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ANr. 12, XXVII. Fahrgang.

Gr]’cbemt 1abrhcb in 24 Mummern

Biiridy, 11. Funi 1921,

Wie Flug ift der, ber auf der Lebensdfahrt
Ded Gliided jdhone, rajd) verwebte Gpenden
Crinnernd {idh 3ujammenijpart!

Denn aud) Vergefjen ift Verjdhwenden.
Friba Shanz.

Blumen als 3immerf¢bmucf.

Um aud) gepfliictte und abgejdhnittene

__Blumen in unferem HHeim in ibrer Cigens

art und Gdyonbeit voll wirfen 3u lafjen,
und ihnen die €hre 3u geben, bdie ihnen
gebiibrt, ijt e8 notig, da wir mit Ge=
yhmad und KQunjtfinn 3u Werfe gebhen.
Wenn wir in allen AUnordbnungen mit
Blumen und Griin ecine gewijje Har=
monie bhersujtellen verjtehen, eine Hars=
monie, die nicht nur verjtanden, jondern
audy gefitplt werden foll, o ift bad
immer eine SFreude, die unjer Gemiit
bereichert.

Cine Vafe mit Nofen, mit Glabiolen,
mit Welfen, Ritterfporn, Lowenmaul,
Dablien oder mit fonjt einer BVlumens-
art berfeben — wie bperjdhiedenartig
fann fie wirfen!

Gdyon dbie Cigenart der oft Fiinjtlerifch
audgefithrten  Blumenvajen erfordert
eine entjpredyende Blumenjorte, Farbe
und Umgebung — im Simmer, Vor-
simmer ober Vejtibiil, im Ghibdyen oder
in der Qammer. {n groBen, jalonartigen
Raumen, in Sdlen, Veftibiilen . wer=
Dent nur grofere, durd) Form, SFarbe
und Bau in ihrer Cigenart wirfende,

langftielig gejchnittene Blumen 3ur
bollen Geltung fommen. AUIB foldhe
famen in Betradt: Gladiolen, Lilien,
Rofen, Wohnarten, grofblumige Sin=
nien, Gommer= und Herbjtaftern, Staus
Denpblor, Ritter|porn und Dablien.
Cine Gorte und S§arbe in einer Waje
bereinigt, mitunter mit entjpredhendem
Griin, wird immer einen Hinjtlerijdhen
Cindrud maden. €3 fonnen aud) in
Crmangelung geniigender Blumen einer
©orte 3weierlet Karben und Arten Har=
monifd bvereinigt werdben, wie 3. V.
Rofen mit Aelfen, Dablien mit Gla=
diolen, Lowenmaul mit Sommeraiter,
Aiargueriten mit Uftern oder Sinnien .
Sn foldhen Fallen wahlt man fiir grogere
Vajen eine rundlide, fitllende VBlumens
forte und eine [qngijtielige, fleinere oder
rifpenartige Gattung. Beifpiel: Dablien
mit Gladiolen; die Dablien fiillen ge=
wiffermafen die untere Vartie bei der
Vajendfinung, wdbrend die Gladiolen
leiht und grasziod baraud emporfireben
und o dem Ganzen einen wirfungs-
bollen Reiz geben.

Widhttg ift die Sujammenitellung der
Farben, 3wijdhen denen jtetd eine Be-
siebung Dbefteben fJoll. Harmonijhe
Farbenwirfungen bejtehen in Sarirofa -
mit Hellila; Gelb mit Creme, Orange
ober Hellbraun ; Leuchtendrot mit Orange
oder Hellrofa; Blau mit Lila; Dunfels
rot fann mit Braun ober Hodrot, je
nadhdem aud) mit Rofenrot 3ufammens=
geben. Weik paft, je nad) Umijtanden,



al8 mneutrale arbe 3u bden meiften
itbrigen Sarben, immer ift died aber
audy nidht der Falll Hn Werbindbung
mit Pbhantajiegriin, Nanfen, Grdjern
ober Blattern fann Wei 3u allen
SFarben pajfen; e8 fommt da, wie ge=
fagt, jtet8 auf Swed und beabjidtigte
Wirfung an. Denft man fid) aber 3. B.
eine mit blauen Ujtern und teifen
Margueriten gefitllte Vaje, {o wird man,
fofern die Vafe am WUbend nidht unter
boller Beleudhtung ober audy tagiiber
in einer dbunflen Wifdhe {tebt, von den
blauen Ujtern faum eine GSpur wabrs
nehmen, wdbrend die weijen largues
riten blendend {dhimmern. Dadurd) ers
fheint die Vaje, obgleidh mit Blumen
gefitllt, nur fparlih mit weigen Wlars
gueriten garniert, und der GCifeft ijt
Dabin. Dedhalb follten 3. V. ba, wo
bie Wirfung auf den AUbend und bet
Beleudtung beredhnet ift, Farben wie

Blau, Dunfelviolett, Dunfelbraun und .

Siefountelrot vermicden werden. Hier
fei bemerft, dafy blaue, violette und lila
Sarben bef onders berubigend auf Uugen
und Yerven wirfen, jo dap ihr Cinfluf
febr wobltuend ift.

Gefitllte Vlumenvafen {ollten mogu
[ichit fret {teben, Damit fie zur vollen
Wirfung gelangen. BVefinbden fidh in
unmittelbarer Yldhe bunte Stoffe oder
Bilder, Vhotographien ober andere Ob=
jefte {torender Urt, fo gebt Der Haupt-
rei3 ber Blumen verloren. Ebenjo
ftorend wirfen mehrere Blumenvafen,
die auf einem fleinen Raum ndbhe bei-
einanber {teben.

Bei fleineren Vafen und Vadden,
die oft wie AWippjadhen ihrem eigenen
Bwede bdienen follen, vertwenden iir
~fleinere Blumen. AUud) bier lafjen wir
in Bezug auf Gorte, Farbe und Ums
gebung den guten Gefdhmad walten.
Audy den Kindern itberlaffen wir einige
fleine Vaddyen, die fie dann gang nady
ihrer AUrt mit den bunteften Bliiten und
Sarben {dmiiden. Sie haben ein Redht
parauf. und follen e8 aud) in ibrer
Weife auBitben; in ihrem Kindergemiit

iit 3unddit nod) alled wie in einen
bunten ©traufy vereinigt, wad fidh erft
im pdteren Leben nad) unterjdyiedenen
Linten und Graden ber Ordnung nadh
audpragt. ,Gdweis. Pflanzenfreund*,

Mud Reijetagen.

Plauberet von F. H.
(Madbrud berboten.)

G8 war jur SommerBseit 1920, al3

midh eine Reife ind badijhe LandPen |

fitbrte. Wie viele Formalitdten waren
3u erfillen. Wie manded Stitndlein
Geduld braudhte e8 bid 3ur Uudhdindis
gung ded Pafjed. Und dann nod) der
Umieg itber Vajel, jtatt direft von Stein
nad) Gadingen binein iiber die alte,
bolgerne Briide. Und die alte &tijtds
firdhe ftand o nabe! Wie war dad
frither Yo einfacdh. LWebmiitig erinnerte
ih mid) der SFabrt aud froher Jugends
3eit, o der Srompeterftadt ein Vejud)
abgeftattet wurde und der jtille Walbd=
fee pon Den Stimmen und Liedern einer
Wiaddenjdhar belebt wurbe. ANun lag
er einfam und verlajjen da und bdie
dunfeln Sannen {dhienen mir Gejdidhten
3u er3dblen aud pergangenen Seiten —
aber aud) vom Leid und Weh der Gegens-
wart.

Sm Stadtden erjdholl faft Den ganzen
Tag unaufhorlidh die Wufit ded neu-
erridhteten RKinod an Stelle Hed AUbend-

ftanddend ded Srompeterd. Wie wiirde

pem Rater Hiddigeigel diefe Wiufif be=

fommen? BVebiit eudh) Gott, ihr jhonen,

Seiten, bebiit audh Gotft die Fdeale!
Da fommen muntere Wanbervdgel ded
Weged. Wiandolinen~ und Handhars
monifajpiel, begleitet vom Gejang frober
Stimmen. Die Fugend bat dad Froh-
fein nidht verloren und fann fidh wies
Der freuen an der Aatur und an allem
Sdhonen!

- Wlein Reifesiel war dad ‘IDebrataI —
e8 ging dem ©dhwarzwald 3u, aber vors
erft wollte i) bad Sddne mit bem Aiif=
lihen verbinden und dem Konfervens
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Wed Oflingen einen Bejud) abftatten.
b fab manded, wad dad Herz einer
forglidhen Haudfrau mit Freube erfiillen
fann. S§m Gouterrain ded dhonen, mos«
Dern eingeridhteten Verwaltungdgebdus
Ded befindet {ich eine fpesielle Verfud3=
fiiche mit diverfen AUpparaten, baran an~
fchliegend ein Riift= und Wajdraum.
Hier finden alle mogliden BVerfudye jtatt:

- ®ldfer, Ringe werden gepritft und ers

probt, neue Verfabren jtudiert, Kons
ferven fiir Ausjtellungd3wede 3ubes
reitet . AUled ift peinlidh eraft und
fauber gebalten. Der Ausdjtellungdraum
aber erregte meine hodjte Betunbdes
rung: Unter den Friidhtefonjerven ers
wdbne id) ein Glad Unanad, die 1898
in AUfrifa eingemadht, 1900 nad) Deutjch-
land gebrad)t wurden und tabellod ers
balten find; RKirfden, die 1904 in Aus
{tralien {terilifiert und vor dem RKriege
nad Deutidhland famen; ein groRed
®lad Orangen, gan3 und ungefdadlt
im Jabr 1914 eingemadht; Raftanien~
Konferven &. .

Bei den Gemitfefonferven 3eidyneten
fich bejonderd Gpargeln aller Art, Blu=
menfohl &. dburd) bie weiRe Farbe aus.
Karotten, Crbjen, Kobhlrabi, Bohnen &.,
einzeln ober funjtooll eingefitllt, rote und
griine Somaten, Gurfenjalat, Sulienne &.

"~ waren in {ddner Ubwed)3lung 3u fehen.

Bejonbered Knterefle forberten bie
Kleijchfonjerven, beren Vieljeitigleit ers
{taunlidh war: Vouillon, Kraftbriihe fiir
Krante, Reften aud iibrig gebliebenem
Sletjd) aller Art, Kleifdfldge bon 1908,
Rind3braten von 1907, SGauerfraut mit
Sranffurterli, nod) pon der echten Sorte,
Die trof ber Lebendmittelfnappheit wabhs
rend Ded Krieged nidht angegriffen wors
Den waren. AUfpif, Kalbsfopf garniert
mit ©iilze, Gdweinefleifdd in AUjpif,
Lunge, Hirn, Wilfen, PVoulet, Gans,
Sdubden, Fajan, Braten von RKdns
gurub ald Gefrierfleifch (1911) fterilifiert,
Braten pon Lowenfleifd), don der Leips
3iger £owenjagd datierend, Fijdhe aller
Urt, und befonderd aud) Paind und
Pated sum Streicdhen. Weiter eine Reibe

bon Klafdhen mit Frudtidften aller
Beeren= und Obftarten, mit und ohne
Sudersujas, fowie {terilifierte Gelees
mit verminderter Suderbeigabe, aber
fejt wie Gallerte.

Aacdhdem die CRluft genug angeregt
worden war von all den Herrlichfeiten,
die woblverwabrt in Gldafern 3u jeben
taren, gab ed nod) einebefondereUugen=
wetde: inden niedlidjten fleinen Gldjern
aud bem Oferilifierapparat fiir KRinder
fterilijfierte Rofen und Wiaiglodden.
Cine Gpiellaune, aber eine hiibjdye!

Gn ben Lagerrdumen fabh idh neben
Oterilifier = AUpparaten einen AUpparat
fiir bie Gewinnung von Frudtidften.
Dann eine Reibe vont Plafaten in allen
Gpradien der Welt, die erfennen lieRen,
weldhe Werbreitung bdie Konfervierung
feit Den Seiten AUppertd, deffen Cinridh~
tunggtiihe mit feinen Lebrbiichern aud
dort 3u feben f{ind, angenommen hat.

Frob und dantbar iiber die erhaltenen
Lebren und Cindriide hatte idh nadyber
gerne bem betrunfenen Bauerlein, dad
fitr ein ' Gla8den SdHhnapsd drei Wiart
bezablte, 3urufen mogen: Hattejt bu ftatt
Ded Bramtweind Frudtiajt genommen,
ed ware billiger 3u {tehen gefommen
und du bhatteft dir Sinn und Verjtand
gefund erbalten.

Gurfen= und Gurienzeit.
(Naddbrud verboten.)

Wad wir gemeiniglidh unter Gurfens
ober befjer ,Gauregurfenzeit verjtehen,
ift bie Zeit ber Hunbddtage, wo {idh ber
Nienfdh vor Hife faum 3u bhelfen weil
und nad) Kithlung lechst. Wieviel und
in folden Tagen ein fiblender Gurfen=
falat fiir Den Korper bedeutet, hHaben
wir alle jdhon langjt erfabren. Uber
fobald bie jchlanfe, griine Frudt auf
dem Wlarft erfdheint, und bdad ijt 3u-
meift lange bor jener gefiirdhteten Hifjes
periode, fann e8 felbjt bdie {parfame
Haudfrau nidht lafjen, fie dfter auf den
Sifdh 3u bringen, obwobl fie anfanglid)
nody bodh im Preife jteht. Tn Dder
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,©aifon” aber vergeht dann faft fein
Sag, wo nidht eine Portion Gurfenjalat
und andere Gurfengerichte auf dbem Nit-
tag8= ober WUbendtifd er{dheinen.

Wie weit die RKultur der Gurfe
suritdreidt, ift nidht genau fejtzuftellen.
an Oftindien wadhjt fie nod Heute auf
weiten Gtreden wild und man nimmt
an, baf fie dort {dhon feit mebr al3
3000 S$yabren befannt ift. Bet bden
alten Ugphptern dagegen war fie nod
vollig unbefannt und die Griechen lerns-
ten fie erft im 7. SSahrbunbert fennen,
wo fie pon RKleinafien her eingefithrt
und im Stadbtdhen Alefon (Nohnjtadt)
bet Rorinth fo {tarf fultiviert turbde,
baj fie bald bDen Wamen Gpfion
(Gurfenftadt) erbielt. Kaifer Siberiud
lie filr feinen eigenen Bebarf die Gurs
fen, Die feine befondere Liebhaberei
waren, im Treibhaud ziehen, um {id
jeDergeit an ibnen erquiden 3u fonnen.
Und 150 Sabre jpdter, um3d §abr 200
n. €hr. waren {dhon jowohl Gal3= wie
Genfgurfen befannt, ein Beweid bafilr,
welde eingehenden Verfude, man mit
diefem ,feltjam griinen Gewdd3,“ wie
e8 Pliniud einmal nannte, anjtelte.
Rarl . Gr. erwarb fid) dad Verdbienit,
ibrten audy im fiidbweftlihen Deutjdh=
[and und in unjeren Gegenbden weites
ften Gingang 3u verfdaffen, nadhbem
fie in anderen Seilen Deutjdhland3 Jhon
burd) die Slaven fultiviert wurben.

Heute werben in Deutfdhland na-
mentlid) bei Berlin, in Litbben (Spree-
wald), Liegni und Calve ungebeure
Wiengen von Gurfen erzeugt. Ebenjo
in Ofterreid), bezw. der heutigen Sdhes
do-Glowafei, in Inaim, in Nldhren
und Gaaz, in Vobmen, in Ungarn, in
Niodernvorf bei Syrnau und in Holland
in Rotterdam, von wo aud alljdbrlich
im 3eitigen Kritbjabr fdhon, ein jtarfer
Grport nady) Cngland ftattfindet. Trof-
dem bie Gurfe hauptjadhlih nur einen
-CririjdhungBioert befilt, ob man fie nun
al8 gritne Gurfe 3u erquidendem Galat
mit oder ohne Bobnen, Somaten, Selle=
rie, RKRopfjalat, und Ddie ver|diedenen

Wiirstrauter, Shnittlaud), Swiebellaud,
Rerbel, Dill, Peterfilie, Cjtragon berei=
tet ober {pdter al8 Senfs, Jaures, Ejjig=,
Galz= ober Pfefferqurfe fonferviert,
mebr al8 appetitreizende SFleifch= und
Bratenzujpeije genieht, immer fann fie
fid faft ungeteilter Suneigung erfreuen.
Sor feiner WUrtgefhmad gebt freilich
unter der Cinwirfung der perfdhiebenen
Sutaten fajt gan3 verloren. Jener
Cigengejdmad ift e8 aber, Der dem
©alat von frijden, griinen Gurfen jeine
bevorjugte Stellung unter allen andern
©alaten fidert. Dr, §. Herbit.

@]

®lace.

(Aug , Kodhbudh ber Kodh= und Haudhaltungs=
fdhule de8 Frauenbunded Winterthur®.)

Die Glacen werden in 3wei Haupt-
gruppen eingeteilt: Srudtglacen und
Cremeglacen. Der Suder bat auf bdie
Glace einen gani bejonberen Cinfluf:

1. muf nur vom bejten Sucer ver-

wenbet werden.

2. ijt bie Wlenge Dbedfelben widhtig.

Hat die Glace 3u viel Suder, fo ge=
friert fie nicht, bat fie 3u wenig, o ge-
friert fie bart und grobfornig. $m
Durdhihnitt redhnet man auf 1 Liter
Mild) ober Rabm 250 Gramm Suder
und auf 1 Liter Frudtiaft oder Piiree
450 Gramm Sucder ober mnad) Dber:
Sudermage eine Glacemijhung bvon

18—20 Gradb. Gewdhnlidh) werden den .

Sruchtglacen einige Sropfen Jifronens
fajt beigegeben, um da8 SFrudtaroma
beffer bervortreten 3u lajjen. Ulle Cre=
men miiffen gan3 erfaltet in die Biichie
gefiillt werden.

Bur Bereitung der Glace braudt
man % Gi8 und /s Gal3. Dadurd)
entitebt ein viel bhoberer RKadltegrad.
Da8 Ci8 mufy moglichit zerfleinert wer=
Den, damit e8 gut an die Form an=
fcbliegt. AUm bejten und jchnelljten be=
reitet man ®lace in der Glacemajchine.
NQian fillt die NWlajfe in die Biidie
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und ftellt biefe in die Wafchine, o dak
fie fid gut dreben ldft. €i8 und Sal3
werden abwedfelnd ring8herum einges
fiillt, gut angedriidt und dad entjtehende
Galzwajfer abfjliegen gelajfen. Wlan
Dreht die Wiajdhine, bi8 dbie Glace fejt
ijt, gibt diefe bann in die gewiinjdhte
Sorm mit einem befetteten Papier 3wi=
fhen SForm und Dedel und lakt fie in
Ci8 und Galz verpadt Hi3 zum AUn=
ridyten fteben. Hat man feine Niajdhine
ur Verfiigung, fo nimmt man eine
gut ver{dhliegbare Vubddingform, Fillt
pie Creme binein, ftellt die Form in
ein Gefdaf mit Cid und Gal3 und dreht
fie 10 Vlinuten; dann pusit man fie
gut ab, bffnet fie, {tidht dad SFejtgewor=
bene pom Rand ab und mifdht die
Majfe. Wenn bdiefe gleihmadhig feft
ift, padt man die Form wie oben an-
gegeben in €i8 und laft jie 2—3 Stuns
Den ftehen. BVor dem GStiirzen taudt
man die Form Jdhnell in heiged LWaffer.

Grdbeer=Glace.

750 Gr. {dhone, frijde Erdbeeren, 375 Gr.
Buder, 3'/2 Desiliter Wajfer, SGaft von /4 Bi=
trone. — Die Erdbeeren werden durd) ein
Haarfieb gejtrichen. Unterdejfen [6jt man den
Buder im Waifer auf, gibt die Friidhte und
Den Bitronenjaft hingu und IaBt die Nlafje

gefrieren.
BVBanille=Glace.

1/a Qiter Mild) oder Rahm, BVanille, 120 Gr.
Buder, 1 Gigelb, 2 Cier. — Wild), Vanille
und Suder werden aufgefodht, dasd angerithrte
RKRartoffelmebl wird beigegeben und die Naije
unter fortwabrendem Rithren mit bem Sdhnees
befent an die verflopften Cier gefchitttet. Aun
fommt alle8 suriid in die Vfanne und wird
unter bejtandigem Sdwingen bid8 and Kodhen
gebradyt. Nan gibt die Creme in eine Sdyiifjel
und rithrt wahrend dem Crialten dfterd darin.
Nadh) dem volligen Crialten fitllt man fie in
bie Gefrierbiidhfe.

Jitronen=Glace.

265 Gr. Gtods ober Wirfelsuder, Shale
pon 3wet Bitronen, /2 Liter Waijer, Saft von
bret 3itronen. — Die Gdhale von 3twei Sis=
tronen wird mit dem Suder abgerieben und
Diefer mit Waffer ober Wein begoffen 3uges
bedt jtehen gelajjen, bid er fich geldit hat. Wan
fﬁgt Den Bitronenjajt hinzu, rithrt gut um und
gibt Die Wafle dburd) eine audgefpiilte, gut
audgedriidfte Gerbiette in die Birdife.

Saushalt. |

2088
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Shuty der Wohn= und Shlajraume
gegen dDie Sommerbie.

ANadh Often und Wefjten gelegene Wobhs
nungen, bie Dbefanntlih am meijten erbift
werden, da fih bdie WuRentemperatur im
Mauerwerf aufipeichert, laffen fich angenebm
Fibl erbalfen durdy:

1. Nadhtlihed Offnen ber Fenfter und ges
geniiber liegenbden Tiiren, aljp Er3eugung von
Gegenzug in den nidht beniiten RNaumen,.

2. NWorgend redtzeitige8 Gcdhliegen aller
AuBenfeniter und Liiren. ,

3. Berbdangen bder Fenjter durd) Ldden,
Borhdinge, Uufhdngen von najfen Leintitchern,
am beften nad) der Art der Hanbdtiiher vhne
Gnben (3wei aneinanbergendbte Hanbtiiher
iiber eine Role [aufend, mit dem unteren
Gnbde in ein Wafferbeden hHangend.)

4, Aufjtellen verjchiedener Wafjerjchalen u.
=becfen unter Volftermobeln und GSdranten.

5. Gnifernung der warmejpeichernden RKlei=
bungdjtiide aud Gdlaf= und Wohnraumen,
mdglichite Berwendung fiihlender Leinenmwdjdye
al8 Bettbesiige.

6. Offnen jamtliher Fenjter ded Gdlaf=
simmer8 (ober 3iveier ineinanbergebender
Simmer) und friithzeitiged8 Buriit|dhlagen der
Betten am WUbend, damit diefe aud) gut ausds
gefiihlt twerben. Die angenehme Lemperatur,
Die auf Diefe YWeife hergeftellt twird, bleibt jid
itber Wadht gleid), wenn ein Fenfjter offen jtebt.

' Riide.

3
3
3
B
B

Gpeifezettel fiir die biirgerlidhe Riide.

Gonntag: Cinlaufjuppe, Gefiillte RKalb3bruit,
T Rarotten mit Crbjen, Gebadene Kartoffel-
ftengeli, Orangenjpeije. ,

MWontag: *Gauermildhjuppe, *Gemiifepudding,
RKopfjalat, * Funfet=Flammert.

Diendtag: Gerjtenjupype, TSdhajfleijch m. Wiai=
rithen, T Cierfuden mit Vrot.

Wittwody: T Waifuppe, T Gebadene Fletfdy=
Fiigeli, T Hopfengemiije, *Hetdelbeerfaltichale.

Donnerdtag: Krduterjuppe, *Gebrat. Kalbs=

leber, Gpargelfalat mit *Gauce nady Celler
Art, Gediinjteter Neisd.

Freitag: Weblfuppe, *Gpinat mit Steinpilzen,
@alat, *Gebadene Rirjdhen.

Gamstag: Fleifhjuppe, Rindfleifch mit Swies=
belfauce, Bobnen m. RKartoffeln, Rhabarber=
{hnitten.

Die mit * begeldhineten Nezepte fiud in dlefer Nummer su
findbin bie mit -+ begelchneten in ber lefien.
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Kod)=Re3epte.
Alkoholhaltiger Wein fann gu fii Ben Speifen mit Borteil
burdi alfofholfreien Wein ober wafferverdiinnten Sirup, und
s Tauren Speifen durd Jitronenjaft erfebt werbden.

Sauermildfuppe.

30 Gr. Webl, 1 Liter Jaure Wagermild,
1 Vrife Galz, Ghnittlaud), 1 Et nad) Belieben,
20 Gr. Fett und Brotwiirfelden. .

Das Nieh! wird in der eingefetteten Pfanne
mit etwad Wild) glatt angerithrt und unter
bejtandigem Gdhlagen mit dem Gdhneebejen
s3um Sochen gebradt und gejalzen. Dann gieht
man den Rejt der Gauermild) dazu und lagt
bie Guppe nod) bid 3um Gieden fommen unter
fortindhrendem Gdhlagen. Wan richtet jie iiber
fein gejdnittennen Gdnittlaud) und dad ver=
flopfte Ci an. WVor dem Gervieren fann man
im Cett gerdftete Vrotwiirfel hinein geben.
Die Gauermildhjuppe ijt febr beliebt und eignet
ftch vorziglidh ald Kranfenjuppe (jedoch obhne
Brotwitrfel). Wan fann 3ur Bereitung diefer
Guppe Wild verwenden, die beim SGieden ge=
rinnen iwiirbe. ‘

Auad ,Die Wiild) und ihre Verwenbdung

im Haushalt®,

®ebratene Kalbsleber.

Die Leber, die unzerjdhnitten einige Gtuns
pent in NTild) geweidht wurbe, wird getrodnet
in ganj feine ©deibdhen gejdhnitten, mit reich=
lid) feingejchnittener Swiebel, einer Prife Nebl,
Musfatnuf gut untercinander gemijht und
in Heige8 Gdhmalz gelegt, in dad furs zudvor
feingejchnittene, mit Nlehl bejtaubte Peterfilie
gegeben wurbe. Wit 3wet Gabeln wird fleiig
gedrebt, bi8 Die Leber midht mebr blutig ift,
cine Winute auf dem rajdhen Feuer jteben
gelajjen, bann pon biefem genommen, gejalzen
und fofort 3u Lifdh gegeben.

»Rodrezepte bitndn. Frauen®.

Spinat mit Steinpilzen.

Der Gpinat wird fein gebadt und in Fleijd-
brithe weih gefdhmort. Hierauf wird eine
Butter=Cinbrenne hergejtellt, weldhe man unter
Beifiigung von Pieffer und Galz mit dem
Gpinat verfodht. Dem Epinat werden ald=
Dann eine gleiche Nienge in VButter weidhges
ddmpfter Gteinpilze und cinige Cigelb bhin=
jugefitgt. Die Waffe muf jebr fteif fein; jo=
fern Died nicht der Fall ift, gibt man nod ge-
riebene Gemmel hinzu. Dad Ganze wird nun
in einer mit Buiter audgeftridhenen Form im
Wajjerbade gefodht. Veim Gervieren garniert
man den Gpinat mit gerdjteten fleinen Kars
toffeln. »Unjere egbaren Pilze“.

Gemiijepudding.

1 Rg. verjdhiedene Gemiife, 100 Gr. Graus
pen oder Gerftengriife, 2 Cier, eine 100 Gr.
Gemmel, 50 Gr. Fett, Sal3, Waijer, Veters

filie, etiva8 NWlilch oder Waffer zum einweis
hen der Gemmel. )

Die 3u vervendenden Gemiife fonnen jJein:
MWobrritben, Peterfilienwurzel, Kohlrabi, Gel=
lerie, Wirfingherzen, Rofenfohl. Nlan nimmt
davon, wad jur Fabredzeit gerabe erbdltlid
ift, fodt e8, jebed fiir jidh, in Galzwaifer
weidh und Jdneidet e8 redht fein. Die Graus
pen [dgt man gar und did audquellen, dabei
bon Der Gemiijebriihe Deifilgend. Gigelb und
Feft twerben gut abgetrieben, bie in Wild
geweidhte und audgebritdte Semmel rithrt man
bazu, alddann bie Gemiife und die Graupen
fovie cinen CRloffel gebacdte Peterfilie und
sulefst ben jteifgefhlagenen Gdhnee. Dad Ges
ridht ijt in einer ver{dhlvfjenen Pubdbingform
1 big 1'/y Gtunde im Wafferbabe 3u Foden.

Nan ferviert dazu grinen Galat.

W Die fleijhlofe RKirche.

Sdhwedijdhed Theegebdd (Knefebrot).

500 Gr. Roggenmebl (am bejten feinesd
Gdrotmebhl), 80—90 Gr. Butter, napp s
Qiter Nild, 1 Prife Galz, 1 Cloffel Buder,
1 GRlofiel Kitmmel wird febr gut gefnetet (bei

- Bebarf mit efwad mebr Wiebl), ausgerolt,

ausgejtodhen; bad Bled) eingefettet, mit Niebl
bejtaubt und bie Brotdyen 5—10 Win. Fnujprig
baden. [e feiner fie ausdgerollt {ind, bejto
jhmadbafter. Warm gegejfen find fie delifat,
halten fid) aber in verjdhloffenen Bled)= ober
Glasdbdojen monatelang.

Galatjauce auf Celler Art.

Ntan befeudhtet den vorbereiteten Galat
fur; vor bem Unridhten mit ganz wenig O
1y Qiter gefdlagene frifdhe Sauermildh rithrt
man mit 3ivei Loffeln Bitronenjaft, Galz, Suder,
getviegter Peterjilie, Dill sufammen, jdldgt e
tiihtig mit der Gchneerute und vermijcht e3
mit dem Galat.

Gebadene RKirjden.

e 5—6 grofe Kirjchen werden 3u Gtraugden
gebunbden, in leichten Pfannfudenteig getaudt
und in fiedendem O nujperig gebaden. Sie
twerben jofort, mit Buder bejtaubt, hHeif aufs
getragen. Wan fann fie auf eine Gdhale mit
©dlagrabm legen. .
»Die harnjaurefreie Koft.”

Heidelbeerfaltidale. ‘

1 Rg. Heidelbeeren werden gewajdhen und
mit Dem RKartoffelitopel zerdriidt. Dann gibt
man /s—3/4 Qiter robe gute NWildh dazu, einige
Loffel Buder (nacdh Gejhmad) und vermifdht
gut.

Sunfet=Flammert.

1 Liter Wild), 2 Gier, 60 Gr. Suder, Va=
nillesuder, 1 Junfet=Tablette.

Die Gier werden mit der Halfte dbed Sudersd
gut verflopft. Jnzwijden bringt man s Liter




Mildh 3um Gieben, gieht jie unter bejtdndi=
gem Riihren an die Cier, gibt beided wieder
auf'8 Feuer unter fortwabrendem Gdlagen,
big die Nlafje did wird. Dann [Gt man die
Creme erfalten, gibt inswijden bdie anbdere
Haljte bed Buderd unter die ungefodhte Wildh
und riihrt die abgefiihlte Creme und etwas
Banillesuder dazu. ©Gobald die Wiild bdie
ridhtige Semperatur bat, fiigt man nod) bie
aufgelbjte Junfet=-Tablette bei, fitllt die MWilch
in eine Gdhale und madht dben Junfet fertig.
Aud ,Die Wiildh und ihre Vertvendung
, im Haushalt“.

L

Gejundheitdpilege.

Varfuflaufen.

Der Wen|d ift nidht bejdubt auf die Erde
gefetst worden, jonbdern fo, baf er fie mit
Jeinen blogen Fiien beriihre; diefer Tatjade
ift fein Korper vom Sddpfer angepait worbden.
Der Wenjd bat namlid) in Jeiner Fuijoble
eine Worridtung fiir die Hikeregulierung. So=
bald bie FuBjoblen mit bem feudhten Grd=
boden in Berithrung fommen, 3iehen fid) jo-
fort die betden Blutgefdfe im Kopfe 3ujammen,
Der Herzfdlag wird rubiger, bdie Utmung
tiefer; man fublt fidh freier. Wlan verjuche
einmal auf einer Wanbderung in der Nlittagd-
bige, wenn man jdon mibde twird, GdHube
und Gtriimpfe auszujichen und mit blogen
Fugen auf die Crde, in8 feudhte Grad oder
gar in ein Waiferlein 3u treten, und jofort
wird man frei und erfrijdht unter der PHeigen
Gonne weitermarjdieren. Bei dem, dber jeine
Fupbaut dem Crdboden ftandig fernbdlt, jtaut
fih 3u viel Blut in Hirn und Her3 an, dad
jbwadt dbie Blutgefage diejer Organe vors
3eitig und madt einen Hauptgrund ausd fir
Hirn= und Hersjdldge; gerabezu verhangniss
poll ift Dide Vejhubung in der Gommers
bite, fie Fann 3u Hijdhldgen fitbren, die erfte
Hilfe bei Hifchlagen ift eine gany falte Be=
gieBung der FiiRe, dadurd) wird der RKopf
jofort entlafjtet. Wod) nidht aufgefldrte Krdjte
Jpendet Der Crdmagnetidmus, er fann am
beften durd) die nadten Gohlen auf den Kors
per wirfen. Biele (dhledhte SGtoffe aud bdem
Korper 3tehen in die Fiige, fie jind ber LTeil,
wo Dder Blutumlauf am langjamiten it und
welder der freien Hautauddinjtung am mets
ften bedarf; barum fjollte jeder barfuf geben,
nacdhy Beit und Nioglichfeit und wen fein
Beruf nidht in Gdhube und Gtriimpfe 3wingt,
Der follte, folange er nidt friert, barfuf oder
bod) unbeftrumpit in offenen Sanbalen laufen,
bejonderg ben Rinbern gdonne man Ddiefe
Wobltat unverkiirst. Dr. L.
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Kranfenpilege.

Die Jubereitung der Krautergetranfe und
sBader,

Bum Srinfen werden die Krauter nidht ge=
jotten, jondern iiberbriiht und 3ehn Wiinuten
jteben gelaffenr, bann abgejeihbt. Wan nimmt
nidt joviel Wafjer ald moglidy, jondern jo wenig
al3 moglidh, nicht 3 Liter im Lage, fondern drei
Gdlide. Von den Krdautern nimmt man im
Tage 9 Gr, fiir Erivadjene und 5 Gr. fitr Kinder.
Weift trinft man den Ubjud morgensd nitdhtern
und abendd um 8 Ubr, lautvarm, oft auc vor
jeder Wlablzeit einen Gdhlud. Rinden und
Wurzeln briht man [dnger ald Vliten und
Blatter. Bum Giifen nimmt man etwad
Honig. — Durd) bad Gieden werden bden
Krdutern mebr Bitters und Gerbitoffe ent=
3ogen. SFitr Vaber, Umjdlage, Gpiilungen und
Gurgelungen, wofiir bieje Gerbitoffe gerade er=
wiinjcht find, [agt man dbie Krauter daher eine
Viertel= bid halbe Gtunde fieben. 2.

20088 ®

Wipbegierde und S&tigfcit?trieb
beim RKinde.

Wenn bdie fleinen Kinder anfangen, ihre
Urme und Beine, ibre Hanbe und Fiige 3u
bewegen, fo find bdied bie erften jdhwaden
AuBerungen ded in ibnen liegenden Drangesd
nady BVetdtigung. Werdben bdie RKinder dlter,
jo judjen jie alle8 3u ergreifen, wad ibhnen
erreichbar ijt. Gliidt thnenjdies, jo werfen fie
bent betreffenden Gegenjtand fofort iwieber
weg. Die BVetdatigungdlujt der RKinber ridhtet
fih mit 3unehmendem Ulter barauf, alle Din=
ge, bie ithnen in die Hinde fommen, 3u ruis
nieren, 3u zerjtoren. G3 gibt fein nodh fo
majfived Gpielzeng, dad ein RKind nidht 3u
gerftoren permodhte. Worauf berubt bied?
Uuf einer RKombination der beiden, dem RKinde
angebornen Lriebe: ber Wifbegierde und dem
Satigleittrieb. Da8 Kind will fehen, will
iffen, wad fich in dem Ding drin befindet.
Diefe Handlungdweife dDed RKinded mufy unsd
Crivadjenen UnlaB geben ju einigen Refles
rionen, die und ju der WUnjicht fithren miifjen,
DaB Dad Rind dadurd) nur der und Wenjdhen
angebornen Weigung Wuddrud gibt: in die
Tiefe 3u geben. Wande glauben, dah dald
Rind aud bofem Willen, aud Scdhadenjreude
alle8 3erbridht, wad ibm in die Hande Fommt,
pad ijt wobl fidherlidh nidht der Fall. Das
RKind ift in diefer Besiehung weder gut nodh
bofe. €3 folgt einfadh feinem Triebe, 8 will
tatig fein, fich betdtigen. Dedhalb ditrfen tir
nidht 3u ftreng in8 Geridht gehen, wenn bie
Rinber thre Gpielfachen ruinieren ober ihrer
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Cltern Habjeligfeiten befchddbigen, perderben.
Wir jollen dDarausd lernen, daf wir
al8 Cr3zieher Diefen Trieb ded RKins
Ded in jolde Vabhnen leiten jollen,
DaB er3u einem guten Swed wirfen
fann, :

©o wie die Waturfrdfte im allgemeinen
urfpriinglich zerftorend wirfen, aber aud niiy=
[ih wirfen fonnen, wenn fie in den Dienit
De3 Wienjdhen gezivungen werden, jo fann
aud) der Latigleitdtrieb ded Kinded nidht nur
Gdaden anridhten, jondern aud) niiglidy ver=
tendet werden: Died erreicht man bdadurd,
bap ber Tatigleitdtrieb aujf Wege geleitet witd,
Die Dem Rinde die Luft benehmen, Dinge, die
ihbm in Ddie Hande Ffommen, 3u 3erjtoren.
Und Ddied gefchieht am einfacdhjten badurd,
Ddaj man jeinen Tdtigleitdtrieb binbdet, d. b.
ed anleitet, nuflidhe Dinge 3u verfertigen.
Dann wird der Tatigfeitdtrieb bed Kinbded fiir
Den Gr3ieher eine madadhtige Hilfdtraft 3ur Cr=
veichung feines Sieles. A. W.

3
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E Sy"ritge:@cfe.

Untworten.

42, Sbhre Frage ift nicht leidht 3u beants
worten. Golde Gitgelegenheiten haben den
Wadhteil, baf fie fhwer 3u tragen jind, man
ermitbet am Trandport und 3ieht am Enbde
den leicht 3ujammentlappbaren SFeldftublallen
andern Gigmobeln vor. Wan fann fid) damit
in ben Gdatten ded8 Walded fehen oder auf
jonnigem Lerrain einen GSdhirm iiber {idh
fpannen. Wenn Sie die Kojten nidht jdheuen,
jo lafjen Gie auf einen breiten Feldjtubl ein
letchted Verded anbringen, dasd beliebig bin
und her bewegt werden fann und im Aotfall,
wenn der Oberforper im Gdatten ift (Walb,
Baum) bem Unterforper Gdhuf vor ber Gonne
getabrt. A.

43. Die Beiten, ba man ausd fleinen Wins=
jheln Bilbers und Pbhotographierahmen an=
fertigte, Jind voriiber. NWlan wird faum mehr
bazu fommen, fie {hHon 3u finden. FJmmerbin,
wenn Gie Freube dDarvan Haben, o fdhneiden
Gie einen Rahmen aud RKarton in dDer dem
Bilde entipredhenden Grofge, fafjen den uen=
rand mit Papier, Gtoff ober Gamt ein und
Bejtreichen den RKarton did mit Leim (WUnleis
tung 3ur Herjtellung von Leim ftand unter
SHaudhalt® in einer der lehiten Wummern des
Haudwirtjhaftl. Ratgeberd) oder einem guten
Leim=GCrialy, und Ddriiden die Wujdheln auf,
am bejten nidht ftreng fpmmetrijh. Sie erhalten
wohl aud) in Gejhajten, die Fournitiiren fiir
Die perjdhiedenen funijtgewerbl. WUrbeiten fiihren
(wie Sdholl, Bentralbof, Biridh) WUnleitung.
Gang fleine MWujdeln und Sdnedengehaufe
fann mandurcdhbohren und ald Halsdtette tragen
ober Handtajdhden darausd anfertigen. H.

4y, Auf meinem Holzherd bHabe ih jum
Baden von Wadbhen ceine ertra BVWadbvorridys
tung fiir einige Franfen erjtellt. (RKuden
fonnen darin wegen fehlenbder Oberbife nidht
gemadht werben; diefe werden in Cafed-Formen
Dem Bader gegeben). Die Vorrichtung bejteht
in einem ca. 25 Cm. hoben und ca. 1 Willi=
meter Diden Gdwarzbled = Viered, dad nur
itber ein Lod) Ded Herded gejtitlpt wird. HFns
wendig in den pvier Eden legt man in dop-
pelter Rage fleine Biegeljteinjtiidfe auf, legt
pariiber ¢in Gdwarsbled) mit aufgeftitlptem
Rand, dad ca. 3 Cm. bom erftgenannten Bledh=
biered abfteht und jomit die Herdbie durd-
lafit. Diefed Bledh fitllt man mit fleinen RKiejeln
und darauf fommit dbad Wdbenbled) 3u liegen,
Deffen Ofe man horizontal jtellt, um dbort mit
Dem Feuerbafen eingreifend, dad Wahenbled
alle Viertelftunden um eine Vierteldwendung
dreben 3u fommnen. Iber bad Ganze, d.h. dad
umjchliegende BVledh=Viered legt man ein
weiferesd, 2 Cm. aufgefrempted Bled) mit Gand.
Diefer Jog. Decfel iteht ca. 3 Cm. vom Unters
teil ab. Wird die Hife 3u grof ober joll die
Feudhtigleit beim Friidhtefudhen verdampfen
Fonnen, fo legt man fleine Gpane an der einen
Cde 3wijden Dedbled und Aupenwand. So
babe idh drei Jabre lang, bid id) Gasd erbielt,
jdhone Frudts, Bwiebels und Ridelwdhen ge=
madt. Auf Wunid) fann id) ein Teig=Rezept
angeben, dad fidh bet diejer Einrvidhtung bes
wadhrt Hat. Hausdfrau.

i, Wenn Gie die Wunbder=RKajjerole
meinen, fann idh Fbnen fagen, dap jie fidh auf
®Gad audgeszeidhnet bewahrt; ob fie aud) fiir
9olzfeuerung {ich eignet, erfabren Gie am
beften beim Fabrifanten. D.

45, Eierfdhalen lajfen fich im Waffer nicht
auflofen. A.

Sragen.

46. WVor Fabren Horte ich einmal, Daf man
aud Rofen eine febr wobljdhmedende Kon=
fitiire herjtellen fonne. Da tdh aber nirgends
etwad uiber die Bubereitung derjelben erfabren
fonnte, modte ich anfragen, ob mir eine Ubon=
nentin ein jolche8 Nezept mitteilen Idnnte.
Bum voraud bejten Dant. 9. B.

47, Bei ungd {deint bie Hausdtodter feinen
richtigen Begriff von der Vehanbdlung bder
Wollwdide 3u haben; foldhe ldufjt immer
cin. Wer gibt mir ein guted Rezept an und
erindahnt hauptiadhlidh, wie die Trodnung vor
fich geben oll? Go viel idh) weif, hangt man
bie Wollwdjdhe nicht in die Gonne.

48, fn meiner Jugend bat man ahnlid
wie die Galbeibldtter audh dic Bohnenbldatter
sum RKideln benufit (Kt Solothurn). RKann
mir eine Landsfraft Jagen, ob man einen bes
jonderen WUusbadteig dafiir verwenbdet, ober
ob ein Dicdfer Omelettenteig dafiir geniigt?

G, in B.
(]
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