhe Gtims
mung bergaubern, wenn tir mit eben-
joviel Liebe und Hingabe die Fabhresd-
tage Der Geburt unjerer Ungehorigen
fetern. €8 braudyt fo wenig Ntittel und
Beit bazu, nur guten Willen — vor allem
bet ber Wlutter.

€3 gibt faum eine freundlidhere AUuf=
merfjamfeit, die wir unjerm Aadhften
erweifen, al8 bem Tag feined Cintrittd
ind Leben eine bejondere BVebdeutung 3us=
suerfennen. Wie freuen fidh die Kinbder,
jeDed iiber fein eigened SFeft, und wie
gerne pergegenwadrtigt fich die Wilutter
die Gtunde, wo fic ihr fleined Wunder
sum erften Mal in ihren Urmen bielt.
Diefer Gliiddtag foll alljabrlich dem
Rinde 3ur befonderen ,Freude gereichen’.
Rann e8 nidht ein Kudyen Jein mit bunten
RKRerzdhen ring8 herum, fiir jeded erlebte
SJabr eined, o mag ein anderer, gan3
beicf)etbener Lederbifjen demjelben Swed
dienen, ober die Criiillung eined ben Ver-
haltniffen und Bebdiirfnijfen entfpreden=
ben Wunjdhed: Cin Sdirydhen, ein
bunted Haarband, ein paar Farbitijte
— por allem aber ein inniger Kui und
cinige licbe Worte von Herz 3u Hery —
im Laufe ded Taged nod) eine jhone
GCr3ablung, ein fleiner ©pasiergang iiber
Feld. Die Wiutter ift fo erfinderifd) im
SFreudefpenden und verftebt fo leicht, die
Herzendtiirden 3u dffnen und Gonne
binein 3u laffen, Sie fann e8 in den
drmjten und dbriidendften Verhaltnifjen.

Wie glitdlid) ift aber bie Niutter felbft
aud) dann, wenn an ibrem Geburtd-
tag ein ©trauf frijder Wiefenblumen
auf bem Tijd) {tebt, eine jinnvolle Kin=
Der= eihnung baneben ober gar eine
fleine Handarbeit, an bdie in foftlicher
Heimlidfeit eine Summe guten Willens,
Auddauer und §lei gewendet worben il't.



Und der Vater und dic GroRmutter
und die Tante, die ,alled haben, was
fie brauden”, wie wobl fut ¢8 audy
ibnen, wenn in dabhnlidher 3arter Weife
ibred Cintritted in die Welt gedadht wird.

Die Geburtdtage unferer Lieben 3u
felern — nein — dad biirfen wir unsd
nicht nebmen laffen.
angebradte uBerung der Freude iiber
ibr Dajein.

On fatholifhen Kreifen ijt ed vielfad
iblich, an ibrer Stelle bie AMamenstage
3u fetern, dod) fheint mir, daf den Ge-=
burt3tagen mebr perionlihe Geltung
sufommt.

BVerlobung, Srauung, Saufe find Cr=
eigniife, wert, 3u Hreudenfejten in der
Familie erboben 3u werben; die Stim-
mung bdiefer Sage geleitet und gleidh
einem liebliden Gterne ind harte Leben.
Chegatten fei ed vergomnt, nad) fiinj,
3ebn ober 3wansig abren fid) auf ibre
Weife den Tag ibrer Vereinigung mit
fejtlihen Gefithlen uriidurufen und
ibrer Liebe und Dantbarfeit berebten

Auddbrud 3u verleiben.
- Oolde Fetertage {ind die Punfte auf
unferm Lebendweg, wo wir und er=
quiden und mit unjern Begleitern Um-=
fhau und Ridjhau balten. Wer fjie
ibergebt, gleidht bem Wanbderer, bder
an den {donjten Stellen vorbeti immer
wetter ftiirmt, obne fid auf ficb fe[bft
3u befinnen ,
O
Unfere Dorrprodutte.
——  (Naddrud verbeten.)

Die getrodneten Friidhte und @emi’tfe
bilbeten in Der 3eit der Kriegdnot eine
hodhgefchdate AMabrungdmittel=Referve.
Heute, wo die fremden Frijdhgemiife wie=
ber reidhlidher eingefitbrt werben, er-
fabren unjere einbeimijchen Srodenpros
bufte beinabe wieder die Geringjdhats
sung, die ihnen 3u Unredt in weiten
Rreifen vor dem RKriege 3ugefommen ijt.

Warum verwerten wir jhon wieder
weniger auBgiebig die borhandenen Cr=
zeugniffe unfered eigenen Landed?

GE38 ift die wobl

Wabhrend in den RKellern die pfel
sufammenjdrumpfen und faulen, effen
die Rinder Datteln, SFeigen und Orangen.
Srgendwo in einer Srube liegen aber
nodh 3wei Fahre alte AUpfel= und Birnen-
{hnite. Wlan bHat einmal viel Nliibe
darauf verwenbdet, bdiefen Borrat an-
sulegen — ,,nun find wir ja nidht mebr
fo Jebr Darauj angewiefen, lajfen wir
ibn liegen.” Wir haben ja feine Aabh-
rung3mittelnot mebr, nur nod) Teues
rung und Urbeitd8mangel!

€8 wdre jdhabe, wenn durdy jolde
bebauerliche AMadhldffigteit diefe gejuns
den, billigen, nadbrjtoffreichen Eigen-
produfte wieder audgejdhaltet werben
jollten.

Cinige getrodnete IUpfel= ober Birnens-
fhnige fonnen bdem OGdulfinde fein
Paufenbrot vorteilhaft erfefien, bdienen
befjer al8@ Beigabe al8 ein Stiid Sdhofo-
lade. Rompott von getrodneten Apfeln,
Birnen oder Swet{chgen bildet ein nabr=
bafted Beigeridht 3u Wiebhl=, Wild)=, Cier=
und Fleifdjpeifen. Die Subereitung er-
fordert wenig Wiithe; ed miifjen nur
einige leicht audzufiitbrende BVorjdriften
beadtet werden: Die getrodneten Kriichte
furz3 wajdyen, fie mindejtend einen halben

- Sag in lauwarmed Waffer einlegen,

mit dDiefem nadber 10 Niinuten lang-
fam fodhen und 1—2—3 Stunden in
Den Gelbjtfodyer jtellen. Vor bem Uuf=
fragen werden bdie SFriidhte mit einem
©daumldffel auf die Vlatte gegeben
und der Gaft nad) BVelieben mit etwasd
Buder bdidlid) eingefodht, dariiber ges
goffen. Daburd) befommt dad Kompott
ein hitbjdh glanzended Uudjehen. Der
Gejdhmad fann angenebm perdndert
werden durd) Wiitfochen einer diinnen
Sitronen= ober Orangenjdale oder einesd
Gtiidden ganzen Jimi3.

Cine febr nabrhafte, billige Wabl3eit
dirfen wir aud) nidt vergefjen: Ges
porrte, griine oder audgefernte BVobnen
mit Gped jufjammen gefodht. WUud) bdie
Bobnen miifjen 3uvor eingeweidht wer=
ben; fie brauden eine bhalbe Stunde
langfame8d BVorfodhen sufammen mit
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Dem Gped und mindejtend 3wei Gtun-
den Verweilen im Selbitfoder.

AWadfolgend einige weitere Gpeife-
3ettel und Rezepte 3ur Verwendung von
Dorrproduften:

Nberjdhmadlzte Gpdtili oder Waffaroni mit ges
borrten Birnen oder AUpfeln.

Upfelreid von Dorrdapfeln. (Upfel eingeweidht
unrd vorgefodht.)

Weige VBohnden in Gauce und Kartoffel= und
Ruplijalat.

Maigrofti und Swetjchgenfompott.

Upfel= oder Bwetid)genbettelmann. (Fridte
eingeweicht und vorgefodht.)

Omeletten mit gemijhtem Kompott. (Dorrs
dpjel, Bwetjhgen, Birnen, WUprifofen.)

Rartoffelftod unbd griine, getrodnete Crbddhen

in Gauce.

* »*

*

Iwetidgenreidfodf.

250 Gr. Rei8, 250 Gr. Swetfdgen, Eins=
weidyafjer, 50 ®r. Rofinen, 1 Exloffel Suder
und 3imt. :

Bubereitung: Die Swetjdhgen werben iiber
ANadt eingeweidht und fury weidgefodht, bdie
Gteine entfernt., Dann fitllt man in eine Kafje=
rolle eine Lage nur wenig abgetropfter Bwetfd)=
gen, ftreut eine ditnne Lage erlefenen Reid und
etwad Galj Dariiber, gibt wieder Bwetfdgen
darauf und Reid, bi8 alled aufgebraudt ijt.
ANad) Belieben gibt man iiber die Bwetjdhgen
nod) etwad gereinigte Rofinen, Suder .und
Bimt. Die Kafjerolle wird gut verjdlofen, der
Snbalt langjam jum Kodyen gebradh)t und 10
Minuten weitergefocht, hierauf 1'.:—2 SGtun=
bent in dDie RKodhfifte geftellt, 3um Unridhten ge=
ftiirst. — Wan fann Reid8 und Swetfdgen
aud) in eine Pubdingform einfitllen und im
Waiferbad fodyen.

AUnjtatt Swetjdhgen laffen fid) gebdrrte ein=
gewetdhte und vorgefodhte Birnen verwenden.

NMattaroni=WUuflaufmitgedorrten Virnen.

250 Gr. Walfaroni, Galzwafier, 250 Gr.
cingeweidhte Virnen, 3Jitronenjhale, 1—2
Gier, 2 Cgl. Wild), Butteritiidden, Stofbrot.

Bubereitung: Die Watfaroni ober Hornli
werden in Galzwaijjer, die Virnen mit bem
Cinweidwaffer und 3itronenjhale weidhges
fodht. GCine WUuflaufform beftreidht man mit
Butter und beftreut fie mit Brojamen. Dann
wird eine Lage Waffaroni, eine Lage Birnen,
wieder MWatfaroni und Virnen und 3u oberjt
Wiatfaroni aufgefitllt, ein mit Wil zerflopis
ted Ci, Gtogbrot und BVutterjtidden darauf
gegeben und der Wuflauj eine Gtunbe im

Ofen gebaden. Dasg ibrig gebliebene Birnens
fodhwajjer wird mit Buder etwad eingedbidt
und al8 Gauce ferviert.

Weifje VWohndyen mit Kartoffeln.

250 Gr. eige Vohnden, Cinweidhwaiier,
1 Biiebel, etwad Gpedjdhwarte ober iibrige
Bratenjauce, 1 Kilo RKartoffeln, 1 CRL. Fett,
eine gejchnittene Biwiebel.

Die BVohndhen werden iiber Wadht einges
weidt, mit einem Gtiid Bwiebel, etwad Speds
jhwarte ober Bratenjauce oder uriidbehals
tenem BVratengewiirz halb weichgefoht. Wenn
bie Vohnden jhwer weid werden, fiigt man
etwad Natron 3u. BVor dem RKodjen muj
bagd YWafjer bdie BVodhndhen gut iiberdeden.
Gine halbe Gtunde vor GEfjendzeit gibt man
bie wilrflig gefdnittenen RKartoffeln und Gag
3u und laft alled jufammen voljtdndig wei
fodhen, ridhtet e8 an und iibergieht Da8 Ges
ridht mit in heifer Vutter ober Fett gebrdunter
Bwiebel.

Jn der Kodfifte wird dad Geridht vorteils
baft zubereitet, indbem man nad) furzem Vor=
fodhen Die Bohnden etwa 2 Gtunden einjtellt
und eine Gtunde vor Gebraud) jie mit den
Rartoffeln nod) 5—10 Wiinuten auffodht und
fie nochmald 1 Gtunde in die RKijte ftellt.

Dorrbirnen=Ruden.

350 Gr. MWehl, Gal3, 30 Gr. Hefe, etvad
Niildy, 50 Gr. Butter, '/« Liter Wild) ; 500 Gr.
geborrte Birnen, ca. 10 Wiiffe, 1 Chl. Stok=
brot, 50 Gr. Gultaninen, 60 Gr. Weh!, 1 Lafje
Rabhm obder Nildy, 2—3 E{l. BVirnenfodhwaljer,
2 GBl. Buder, Sitronenjdale.

Bubereitung: AUud den angegebenen Ju=
taten wird ein Hefeteig bereitet, diefer ausdges
wellt und auf ein Qudhenbled) gelegt. NWian
fann etwad davon 3uriidbebalten, um ihn ald
Teiggitter itber die Fiillung 3u legen. Die
Birnen werden eingeweidyt, mit etwad Bitro=
nen= ober Orangenjdhale weidhgefodht und
burdy die Fleijdhbadmajdhine getrieben, die
fein periegten Aiiffe, Gtofbrot, Gultaninen,
NMiehl, Rabm, Birnenfodhwafjer und Suder
darunter gemijdht. Diefe Wlajfe wird gut
balbzentimeterdid auf den Teig gefjtriden,
und der Qudhen im heifen Ofen gebaden.

Kudjen bon getrodneten Apjeln und
Bwetfdgen

laffen fidh auf gleidhe Weife ivie mit frijchen
Krithten 3ubereiten. Die Friidhte werden
eingeweidht und mit etwad 3Jitronenjdale
wetdgefodt, auf einem GSieb abgetropit und
auf den Leig gelegt. Diefer wird bvorteils
bafteriveife mit einer ziemlidh diden Sdidt
Gtofibrot iiberdedt. Dem Eiergup, den man
itber den Kudhen qgibt, fiigt man 1—2 Loffel
KRodwaffer der Friwchte bei. 9.



RKaffee und Koffein.

BVBon Dr. G, Wolff.

(Gdlug.)

(Naddbrud verboten.)

©p fonnen wir die merfwiirdige Fat-
fadye feftitellen, daf faft in allen Crd-
tetlen unabbdangig von einander bie
Gingeborenen, gerade wwie von einem
Snjtintt geleitet, foffeinbaltige Pflanzen
ober nur die foffeinbaltigen Bejtand-
teile bavon bheraudgefunden haben und
al8 Grregungd= und Genupmittel bes
nufjen. Die RKaffeebobhnen felbit {ind
dievon der Frudtidhidht und ben Samens
hauten befreiten ©amenterne der Kaffee=
ftaude, eined 3ur SFamilie der Rubis
aceen geborigen Otraudyed, Dder eine
Hobe vpon 10 Nletern erreichen fann.
NMan erzielt jedod) beffere Friichte, wenn
man ibn jo 3ujdneidet, daf er nur 2
big 2'/: Wieter hodh) wird, und Ilakt
ibn bedbhalb aud) aud agrifulturtedhni-
fdhen Griinden {eine natiirliche Hiobe
nidht erreichen. Von einer Sfaube
werden etwa 5 RKilogramm Gamen im
Fabr erbalten. Diefe werben vor Der
Verwendung bei einer Semperatur von
ca. 200 Grad gerdjtet und hernad) gla=
fiert, indbem ibnen etwad Suder 3uges
fefit wirb, der {idh unter der Crhifung
faramelifiert und die Vobhnen mit einer
gldngenden, jdwarsbraunen GSdidt
itbersieht. SIn diefem Sujtand fommen
fle in Den Handel. Der bei weitem
grofte Zeil der RKaffeeproduftion fallt
beute Brafilien 3u, dad auf feinen
riefigen Vlantagen jabrlidh etwa 500
Wiillionen - RKilogramm Robfaffee er=
seugt und erportiert, wdbrend alle
iibrigen, nod) in Frage fommenden
Lander 3ujammen (Jndien, Fava, Cep=
[on, Arabien) nur gegen (0 Nlillionen
produgteren. Der fleinfte Teil davon
fallt auj WUrabien, bdeffen RKaffjee 3war
febr gejdhdt, aber aud) auferordentlid
teuer und felten ift.

Der al8 , Nioffa“ angebotene Kaffee
pflegt in Der Regel aud gan3z anberen
Landern al8 AUrabien importiert 3u
werden.

Vom RKoffein, dem darafterijtijhen
Beftandteil ded RKaffeed, befindet jich
in ben gebrannten Vobnen nur eine
geringe Nlenge, etwa 1 bid 1'/2s Pro-
zent. Da bdad RKoffein in ijoliertem
reinen Suftande eine duferjt giftige
©Gubitan3 barftellt, geniigt bad geringe
Quantum, um dem RKaffee feine dharat-
teriftifhen Cigenjdyaften 3u verleiben.
Gine Tajfe guten RKaffeed aud 15 bid
20 Bobnen bergeftellt, enthdlt etwa
0,1 Gramm Koffein. Dap NWligbraudh
mit bem Genuf ded RKaffeed wie mit
dem aller iibrigen Genumittel getrieben
werden fann, unterliegt feinem Sweifel.
Aud) dber Kaffee mup mit Niak genoffen
werden, nur dbann bhat er den Wert,
der allen Genupmitteln jufommt. Die

- beften  PVhyfiologen und Hygienifer

baben {tetd dbarauf aufmerffam gemadt,
vaf die Genufmittel fitr die Erndhrung
nidht minder widhtig {ind, ald die eigent-
lihen Wabrungsditoffe, ald die Ciweifs,
Koblehbpdrat= und Fettjubjtanzen, bdie
die KRobrperjubjtan aufzubauen und bie
Korperenergie durd) thre Verbrennung
3u erseugen baben. Die Genupmittel
bauen nidht die Gewebe auf, fie er-
seugen aud feine Kraft. Dazu werben
fie in bpiel 3u geringen Wlengen ge-

nommen; fie haben pielmebr eine feinere

Wirtjamleit. Sie {ollen dad allgemeine
Woblbefinden erhdhen, die geiftige und
torperlide Reglambeit in Gpannung
balten. BViele Genufmittel (vor allem
die Gewiirze) dienen bazu, den Uppes=
tit anguregen und bewirfen badurd
indirefteine grofgereAMabrungBaufnahme.

©don vor einer Reibe von $Jabren
bat der befannte Erndbrungdpbhyiiologe
Wiar Rubner darauf hingewiefen, dak
e3 mindeftend ebenjo widtig ift, eine
Niahl3eit hmadhaft herzuridhten, durd
einbeiten Der Kodhfunit ibre Uppetit-
lichfeit 3u erhbdben, wie fiir ecine aud-
reidhende Wahrung8menge 3u jorgen.
Die Quantitdt der Aabrung allein ge-=
niigt nidt, unfer Hungerbediirfnid 3u
befriedigen; bdie AUrt ber Subereitung
muf unfere Chlujt wadrufen, um aud
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ben berabgejefiten AUppetit neu anzu=
regen. Dafilr forgen in erjter Linie
die Genufymittel.

Der RKaffee, bezw. die foffeinbaltigen
Getrdanfe dienen nun freilid nidht fo
febr Der Uppetitanregung, wie der Uuf-
frijung unferer geiftigen Regjamfeit.
Die bejonberen Cigenjdaften Hed in
ibnen enthaltenen AUlfaloided, Hed Kof-
feind, bewirfen eine {dnellere Durd-
fpitlung der Gewebe mit BVlut, damit
eine beffere CGrndhrung unfered edeljten
Organed, Hed Gebirnd. Gind wir und
audy bariiber flar, daf der gelegentlide
Genuf von Kaffee cine giinftige Wirfung
auf unfern Organi8mud ausdiibt, fjo
piirfen wir und aud) nidht verheblen,
Dafy fein iibermdgiger Gebraud) unter
Umijtinden Gdaden f{tiften fann.

Haushalt.

Wie die Hausfrau nidht fodhen joll.
»Bor allem niht auf faltem Herde! Go
parador dad audy flingen mag, ¢8 ift dody
Tatjadye, baf viele, ja bie meiften Roche und
Rodinnen alle moglihen Gpeijen feelenrubig
auf bie Herdplatte ftellen und dann erft ums
ftandlidh an dad Feueranmadien gehen. Die
Herdplatte {oll aber o erbift jein, dap ber
Snbalt™ der barauf gefteliten Kodtdpfe in
Fiirzefter Seit %21.1( fodhen beginnt. Go {dhreibt
mit Redht R. Wiari im ,Lehrbudy der Volfs-
erndbrung nady dem Pirguejdhen Gpjtem”
(Verlag Urban & Gdwarjenberg, Wien und
Berlin). Wird bdort bdiefer WVWorburf bden
Leitern grofer RKiidhen fiir Wiaffenfpetfung
emadt, o legt dodh aud) ecin groger Teil
abrbeit fir bie einzelne Haugfrau darin
verftedt. Wud) fie bringt hHeute wieber ges
bratened Fleijh auf den Tijdh, bad 3dbh iit
und feine Farbe bat, feht ibrer Familie
KRudien vor, der nur teilweife aufgegangen
ober flitjdhig ift. Bald hHat fie die Gpeifen 3u
fritb fertig, fo daf fie mujig odber breiig wers
Den, wie Neid8 und ANubdeln, ober audeinander
fallen und feft werden, wie KIBBe aller Art.
BVerdidted Gemiije wird durd 3u langesd
Gteben im fertigen Buftanbe wieder fuppig;
3u frith an bie Gpeijen gegebene Peterfilie
in der Farbe grau und ftarf vorjdhmedend im
Gefjdhmad., AUndere Gewiirse wieder verlieren
burd) 3u frithe Beigabe an bdie Gpeifen ibr
Hauptaroma, wie Wandel, Vanille, Bitrone,
‘Pfeffer und alle einbeimijchen Wiirzfrauter
und miifjen aljo ebenfall8, wie 3u frith beiges

figter Eflig, nodhmald daran gegeben, aljo
ergan3t und badurd) verjdwendet werben.
©o wdren nod) viele Beifpiele 3u nennen,
wo die Hausdfrau nidt jo foht, wie fie cigent-
lich fochen follte, alfo die RKocharbeit nidht mit
foldyer Hingabe betreibt, wwie e3 Woblgejchmacd
und Adbhrivert der Gpeifen einerjeitd und
iparfamiter Verbraud) ded verfiigbaren Hauss
baltung8gelbed anbererjeitd erforbern. Ges
panfenlojed medhanijdhed Shalten und Walten
am RKodhbherd, 3u frithed oder ju fpdted WUuf=
feBen und Wiirzen bder Gpeifen, 3u frihed
ober 3u fpdte8 Fertigwerden berjelben, bat
immer eine RNeihe mebr vder weniger fitblbarer
Unannehmlichfeiten audy fiir fe felbjit im
Gefolge. ‘ €B.

RKRiide.

2900000
(L1111 ]

Cpeifesettel filr die biirgerlide Riide.

Gonntag: Odfenjdwanzjuppe, * Stodfijd au
Béchamel, * @pinat m. Kartoffeln, Orangen=
tortcdhen. _

Wiontag: Gemiife = Haferjuppe, * Gebadene
Rartoffelnudeln, Gemijdhte Dorrfriichte.

Diensdtag: Flodenjuppe, Lungenhadé, T Ge-
bratene @ellerie mit Reid, Nitglijalat.

Wittwody: T Kartoffeljuppe, Rdfe = Uuflauf,
RKoblrolen. :

Donnerdtag : Fidelijuppe, T Gebad. Edyweines
fletfd mit RKartoffeln, Gauerriiben.

Freitag: Gpedfuppe, Maid8pubdding mit o=
matenjauce, * Gemijdter Salat.

Gamstag: *Laudjuppe, Gerduderte Wurit,
1 Bohndhenbrei, Upfeljdnife.

Die mit * bejeichneten Rejepte find in biefer Nummer zu
finben, bie mit + begeldhneten in ber legten.

Kod)=Rezepte.

NAltoholhaltiger Wein fann su it Ben Spetfen mit BVorteil
burd alfoholfreien Wein ober wafferverbiinnten Sirup, untd
st fauren Spelfen burd Jitronenjaftierfesst werben. |

Laudfuppe.

4—5 Gtangen Laud), 30 Gr. Fett, 1!/+ Liter
Waifler, 50 Gr. Grief, Galz, GSuppenwiirie.

Der in feine Sdyeiben gejdhnittene Laud
wird in dbem Fett gediinftet, wobei oft gerithrt
werden mufp, damit er nidht anbrennt; bann
filllt man mit Wafjer auf (beffer mit Gemiife-
brithe), fodht Den Laud) redht weidh und treibt
ibn burd) ein grobed Gieb. Hn die wieder
fodende Guppe quirlt man den Grief, Fodt
ibn dbarin gar und wiirjt mit Salz und Gup%em

witr3e.
Gtodfijdh, au Béchamel.

© Wan dunjtet einige feingehadte BSwiebeln
in Butter und giet !/2 Liter Wildh 3u. Dann



[dgt man Den weidhgefodhten, entgrdateten und
in Gtiide zerlegten Gtodfijd) eine Viertels
ftunde leife in Diefer Gauce dampfen und
witr3t thn mit Gal3 und Wusfatnuf. Mt
dem GSdaumlsffel ridhtet man ibn auf eine
ermdrmte @duifjel an, legiert bie Gauce mit 1
Gibotter und gieht fie itber den Fijdh.

RNindfleifh & la Vinaigrette.

Gaftiges, gefodted Rinbdfleifd jhneidet

man in diinne Gdyeiben, ordnet fie auf einer
Gditfiel, belegt fie mit Sarbdellenjtretfchen, 3ers
{dhnittenen, bartgefodhten Ciern, Cornicdhons,
gebadter Peterjilie, gehadtem RKRerbel und
Gdnittlaud), ftreut Plefier und Galj dbariiber,
gteft Olivenol und Ejfig iiber bad Ganze und
jferviert, ohne e3 unter einander 3u mifden.

@pinatgemiife mit RKartoffeln.

Der Gpinat (man fann jur Hajte odber /s
owen3abn verwenden) wird gepuft, in wenig
Gal3zwaifer weidhgefodht und Jebr fein getviegt.
Jn eine Pfanne gibt man ein Gtiid Butter,
dampft ein Fleined, fein gejdnittened Bivie=
beldhen und einen KodIdjfel voll Wieh! darin
hellgelb und fiigt ben gewwiegten Gpinat Hin-
3u. Dad Gemiife wird bid 3ur notigen Dide
mit Wildh verdiinnt und beim WUnridhten mit
gefdhalten Kartoffeln garniert.

,Die peget. Ritche.

Bwiebelbrot,

500 Gr. Bwiebeln, 250 Gr. Brot, 80 Gr.
Fett. Die Bwiebeln mwerden fein gefhnitten
und im Fett gedbampft. Dann gibt man dasd
fein gejchnittene Vrot (Cinjdhneidbrot) bdazu
und roftet alled unter fleigigem Wenben etwa
'/ Gtunbe. Fum Sdluf mengt man nod ei-
nige Eloffel Wild) oder Wafjer dajzu.

Gemifdter Salat.

500 Gr. RKartoffeln, 250 Gr. weije Vobhnen,
250 Gr. Cnbivien, 50 Gr. Olivendl, 3wei i«
tronen, Gals.

Die Tagd zuvor gefodhten Kartoffeln und
Bobnen (aud) ibrig geblicbened Bobhnenge=
miife) werdben mit ben mit O, Bitronenjajft
und Gal3z vermijdten, fein gefdnittenen Ens
Dibten gut vermengt. Diefem Galat fann man
aud bart gefodhte, gefdnittene Cier und Rahm
beimifdyen. » Reformiochbudy.

Gebadene KartoffelsAudeln.

Gejdalte, frijd) gefodhte RKartoffeln werden
serftampft, mit cinem Ei, Gal3 und joviel Nieh!
permifdht, Daf ein weidyer Teig entjteht. Da=
bon werden daumendide und slange Rudeln
geformt, Diefe im Fett auf allen Geiten braun
gebraten, bann mit HeiBer Wildh, Buder und
1 Gi ubergoffen, gebaden, bi8 fie oben Hell=
braun werden und dad Ei fteif getworden ift.

®Gotteripeife.

Nan reibt buntled Gimonsbrot oder Shrots
brot unb vermijht ed mit etwad Juder, 3Bi=
tronenjdyale und geriebenen Wanbdeln, Aiifjen
ujw. Davon legt man eine etiva 2 Cm. hobhe
Gdidt in eine Gladidale, dbarauf eine Gdidht
eingemadte Friidhte (Himbeeren, Crdbeeren,
Rirfdyen), bann wieber Brot, Friidhte und jo
fort, bid dte Sdhale ®/+ poll ift. /4 Liter Ghlag-
rabm (ober faliher Gdhlagrabm, Quarf mit
Rahm) mifdht man mit Suder, Jitrone und
Vanillin und dreffiert ibn obenauf. Die Gpetfe
mufp bid jum Gervieren falt ftehen.

,Die harnjdurefreie Koft”.

Gejundheitdpilege.

BVorficht mit der Friibjahrdbefleidung.

§n Der jeBigen wetterwendifdhen Fahres-
eit lege man nidt gleidh), wenn einige fchone
Sage fommen, bie warme RKleibung ab. Er=
fdltungen, Grippe, Rbeumati8musd find bdie
Folge, 3umal bei fettarmem, gefdhwachtem
Korper. Warme Unterfleidbung und leichte
Oberfleidbung it jeit dagd Ridtige. Gegen
etwaige Wetterlaunen jhHikt ein Aberrod am
WUrm und der Regenjdhirm in ber Hand. Kins
bet jollen nod) nicht mit unbefleideten LWaben
geben; basd ijt Vergeudung von Korpertwdrme
und Lebendenergie, die der wadfende Orga-
nidmud jo febr ndtig hat. EB ijt gefundheitd=
jhadlidh, nafje Kletbung (audy Gtriimpfe), die
man befonderd in jeBiger HFabredzeit leicht
befommt, nod) anjubebalten, wenn man nidt
mehr in BVewegung ift. Waijfer ald guter
Warmeleiter ent3ieht burd) die feuchte Kleibung
bem Korper viel Warme. Durd) Unterfud-
ungen urde feftgeftellt, dafy ber Wdrmepers
[uft dbed Korperd durd) najfe Befleibung drei-
mal fo grof ift, al8 wenn man gan3 unbes
fleibet wdre. Daheim foll man durdndfte
Rletdbung nidht im Sdlaf3immer aufbdngen,
wetl fih bie Feudbtigleit ben Betten und
Wanben mitteilt, wad nadts fiir die Shlafer
ungejund ijt. Dr. G&dyroder.

Wie muf die Jimmertemperatur
im Fritbjahr bejdaffen jein?

Aur 3u haufig wird e3 von vielen Hausds
frauen ausd Gparfamfeitdgriinden und unter
bem Bwange der Koblenfnappheit unterlaijen,
mit BVeginn ded Frithlingd der Simmertems
peratur bie notwendige Wufmerfjamleit 3u
fdhenfen. LWdbrend bie einen, im Befif ges
niigender Hol3= oder Koblenvorrdte, dem Ofen
bie gleihe Vrennjtoffmenge. Jufithren wie im
Winter, und dbad Simmer dedhalb iiberheizen,
fiibren bie anbderen unter bem SBwange bder
Roblenfnappheit oder aud Gparjamleit dem
Ofen nur ungeniigend Heizitoff 3u, wenn fie e3
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fie bid mit Webl.
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nidt gar vollig unterlajjen. Dad Ergebnidiftin
Beiden Fallen zumeift bas gleidhe: Cridllungsd-
franfheiten und Katarrbe. Verweidlicht dodh
dbie iiberbigte Bimmerluft den Organidmus, o
baf bdiefer im Friibling nur 3u bdaufig jabem

+ Zemperaturwedyiel erliegt. Cine Wirfung, die

im umgefehrten Falle eintritt, wenn man bei
warmem Frithlingdfonnenjdein in ungeheiste

. . Rdume fritt und gezwungen tit, fich in ihren

aufzubalten. Das jid) bald einftellende Frojteln
ift bann dasd erite Warnungsjignal, bad na=
mentlid) Leute mit fifender Lebendweife rechts
3eitig beadhten jollten. Fhnen it 3u empfehlen,
die Bimmer aud) wadabrend bder fommenden
grﬁblingﬁmod)en heizen 3u laffen, wobei die
age bed Naumes 3u beadhten ift. Dr, K. S.

Tag einmal eine Pfeife ovder ein Nohrden
und ein Gdiiffeldhen mit Geijenwafjer und
fpornt fie an, redht groge Vlajen dburdh lang=
famed, anbaltended Puiten fertigzubringen.
Die Fenjter mitfjen gedffnet fein, dbamit jtetd
frijhe Luft ecinjtromen fann. Go uben fid
die RKinder fpielend im Fiefatmen, thr BVrujts
forb debnt und frdftigt fid), ibre Lunge wird
geftarft und volbliitig. Vet dben Kleinen muf
man jolde Luftibungen 3u Bwediibungen
benufien, die bann aud) bald mit Gifer aus-
gefiibrt werben. Die Ulerfleinften, die Sdug-
linge, find aud Fnjtinft VWolatmer. Dr. Th.

: Gartenbau und BVBlumenfultur.

Krantenpilege.

ur BVehandlung von Vrandwunden.

Bei Verbrithungen ober Werbrennungen
begicge man bdie Brandwunden jofort reidhlidh
mit O (Galatol, Brennodl) oder man bejtreide
fie mit Fett (Shmal3, Butter) ober beftreue
Dann hullt man fjie in
Watte und umwidelt fie mit einem Tud.
Bei Verbrennung mit Lauge oder ungeldjds=
tem Ralf giefe man redt viel verdiinnten
Eijig bariiber; dann wieder mit Watte ums
biillen. - §it - Kalt ind Uuge gefommen, fo
entferne man thn durd) Cingiegen von viel
Ol; darauf Cintrdufeln von Suderwafjer ur
Gdymerslinderung. Bet BVerbrennungen durd)
Gauren (Gdefels, Galzidure ujw.) jpile man
mit vedht viel Waffer ab und bedede bdie
Gtelle mit Geifenldjung und umiidle jie mit
Watte. Dr. Gd.

: Rinderpilege und =Cr3iehung.

- Die Vollatmung bei Fleinten Rindern.

Bet der gewodhnlidien oberfladhlihen AUt-
mung wird faum ein Fiinftel bed8 ganzen
Luftinhalted ber Lunge erneuert, bei energijer
Tiefatmung aber iiber.pier Fiunftel, aljo viers
mal jo viel. Wamentlid) in den Lungenipiten,
die ben Hauptluftmagen darftellen, wird dabei
nur tenig bdie (dlechte, Fohlenjdurebaltige
Luft verbefjert burd) Bufubr von neuer, jauers
jtoffreicher Adabrluft. Dabdurd) bleiben bdie
Gewebe der Lungenfpien fdledht ernahrt und
werden widerftandBlos gegen KrantheitSerreger,
fte bilden erfabrung8gemdl bdufig Den Uns
fang8herd fiur Suberfelmuderungen. Dedhalb
bilbet Vollatmen, redtzeitig bei RKinbern ges
pflegt, dasd fiherite ©dutymittel gegen tubers
fuldfe Griranfungen. Gdon bei Fletnen
Kindern fann man mit jolden regelmdpigen
Nbungen beginnen. Man gibt ithnen jeden

Nidht 3u friith ausdjden im Hausgarten!

Die fdhonen warmen Tage Unfangsd Ndrs
baben jdon viele Hausfrauen dazu bverleitet,
ibren BVlumens und Gemiifegarten jhon um
diefe Beit jum groften Feil anzujaen, aber
in Der Regel baben f{te dbamit {hHlimme Gr=
fabrungen gemadyt. Wenn aud) in Seitfdriften
und Kalendern gefdrieben fteht, man fonne
obne Wadhtet] {dhon im Februar Audjaaten
in8 freie Gartenland vornehmen, fo fann e3
fih bier nur um bdie langjam und [dwer-
feimenben Gamen ber Wiohren, RKarotten,
Gellerie und Peterfilie handeln. ‘,ljm itbrigen
bat e8 aber feinen Wert, 3u frith anzujaen,
penn wenn nadber anbaltend mnapfalted
Wetter oder jtarfe Gpatirojte auftreten, gehen
bie faum angewadjenen oder ausdgefeimten
Pilanzhen fajt alle 3u Grunde. Wenn aud
im Bobden bdie Gdmereien nidht durd) bden
Froft direft zerftort werben, fo find dodh die
meiften der empfindlidheren, rafd Ffeimenben
Blumen= und Gemiijejamen bem WVerberben
audgefetst, wenn jte nidht jur gewobnten Seit
augfetmen fdnnen, fondbern viele Wodhen lang
im nafalten Voden liegen miifjen, fie gehen
dann in eine AUrt Fdulnid iber. Unb wenn
bie bereitd audgefeimten Pflanzden aud) nidht
vom Froft jeritort werben, jo wollen jie dboch
bei anbaltend naffalter Witterung im Friih=
ling nidht mebr redht gebeiben, jte bletben im
WadhBtum und in der Entwidlung 3urind und
[tefern nur geringe Grirdge. sy,

Tierzudt.

Wie verfdaffen wir unsd foftenlod Futter
filtr Nugefliigel?

RKornerfutter wird nod vielfad) ald das
Univerfalfutter fitr unjer Hausdgefliigel gehalten,
bodhy verdient ¢8 biefe Bezeidhnung nicht gans,
benn Getretdelorner bilden ein 3u trodened
und ju einfettiged Geflitgelfutter unb empfiephlt
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fih nur in BVerbindbung oder al8 Crgdanjz-
ung zum Weidfutter. Sudem ijt Kornerfutter
itmmer nod) jhwer erbdltlih und nod) 3u
teuer. Cin audgezeihneted Bei= und teitltwetje
Criatfutter fiir Hibner, Enten und RKiiden,
dad febr 3utrdglidh ift und zubem dbie Ciers
produftion ber Hibner ungemein
giinjttg beeinfluft, Fonnen wir und
mithe= und fojtenlod baburd) verjdaffen, bah
wir im Garten oder Hofe in einer Ede nafjesd
balbveriwefted Laub, Gtreue, Gagmebhl &. aufs
baufen und bdiefed dann mit einem Vrettjtind
ober mit Reiftg bededen. GEB8 geniigt, wenn
ba8 Laub nur in handbhoher Sdhiht anges
fammelt und dann bebedt wird. Fnnert
wenigen Tagen, ja oft jdhon iiber Wadht werden
fih auf diefen feudhten, hattigen Plaen und
unter diejer jdhattigen, den Vobden lange feudt
erhaltenden Dede eine Wienge Jnjeften aller
AUrt, jowie Witrmer und Sdneden angefams
melt baben; man dbarf bann nur diefe GHlupf-

winfel bloglegen und die Hithner herbeiloden, -

die bann grindlid aufraumen. Nlan bebedt
bierauf den Play wieder und fann damit wieder
neue Jujeften Herbeiziehen. MWlan befommt
. Dadburd)y nidht nur eine billige Futterquelle
fitr die iju[)ner, jonbern {dubert bamit 3ug[etcl)
den VBoben vom Ungesiefer.

L
L

Frage=Cde.

AUntworien.

17. Man lapt fid) in einer Drogerie oder
Farbwarenbandlung _ca. 1 RKilo Pottajhens

widhfe praparieren. Diefer fiigt man braunen,

pulverifierten Oder bei, bi8 man die gewiinjdhte
Farbe befommt. Die Pottajdenwidhfe wird
nun mit etwad Waffer verdbiinnt, dber Boben
gut dbamit eingerieben, trodnen lafjen und ab=
geblodht, nodhmal8 der Holzfajer nad) einge=
rieben, bi8 feine weifen Gtellen mehr fihtbar
find, unbd abgebloht. Hierauf wird der Boben
mit  der 1iiblidhen Terpentintvichie behandelt
und der {donjte Parfettboden ijt fertig. Der
Boben foll bor diefer Behandlung jehr jauber
gefegt und vollfommen troden fein.
Ulte Ubonnentin,
17. Bet und bat man fajt feine Parklett-
boden, nur Linoleumbelag oder tannene Fufs
boden, die pom Hausherrn von AUnfang an
mit Olfarbe, gewdbhnlich hellbraun, geftrichen
werben. Jeben Tag werben Flur und piels
beniifjte Simmer mit faltem, reinem Wajjer
aufgenommen, Gamstagd von Beit 3u Beit
mit lauem Getfenwaifer. Da fein Kot ein=
dringen fann, bedarf e8 jo wenig der rauben
Biirfte wie betm Linoleum; der Glanz ers
{dheint aber obhne Widfe nad) bem ridhtigen
rodnen. Seigen {idh abgelaufene Stellen, fo
wird da8 Sopfden mit Olfarbe geholt und die
betr. Gtelle yorglidh gejtrihen. Gtaubfreibeit
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und eine mitbelofe, pillige Reinbaltung find
Die Vorsziige joldher Voden. A.

19, Cin Rezept 3u cinem 3Jtwetfdhgens
pudding ausd gedorrten Friidhten finde idh in
feinem RKochbudy. Vielleicht iit Fhnen aber aud)
mit einer WUnweifung 3u 3wetitbgenauﬂauf
gebtent. Die Subereitung ijt folgenbe:

375 Gr. geddrrte Bwetjdhgen twerben ges
wajden, in Wafler 3iemlidh) weid) gebiinitet,
audgefteint und in der gleidhen Brithe mit
etwad Buder, imt, 8itronenfcba[e und Weils
ein in einer offenen Planne unter haufigem
Umrithbrer nod) jo lange gefoht, bid die BVriihe
vollig bineingezogen iit, morauf man bdie
Bwetjdgen durd) die @acfmaicbine treibt unbd
erfa[ten [agt. Nun jhlagt man 80 Gr. Butter
3u Gdaum, mijdht allmdblidh vier Eidotter,
feh8 geftofene Bwiebade, den Gdynee der bier
Ciweige und die durdhgetriebenen Bwetidgen
bingu und badt den Auflauf eine Gtunbde bet
madgiger Hite. Vaula.

20. Jn der Regel ftuit man die Topfs
pflanzen 3uerft und verfeht fie erit jpdter.
NMeine NWiutter bat aber beidbe Prozeduren
gleich3eitis borgenommen und immer febr
jhone Sopfblumen gebabt. Sie fdnnen bdie
Auswinterung bei gutem Wetter jetit jhonvors
nehmen, d. h. die Vflanzen langjam an ﬁid)t
und Gonne gewdhnen.

21. Gie befdmpfen dieje Ubneigung gegen
@nrrprobu!te aller Art durdh) febr gutes,
jorgfaltiged Koden. Gebr oft wird dasd Ditrre
Objt gar nicht richtig weid gefodht (audh dasd
Gemitje) ober man gibt 3u viel Waifer bei, —
Fur3, bad Seug jhmedt fade. Jcbh fand, daf eine
Mijchung 3. V. von Swetfdhgen und ‘.’lpfe[n febr
3u empfeblen ijt, und lieber gegefien wird, alg
jedes fur jid) allein. Aud) Aprifofen, Smetid)gen
und dUpfel find eine gute Wifdyung und bder
allfdllig fabe Gejdhmad ded einen wird durd)
ben Irdftigeren de8 andern verdedt. Wlan
follte biejed Obft nie mit 3u viel Sauce fers
bieren, joldhe aud), wenn notig, dburd) eine
Niefjeripite voll Niehl binbden. :

Haustodhter.
Fragen.

22, Welder eleftrifjhe Staubfauger ijt

fiir ein ‘Privathaud am empfehlendwerteiten ¢
Frau K.

23. Wer onnte einer Farmerdfrau im
Giiben angeben, wie man Flohe, die von den
Gtallungen ind Wobnbaud gebracdht werben,
am fiderften vertilgen fann? R.

24, Wo und 3u weldem Preid it ein
KRodhbudy fiir vegetarifche RKirdhe erbaltlid)?

25. Wo find die ridhtigen (Slarner %Infen-
jelten 3u bhaben? Bu Lebjeiten unferer
Wutter liegen wir jie jeded Weujabr von
G©dwanden fommen, dod) ijt uns jene AUbreije
verloren gegangen. GFir giitige Uusfunft
banft G m,
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