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Nr. 1. XXX, Fahrgang.

Er[deint jdahrlidh in 24 Mummern

Biirid, 13. Januar 1923.

Jn unfern Herzen liegt der Wert der Welt,
Wir jiehbn dburd) jie voriiber wie die @nmte,
Go hell wir glanzten unbd jo warm wir ftrabhlten,
Go viel wir Vlumen ausd der Grbe [odten,
©o fdon, jo freudevoll war unjer Lag!
Gdefer.
]

Ratjdhlage
" jur Behandlung von GaB:, Wafjer-
und eleftrijden Jnjtallationen.

(Raddrud berboten.)

Im Haudhalt fpiclen Gasd, Waijer
und eleftrifher Gtrom eine bedeutende
Rolle. Nian bat fid) derart an fie ge=
wdhnt, dag man fie ald felbftverftands
lidy hinnimmt und bdie Vorteile diefer
Cinridtungen erft ald {oldie empfindet,
wenn einmal fiir fiirsere ober I[dngere
Beit Gtorungen im Betriebe eintreten.

Uud) im Verbraud) von Gasd, Waffer
und eleftrijhem Strom ldft fih fparen,
laffen fich ©torungen und Ddamit vers
bundene Unannehmlidhfeiten vielfad vers
meiDen, wenn man redtzeitiq dbad notige
porfiebt.

Beginnen wir beim Gad: Dap
man mit geeignetem, nidht wmit 3u
fleiner Bobdenflade verfehenem Kod)s
gejdirr mit CaldorsDedel, mit Selbits
fodern, Warmefiften und anberen Hiliss
mitteln wefentlidh Gad {paren fann,
bilrfte allgemein befannt fein; der Krieg

bat jur 3wang8weifen Gadeinjdranfung -

gefitbrt. Die Jnftallateure und Gads
eingieher madjen immer wieder die Crs

! .\«
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wenig gereinigt werdben.

/

fabrung, dapy die Gasdberdbplatten 3u
SYede AUbs
lagerung auf Herdylatten und Kodge=
{dirren entsiehtdem Gad Wadrme, baraud
ergibt {idh ein erbobter Gadverbraud
und langjamered Koden. Beim Nedhaud
findbet man oft {hlechte Gadidhldude;
fie find unter Umftanden feuergefabrlid,
berunreinigen die Riidenluft mit Gads
gerud) und laffen a8 Gad unaudges
niift entweichen. Sebr gute Erfabrungen
bat man gemadht mit einer Verbindung
au8 Uluminiumrohr von der Firma
Crft Haab in Cbnat=Kappel. Diefe
BVerbindung lagt fih an jedbem Gads
{dblaudhhabnen anbringen. €3 wird
nabtlofed Uluminium vertwvendet. Die
Cuden Hed RNobred werden in einer
itber bad Nobr geftitlpten Wuffe fonifd
auggeweitet und mit einer Griffmutter
an bad AUnjdlupjtitE gejdhraubt. Da-
durd) wird eine suberldifige und volls
ftandbig fichere AUbdbidhtung durd) bdas
Robr erreiht, obne Didhtungd8material.

- Dad Robr fann unmoglidhy abgleiten.

Durd) einen eingigen Handgriff fann
bie Verbindung geldjt und dann der
GaBdapparat entfernt odber in die Hobe
%gboben werben. Dad AUbjdhneiden und

tegen De8 Robhred und dad Uudweiten
Ded Rnied fann am Plage leiht durd
jeben Wionteur beforgt werden.  Diefe
Berbindung ift bon unbegtenster Dauets
baftigleit und ftellt fid) badurd) in einigen
SJabren viel billiger ald die bidher vers
wenbeten éd)laudje
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Srof den beften AUpparaten und Cins
ridhtungen fann Gasd unnotig berbraucbt
werden, wenn man dér Gadubr 3
wenig Veadytung [dentt. Wer fid) auB
©parfamfeitdgriinden nidht mit einem
NMiiinzgadmefjer (Uutomaten) bebelfen
will, lajfe fidh einmal vom GaBeinzieher
pa8 AUblefen der Gadubr erfldaren; bei
ofterem Wadh){dhauen fann man fidh eine |
ypauffallend bobe* Gadredhnung eber
erflaren, und vor allem ift man bviel
beffer in ber Lage, ben Weg 3u {pars
famem Gadperbraud) 3u finden.
~ ©ebr oft fieht man aud) die Kod)-
flammen unrichtig brennen, gelb bi3
rot, ftatt blau bi8 griin. Beim WUnfauf
pon Herden ift darauf 3u adten, bdag
fie mit einfachen, aber dDurdhaud uvers
laffigen Q{egulierungéborricbtungen bers
feben {ind. - Wian laffe jich vom Gasd=
werf ober einem titchtigen §§njtallateur
bie SFlammen einmal ridhtig einftellen
und beadhte dann, dap {amtlidhe KRod-
flammen immer bieie charatteriftijche
arbung aufweifen.

Daf bdbie Flammen nur etwa 3wel
Drittel de8 RKodtopfbodend erreicdhen,
aber niemald bid jum RNand ober gar
Dariiber binaus ftrablen jollen, ift jchon
3u oft befannt gegeben worden, al8 daf
bieriiber weitere Audfithrungen notig
tdren.

- Oft glaubt die Haudjrau, ihre hobe

Gadredhnung rithre her von Gasdvers
[ujten. €8 gibt ein Jebr einfad)ed Nittel,
um bied feftzuftellen: Wlan {dhliege alle
®Gadhabnen vor den AUpparaten und
lafle Den Haupthabn nadh dem Gad-
meffer offen. Wenn der mittlere Seiger
(Riterseiger) ber Gadubr wdbrend min-
Deftend einer Gtunde {tilljteht, ijt fein
®Gadverlujt vorbanden.

. Beim Wajfer hat man in den
©tadten und groeren Ortidhaften in

Der Regel einen Wajjermefjer beim |

- Hauptbabnen im RKeller; da3 iiber eine
gewiffe Nlenge hinausd gebraucdyte Wafjer

muf al8 ,Aberwafjer bejonderd be-
3ablt fein, “und 3war vom Haudbefifier.
Die jedem Haud 3ugejdhiedene Wafjer=

menge {ift io gtoB, ba{; nur bet ‘-IDaﬂ'ers
bergeudung obder bei undidhten Anlagen
Nberwafjer 3ur - Anredhnung fommt.
Sropfende Waflerhahrten und rinnende
Rlofeitd8 find meiftend . die Urfaden.
Wenn man bebentt, da ein Winutens

liter Verluft im FTag 1440 PLiter, im |
Mionat iiber 40 m® audmadyt, und wenn
man aud Crfabrung weiff, dap vielfad
Berlufte von ein, 3wei und mebhr
Diinutenlitern (namentlid) bei Kofettd=
fpitlfajten und -Gpiilhabnen) al8 per= |
meintlidy ,geringfiigig* nidht beachtet,
nicht gemeldet ober bann vom Haudbe-
figer nicht jofort beboben worden, fo
mu man fidh nidht wundern, wenn
Hberwaiferrednungen eintreffen. Aud
bier gibt e8 ein einfadjed WMiittel, um
jolchen Undidhtheiten auf bdie Gpur 3u
fommen : Nlan beobadyte wahrend einer
balben Stunde (am beften nadhtsd, wenn
fonft fein Waijer gebraudt - wird) den
grofien Seiger Dder Wajferubr, ob er |
Jtill ftebt ober langfam lauft. $3it lefitered
der Fall, o mup Habn um Ejabn ab=
gefjucht werben.

Syeben Winter frieren eine grof;e Sabl
Leitungen ein: Offengeblicbene Kellers,
Riidens, Gang= oder Ubortfenfter finb
meift bie Utfade. KFn unbewobnten
Wobhnitdden jollte die Fnjtallation ab-
getrennt und entleert werden. Jm Eitridh
inftallierte Vabdzimmer find 3u entleeren,
ebenjo freiftepende Wafdtiichen, dDen |
Herd inbegriffen, natiirlid) aud) Lettungen |
ind Frete (Gartenleitungen, Garten= |
habnen u. dergl.) Sp einfadh dad Ent=
leeren ift, o bdufig wird e8 vergejjen
ober nidht richtig gemadt: Weil durd) |
ben natiirlidhen Luftdorud eine Waffer= |
faule yon 10 Neter Hdbhe feftgebalten |
wird, muB man nidht allein den Haupt= |

Babn fdlieken und ben Entleerungd- |

babn bffnen, fondern aud) bdie Wus-

laufhabnen am GCnbde ber Leitungen
aufpreben, damit bet Luftzufritt bdie
Leitungen und Habhnen leerlaufen. Da
im Laufe der Jabre die Hauptabjtell-
babnen undidt werden fonmen, empfiehlt
e8 {idh, bie Cntleerungdhdbhndhen offen



- 3u. laffen, Damit alljdllige Durds
fiderungen jofort 3um AUbfluf Fommen.
&8 fam {hon oft vor, dap bei undidhtem
AUbftellhpabn  und gejdhloffenem Ent-
leerungdbhabhn fid) die Leitungen langs
fam Fitllten und durdy den SEroft zer-
fprengt wurden.

it eine Leitung oder ein Habn eins
gefroren, |o warte man nidht, bi8 e3
Soon felbft“ auftaut. Da dad Eid3 um
11 mehr Raum einnimmt al8 bda3
Waifer, aud dem ed entftand, fo find
eingefrorene Leitungen und Habnen
immer geriffen, mandmal allerdingd jo
fein ober an unzugdnglidhen Stellen,
dag man’d nidht wahrnimmt. Taut dbad
G€i8, jo entftebt gewdhnlich eine bers
fbwemmung, wad in Badjimmern,
[eeren LWobhnungen u. dergl. boje bers
rafdungen geben fann. WIll man felbit
auftauen, fo verwende man hiezu weber
glithende Koblen, nod) eine ¥otlampe,
fondern heifed Waffer oder ungelofdhten
- Ralf, lefteren namentlidh) bei Leitungen
im SFreten ober in der Crde.

Beim eleftrifdhen Strom Bbat
man weder eine GerudSwabrnehmung,
nod) cine Iberidhwemmung al8 AUn-
zeidhen fitr Verlufte. €3 fann hodjtend
vorfommen, daf ein Kodher, ein Viigel-
etfen, ein Ofen ujw. ,eleftrifiert*. Das
ift ein Beidhen von Stromverlujt. Hn
febr vielen Sdllen riibrt da8 ,Cleftri-
fieren® pon der 3u wenig forgfdltigen
- Behandlung der AUpparate. Wir ents
nehmen bieritber ben , Wiitteilungen fiir
Cleftrizitat8verbraudyer“,heraudgegeben
bon den &t. Gallijd)=Uppenzellifhen
Kraftwerfen WU.-®. folgended: ,E8 it
bor allem barau} 3u adten, daB bdie
RKontaftdiifen, dad {ind bdie Unjdhlug-
jtellen ber Suleitung, troden bleiben
- und nidht verjdhmuft werben. Sobald

fich bort Unrat und Feudtigfeit abfetsst,
fann der Gtrom, ftatt nur burd) den
Heistdrper 3u fliegen, einen LWeg iiber
Dieje unreine bejw. feudhte Stelle und
a8 Gebduje nehmen. Dad Gehdufe
erbalt auf diefe Weife Spannung, und
e@ wird wegen ber Feuergefabrlichfeit

mebr ober weniger {tarf eleftrifieren.
Nian merfe fih aber, baf diefe Uppas
rate. 3wed@ Reinigung niemald uns
mittelbar in8 VWajdwajfer eingelegt
werden ditrfen.

Jm wetteren find aud) die Suleitungsd=
{dhniire vor dife 3u bewabren und
nidht dpurd) Verdrillen 3u befdhdbigen.
Sur Unterbredhung ded Stromed oll

man immer dDen Steder an der Wand

besw. Den Audjdalter und nidyt die
AUnjdhluBftelle am Kocher beniifen.”

Syn einer eleftrifdyen AUnlage fann audh
©trom verloren gehen durd) Crdjdlug,
D. b. wenn ein Leiter, der ifoliert fein
follte, mit dber Crde in leitende WVers
binbung fommt. Um joldhe Verlufte fefts
3uftellen, gibt ¢8 wicder ein einfadyed
Niittel: Nlan f|dalte alle Gtromvers
b:audjer aud und beobadte einige Seit
Den Badbler; jtebt er langere Seit {till,
{o ift fein Stromperluft durd) Crdjdhlug;
[auft ber Bdbler bejtandig, wenn aud
nur langfam, o ijt etwad nidht in Ords
nung. Vianrufe daber dad Eleftrizitdt3s
werf oder einen tiichtigen [nftallateur.
Sebenfalld unterlaffe man e3, felbjt an
Den Jnjtallationen ,herumzufiinjteln;
benn abgefehben davon, daf man den
©daden meiftend dodh nidht bebeben
fann und vielleidht nod) andered dazu
bejchabigt, find eleftrijhe Unlagen bei
unjadhgemaBer Bedienung lebenBgefdahr=
lich. Da faft jebe Wodye in der Seis
tung 3u lefen ift, dburdy Stebenlajjen
eined angefdloffenen Biigeleifend fei
ein Brandfall entftanden, darf man den
Wunfd) wiederholen, dap die Biigels
eifen ftet8 auf eine Unterlage aud Bledh
pber ABVeft geftellt werden, bei ber
burd) Fiigden fitr geniigenden AUbftand
pom Sifdh und fir ,Luftzug® geforgt
ift. Am fiderften ift e8 aud) bann nod,
wenn man bad Biigeleifen audidaltet.
it man langere Seit berhindert, fo gebt
{o wie {0 mehr Sirom verloren, ald man
bei heipgebliebenem Biigeleijen erfpart,
und Dauert ber Unterbrud) nur gans
furse Seit, Jo ift ba8 Cifen rafd) wie=
Der beif.




. Gegen Cnde einer umfangreideren
Benupung ded Biigeleifend fann man

dadurd) an Strom fparen, dap man
leichtere Gadhen 3ulefst biigelt und dad
Cifen {don einige Beit vorber vom
Strom audidaltet; bis e3 abgefiihlt ijt,
lagt fidh nod) mandyed Stiid pIc’itIt{etﬁ

Sitronen und Orangen.
BVon Dr., Hand Friedrid.
(Radhdrud verboten.)

Gn der Obfttultur Staliend jpielen
heute Bitronen und Orangen 3weifellod
eine audjdhlaggebende RNolle. Da3 ift
aber feine8weg8 von jeher der Fall ges
wefen. Beide Frudtbdume haben nidht
am Alittelmeer ihre Urheimat, jondern
ftammen aud bdem {iiddftlichen AUfien.
Die {iigen Formen der Orangen {ind in
China und Codhindina entjtanden, aber
erft stemlich Ypat, dbenn die Sdyriftiteller
De8 griedhijchen und romifdhen WUlters
tums3 fennen fie nod) nicht, ebenjowenig
wie die Sitrone. Jur Kaiferseit wurde
nur der Jitronatbaum (Citrus medica
cedra) in Stalien angepflanst. Aud
feinen Kriidhten wird beute dad allen
Haudfrauen wohlbefannte Sitronat hers

geftellt. Dagegen verwendeten die Gries

dhen und Nomer die ,perfijdhen Apfel,
wie jie die Friidte nannten, al8 Niottens
Jdhus fiir thre Kleidertruben.

Daf der Sitronenbaum eigentlidh
augd einem fﬁblicberen HimmelSftridh
ftammt, verrdt {id in feiner Cmpfind=
lidhfeit gegen raubhed Wetter. Aod) in
Oberitalien bebarf er ganj befonberer
Pilege. Die BVaume f{tehend bort an
~ hohen Wlauern. . Swijden ibnen find

Pheiler errichtet, \'o Daf fie im Winter
mit Brettern iiberdadht werden fdnnen.
An falten Tagen wird {ogar gebeist.
Crit auf neapolitanijchem Gebiet und auf
Gisilien gedeihen die Bitronen ungejdiigt
wie die Obftbhdume in unjeren Garten.

Der Sitronenbaum wird felten iiber
fitnf Wleter hod, aber er blitht wabhrend
Ded ganzen Jabred und trdgt dedhalb

bdufig Bliiten, griine und gelbe Friidhte
sugleicher Seit. Die Jweige find suweilen
bornig und bilben nur eine lichte Krone.

Wenn bdie Bitronen nad) audwadirtd
berfradytet werden follen, pfliidt man
{te noch griin und bringt fie in die jo-
genannten ,Sermentierhdaujer”, wo fie
3wet bi3 drei Wodhen lang bei einer
Temperatur von etwa 50 ° C. nadyreifen.
Durd) diefed Verfahren wird die Sdale
dilnn und gelb. Weitere, aber Fible
Uufbewabrung madt fie haltbar, o dap
jie nidht fo chnell faulen.

Von allen feinen Verwandten ift der
Sitronenbaum der ertragreidite. $Feber
Baum liefert dDurdhidhnittlich taujend bid
3weitaufend Fritchte im Fabr.

Die grofte Uudfubr an Sitronen in
Curopa hat Sisilien, dad jabrlich mehr
al8 ecine Williarde davon verfradhtet.
Aud) die Riviera 'di Ponente, weftlid)
pon Genua, GSpanien, Portugal und
Aordafrifa find widtige Uudfubridnder.
Sn den Vereinigten Staaten von Aords
amerifa gibt e8 in Floriba und RKali-

fornien ungeheure Sitronengdrten. Die

gelddfitefte Sorte in Curopa {ind die
NWiefjina = Sitronen, die jdhlechiefte bie
jpanijdhen NMWalaga=Jitronen.

€3 gibt iibrigend aud) fiife 3itronen
Gie ftammen von der Lumie (Citrus

' lumia), die in Jtalien dielfach) angebaut

wird.

Man erntet in Sitdeuropa dreimal
jabrlid) Bitronen; 3uerft von Ende Fuli
bi8 Nlitte Geptember, dDann im AWo=
bember, 3ulefit im SJanuar.

Die Orangen (AUpfelfinen) jtammen
bom Orangenbaum (Citrus aurantium).
per bi8 3wolf Nleter hodh wird und
Deffen weife Bliiten einen nodh ftarferen
Duft ald die Sitronenbliiten befifjen.

Die Hauptanbaugebiete bed Orangens
baume8 find Sizilien, Spanien, Por=
tugal, Aorbafrifa, Kalifornien, Florida,
Venezuela. [n gejdiibten Lagen findbet

et fih aud) nod) an ber ANordliijte ded .

WMiittelmeered3 von Genua hig Alars
jeille, erreiht aber bier nicht mebr bdie
Grofe Ded QIpfc[baumeB Wetter fiid=
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lidh liefert ein Vaum durdidnittlidy 600
i3 800 Friichte im Fabr, alfo bedbeutend
weniger al8 der Jitronenbaum.

Die befannte, von vielen wegen ihrer
Bitterfeit hodhgejddfte Orangenmarmes
labe wird vorziglidh aud ber nabvers
wandten bitteren AUrt, ber PBomeranse
ober Bigaradie {Citrus bigaradia) be=
reitet. Die Bliiten find groger ald die
Orangenbliiten und von ftarfem, jebr
lieblihem Gerud.

Die biden, tief dunfelgriinen, febr
woblriehenden Blatter finden ur Be=
reitung eined trefflidh) {dmedenden Theed
Verwendung. Uud) al@ Arznet gegen
nervdle Vejdhwerben werden fie ges
braucht. Aud ibnen, jowie aud bden
jungen Srieben und unreifen Friidhten
gewinnt man ein atherifhed Ol Die
jungen, erft erbfen- bi8 Firfchgrofien,
nod) nidht orangegelben, fondern graus
griilnten Griichte dienen den Upothefern
sur Bereifung von Tinfturen. Gedred)s
felt, madht man aud ihnen aud) Rofen=
frange. Die reifen Friidhte fommen wie
Ritronen und Orangen in den Hanbel,
dod) viel feltener, weil man nur ibre
Gdyale al8 Wiirgmittel, sum Beijpiel
fitr Vunfdhe und Lifdore, braudit. [Yn
Gideuropa Yelbit findet aud) bad Frudts
fleifh 3ur Limonabdebereitung Verwens
dung. Au8 bden gefrodneten und dann
faft gerudlofen, eingefalzenen Bliiten
wird Orangendl und Orangenbliitens
waffer gewonnen. Die Pomeranzens=
ernte erfolgt bom September bid Nidrs.
8 ben lefiten Fabriehnten find in
immer wad)jender 3abl Wlandarinen
auf den Warkt gefommen. Sie erfreuen
fid) bejonbderer Beliebtheit, weil fie ibre
geringere Grofe ben Qrangen gegens
fiber durd) ftarfere Giife audgleichen.

€8 find die Fritdyte der Wlandarinens

orange (Citrus nobilis), die urfpriings=
lid ausd Codind)ina ftammt, jesit aber
biel quf Gisilien angebaut wird. — Jis
fronen, Orangen, Pomeranzen, Nlans
darinen und itronatfriidhte werden von
pen Jtalienern ujammenfafjend al8
AUgrumen beseidnet.

Hausdhalt.

Luftdidtes AUbjdlichen der Fenfter.

Die ferttg faufliden Didhtungsitrange fir
jdhlechtidhliegende Fenjter find fiir mandye
Hausdfrau eine fithlbare Uusgabe, wenn eine
grofe AUnzahl Fenjter bed AUbdidhtend bedarf.
Cintrefflider Crjat dafiir find jhmale Streifen
von weifjer, guter Watte, die man fingerbreit
fhneidet und mit Dextrin in dbie Fenjterfalse
flebt. @8 ijt babei nidht notig, die ganzen
Fladyen mit RKUebitoff 3u verfehen, jondern ed
genitgt vollftanbdig, diefen efwa fpannlang hier
und dort aufjujtreihen. Dann dridt man
bie Wattejtreifen, leiht gebreht, bagegen,
jhliegt Dad Fenjter etwa 10 Winuten und
{dneidet nad) bem Ofinen alle itberftehenden
Wattefafern ab. Gind die Wanern ftarf, jo=
bap fid ein Fenftermantel eritbrigt und ijt
bag Fenjter nur unter dem Rabmen lufts
burdldffig, fo embfiehlt e8 jid), lange, jchmale
Riffen in ber Breite ded3 Fenjterbretted und
Fenjterd mit 3erjdnittenem SBeitungsdpapier,
fingerbreit gejchnitten unbd wie Holzwolle auf=
geichiittelt, 3u fitllen und ecinen pajjenden
Nbersug mit ettva 30 €m. langen Aberhangs=
ftreifen 3u maden.

Frijderbaltung bon Vadwaren.

Biel beffer al8 die meift in Gebraud be-
findbliden Brots, Kuchenfapfeln und RKajten
aud Vledh find joldhe ausd irdenem Gefdyirr.
Namentlih Brotdhen und SGemmeln bleiben
polljtdndig frifdh im Gejdhmad, wenn man jte
in ecinen irdenen Lopf legt und bdiefen mit
ebenjoldhem Decdel {dhliept.

5

Riide.

) 990800
(L1 1]

RKRody=RNesepte.
Altoholhaltiger Wein fann 3u i fen Speifen mit Borteil
burd) altoholfeeien Wein oder waflerverdinntzn Sirup, und
i fauren Speifen duvd) Jitvonenfaft erfelt werben,

Gemiifereidjuppe (fitr & Perjonen).

Butaten: 60 Gr. Reid, Y4 Liter Wafjer,
10 Gr. Fett, 2 fleine Ritben, !/2 Laudjtengel,
/s Gellerie, 50 Gr. Wirfing ober Kabis, cine
fleine Bwiebel, 1'/2 Liter Wafjer oder Knoden=
brithe, Galj.

Bubereitung: Der Reid wird erlefen und
gewajdhen, die Gemiife gepult und flein ge=
jdnitten. Reid und Gemiije werden in dem
Fett leicht gejdhoist, mit der BHeifen Flufjig=
feit abgeldicht, 30 Winuten gefodht und mit
©al3 abgejhmedt. Rodfijte: WVorfodzeit 10
Minuten, Beit in der RKodfifte wenigjtensd
1'/2 Gtunben. pUunfer tdaglidhy Brot.“



Gedampfte Fifde. :
1 Rilo Fijd) (fleine Sdellfijdye oder Nlers

lan), 80 Gr. Butter oder Fett, 20 Gr. Webl,

Gaft einer Bitrone, 1 CRloffel Genf, Bwiebel,
@Gal3 und Pleffer. Dad Mehl wird in ber
3erlaffenen Butter leidht gefdwiht, die zubes
reiteten Fijde, ohne Kopf, hineingegeben, den
Ritden nach oben. Wun wird der mit dem

itronenfaft verritbrte Genf bariiber gegeben,

te Fijde mit Saly und Vfeffer gewurst, ca.
1'/s Desilit. Fochended Wafjer dariiber gegofien
und eine in Gtreijfen gejdhnittene Bwiebel dba=
rauj gelegt. Jm bHeigen VBratofen [dgt man
dle Fijde eine balbe Gtunbde ddmpfen; fie
follen wabrend biefer Seit einmal mif der {id
bilbendben Gauce begoijen werbden.

Kutteln auf italienifde Art.

500 Gr. RKutteln, 1 Cildffel Fett, 2 ges
hadte mittlere Bwiebeln, 2 Tabletten Waggi’s
Somatenjauce, 50 Gr. geviebener Kife, Gals,
Preffer. Die Kutteln in feine Riemdhen jhneis
ben, bie feingehadten Bwiebeln tm Fett bampfen,
bie Kutteln beifiigen und ein paar Wlinuten
mitrdjten. 2 Tabletten Wiaggi'd3 Tomatens
jauce serdriiden, mit heigem Waffer (3irfa
4 Dezilit.) 3u einem glatten Brei anrithren,
biefen ben Rutteln beifiigen, bie Ruiteln in
der Gauce fodyen, bid jie weidy find, den ge-
riebenen Kaje beigeben, falzen, pfeffern, 3ichens
laffen, anrichten und jervieren.

RKartoffelfalat mit Wahonnaife.

- MWan fodyt die Kartoffeln mit der Gdale,
fdhalt fie, wdbrend fie nodh) warm find und
fchneibet fie gleih in feine GSdheiben, worauf
man fie mit Bouillon iibergieRt (‘/+ Liter auf
einen tiefen Seller voll gejdynittener Kartojjeln).
Wan dhwentt fie cinige Wlale in der RKafje=
rolle und [dpt jie ablithlen. Hierauf bereitet
man pon 2 roben Cidottern, !/+ Liter feinem
DL, 5 GRloffel Cijig, falter Bouillon, 6 ERloffel
faurem obder jiigem Rabm, Salj und weifem
Preffer eine Wlaponnaife. Die Hdlfte dabon
mijht man mit den RKartoffeln und tirmt
biefe in Form eined8 Buderbuted auf bder
Gdiiffel auf, iibergieft jie mit dem Reft der
Gauce und garntert mit Mixed-Pickles. Die
Gauce muf etwad bdiinner fein ald getwohns
lidye Wanonnaije. »180 Kartoffelrezepte.”

Weigge VWohnli mit Tomatenjauce.
+ 200 Gr. VWohuli, 50 Gr. Gyed, 1 fleine
Bwiebel, 1 Sablette Naggi’d8 Tomatenfauce,
Galz; Vfeffer. Die BVobnli wajden, ein paar
Gtunben vor bem RKodyen ober fiber Wadt in
lauwarmem Waifer einweidyen, bann mit bem
Cinweidhwafjer und der Bwiebel aufjesert und
weidhfoden. . Den Gped in fleine Wiirfel
fchneiben, mit der Bwiebel in einer Pfanne
leicht dampfen, ecine Tablette Waggi’s o=
matenjauce zerdriiden, mit 3irfa 4 Dejilit.

wirflig gefdnitten.

beigem Waffer anriihren und dem Gpede
beigeben, einige Winuten fodyen lafjen, bdie

gefodhten Vobnli in bie Gauce geben, nadh

Belteben toiirzen und anridhten. Linfen
werben wie Vohnli 3ubereitet; je nadh Ge=
jhmad fann 3u bderen Subereitung audy
Wlaggi’'s Bwiebeljauce verwendet werden.

Gemiiferagout.
Rartoffeln, Randen, dpfel und SGalzgurien

. timmt man 3u gleidhen Teilen. Randen und

RKartofjeln miiflen erft gefodht, dbann gefchalt
und in Wiirfel erjdnitten werden. Upfel
und Galzgurfen werden ebenfalld gejchdlt unb
Dazu nodh'1—2 Eildfel
RKapern und nad) Belicben etwad fein bvers
iviegte Biviebel. Aun bereitet man eine weife
Butterfauce, gibt die jugeridhteten Veigaben
binein und lakt bad8 Gemiife ungefibr nodh
cine halbe Gtunbde fodhen, bid die Apfeliviirfel
jdon weid) jind. Durd) Bugabe von Galz,
Mugtat und Bitronenjaft fann man dbad Ra=
gout mebr ober weniger pifant maden.

- Amerifanifde ‘Bratipfel.

Grofe fraftige Jipfel werden gefdhdlt, das
Rernbaus Hoblt man jorgjdltig ausd. Dann
ftellt man einen WUpfel neben dHen andern auf
eine mit BVutter beftridhene feuerfejte Platte,

gieBt auBen bHerum cin wenig Wafjer oder

alfobolfreien WeiRwein, fiullt bdbie Hohlung
jeDed Apfeld mit Suder und legt ebenjalld
auf jeden Upfel ein Gtiidden Vutter. Vads
3eit im Ofen 34—1 Gtunbe. Wady Velieben
fonnen nun die Apfel auf eine anbere Platte
forgfaltig angerichtet und mit RKonfitiire ge=
fiillt werden. - '
A. Birder, ,Didtetijhe Gpeifesettel”.

Orangentorte.

125 Gr. WMWehl, 125 Gr. Kartoffelmebhl, 175
Gr. Buder, 85 Gr. Butter, 2 Eier, Gaft von
1 Orange, /2 Taffe Wildh, 1 Pafet Badpulver.
Fitllung: 250 Gr. Apfel, Gaft von /2 Bitrone,
2 Orangen, 60 ®r. Suder.

Die Butter wird jhaumig geriihrt, Cier
und Buder nad)y und nad) dbazugegeben unbd
/2 ©tunde geritbrt. Dann fiebt man bdie beis
ben gutgemijchten Wiehljorten dazu und vers
diinnt forttdhrend mit der Wildh und dem
Orangenjaft. Dem lefiten BViertel bed NWiehled
gibt man bagd BVBadpulver 3u. Der fertige Teig
fommt rajd) in eine gut bebutterte Gprings
form und diefe {ofort in den Ofen. Badzeit
ca. 3/« Gtunden. Die erfaltete Torte wird mit
nadftehender Fitllung gefiillt, eventuell mit
Orangenjdniychen garniert und Torte wie
Gdniden mit Orangenglajur itberjogen. —

Fitllung: Die gefddlten Apfel und Orangen

werden entfernt, fleingefdnitten und mit dbem
Bitronenjaft und /> Dezil. Waffer weidhges
Fodyt, Durd) cin Gieb geftridhen und mit bem
Buder did cingefodht. ,Gritli in ber Kitdye.*
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Gefundheitdpilege.

- Die winterlidhe Btmmerluft ijt burd
Peizen,  Lidhibrennen, gefchloijene Fenijter
(Doppelfeniter) und Tiiren naturgemay jdhled)=
ter al8 im Gommer. Der ftandige Uufents
Balt in joldher Lujt bewirft langjam 3unehs

mende Blutveridledterung, die fih baupts .

jadlidh in Wervenjdhwdde und fpdter in
Gtofiwedieltrantheiten dufert. Wirklich gute
reine Luft erbalten wir nur von aufen durd
bie gedffneten Fenjter. Wan bewirfe durd
furze Offnung aller Fenfter einen Frdjtigen,
Furzen Luftzug. Dann joll jofort alled wieder
jugemadyt werden. Dadburd) wird die jhledhte
Luft aud bem ganzen Bimmer vertrieben und
der Warmeverlujt iit nur gering, weil bei bem
fhnellen, gan3 furzen Luitzug Ofen, Wanbe,
Mobel gar nidht abgefithlt werben, jo dah
burdy ibre nadberige Warmeausdjtrahlung
?a[b wieder eine gemiitlihe Temperatur eins
ritt, -

Gebr notig it ecine fadhgemdBe Hauts
pflege, Denn bdie bidere RKleidbung und die
jest bon den meiiten feltener vorgenommene
Ganzwajdung (Bad) bewirfen auf der Haut
etne grofere Unjammlung von Gtaub, Ghup=
pen, Salg und vermehrien Lufthunger. Wan
reibe morgend gleih nad bdem Aufjtehen,
wenn der Korper gut dDurdwdrmt ift, die ganze
Haut (entfleidet) fraftig mit einem red)t rauben
Sudhe ober bitrfle fie energifd mit einer furss
borftigen Biirjte. Hierburd) twerden Gtaub
und Hautjhuppen entfernt, die Poren 3ur
AUuddiinjtung und WUtmung frei, die BVlutge-
fdBe erteitert (leihte Rotung und woblige
Warme der Haut), dbie NWerven angeregt. Su-
gleih nimmt man bdabet nod) ein nervens
jtarfenbed Luftbad. Died alled trdgt dazu bei,
bie Hautfederfrajt 3u itben, wasd jur AUbwehr
von Gridltungen bdient.

Rinderpflege und «Ersichung.

Goll man den Kindern aud) Tajdengeld
geben?

. Ulle erfabrenen Padagogen *beantworten
Diefe Frage in bejahenbem Ginne, indbem fjie
pagd Tafdengeld in der Hand bder Kinder ald
eine unumgdnglid) notwendige erzieherijde
NWagregel beseihnen, fofern namlidy bie Gltern
binfidtlich dber Hohe Ded BVetraged dad Nidy=
fige treffen und die Rinber ihnen von Seit 3u
3eit iiber bie Art Der BVerwendung Redyens
jdajt ablegen miifjen. ®ibt man dben Kinbern
(wobel aber nur dltere Rinder gemeint find,
Die audy dDen Wert ded Gelbed jhon fennen)
3u wenig Taldengeld, jo verleitet man fie bas
3u, a8 Fehlenbe auf irgend eine unpafjende

{doner,

Art 3u erlangen; gibt man ihnen aber 3u viel
Geld -in die Hinde, o ‘werben jie leidht vers
fdhwenderifch und lernen den Wert ded Gels
bed unbd dben fparjamen Umgang damit nie recht
jdhdaen. [nbezug auf bie richtige Wertjdass
ung ded Gelbed fonnen wir Cliern und Ers
wad)jene aber nidht eindringlich und nidt frith
gemtg auf bDie Kinber ecinwirfen und biebei
ilbet gerabe ecine dftere Kontrolle itber eine
ridhtige Unwendung und 3wedmagigited Uusd=
geben ded Gelded dad Hauptmittel jur Cr=
&iﬁbung ber RKinber 3zu joliben, jparfamen
enjchen. WUlerdingsd joll man fie 3ur redten
Gparjamleit erziehen, nidht 3u eciner jdlden,
die in Geiz audartet, aud nidht 3u einer itbel
angebradten Gparfambleit, wobet man im
fpatern Leben jih durd) Unterlafjen notwens
Diger RNeparaturen und der allernotwenbdigijten
Lebendmittels und RKleiberanjdhaffungen aus

Furcht vor den Kojten mehr jdhadet ald nitht.

—T.

Gartenbau und Blumentultur, i

Dattelpalmen felbft 3u 3iehen.

Die Dattelpalme nimmt ald Bterpflange in
ben Bimmern bdie erjte Gtelle ein. Gie it die
Palme, die jih am bejten an Simmerluft ge~
wobnt, jogar mit einem Vlay vorlieb nimmt,
ber fiur viele unfjerer einheimijdhen Simmers
pflanzen ganz ungeeignet wdre. Lrof ihrer
Geniglamleit findet man die Dattelpalme vers
baltnidmafig felten in unjeren Wobnraumen:
pad mag in dem hobhen AUnjdhajfungspreife
feinen Grund haben. Wer aber Geduld hat
und Blumenfdmud in feinen Simmern [iebt,
ber fann jidh) Dattelpalmen felbit aud Samen
stehben. Dabet verfabre man folgendermaen:

Die Dattelferne werben im Wlonat Fanuar
eingeftedt. Cin groBer und mebhrere fleine
K opfe werben mit recht grobem Sdgemehl ans=
gefillt. Jn Ddiefed Gdgemehl {tedt man nun,
ca. 1 €m. tief, ben Dattelfern. Sum Uufgehen
bebarfer Warme und Feudtigleit. Die Warme
barf bi8 30° C. betragen und fann leidht da-
burd) ersielt werden, dbag man den Lopf auf
ben Ofen {tellt, aber 3ur Ubhaltung der groften
Hige einige Cifenjtabdhen unter dben Topf legt.
Das8 Giegen gejdhieht mit lauwarmem Wafjer.
ANad) drei bid fiinf Woden beginnt der Kern
3u feimen. Gr freibt juerit eine Wursel nach
unten und ein Blatt nad) oben, bad allerdings
nidht dad WUusdjehen eined Palmenblatted hat,
vielmehr einer diden BVobne gleicht. Erit mit
bem pierten bid fedhjten Vlatt beginnt die
Feilung und. jebed weitere Blatt wird immer
) it dad erjte Blatt 5 Em. lang ges
worden, wird bie Palme in einen Fleinen Topf
gepflanst. €3 jdhadet gar niht3, wenn man
bie lange Wursel jpirvalenformig umbiegt.
Lauberbe mit Lehm vermijdht ift am vorteils



bafteften fitr bad WadyStum der Pflanze. Wan

fann jefit iitber bdie Pjlanze eine Gladglode
beden, um fie vor Bug 3u {Huen. ANad ei=
nigen Woden pflanst man die Palue wiedber
in einen groferen Lopf und nun wird man
feine Freude bdaran bhaben, wie herrlidh fich
bie Vldtter entwideln. €8 darf nur nicht unters
laffen werbden, gut 3u giegen. 12-15° C. ijt
ihbr die liebjte Temperatur.
" 3zogenen Palmen find gar nidht empfindlid,
fte franfeln felten und erfreuen den Biidhter
durd) ibr ‘herrlihed Griin. A. E.

3

Tiersudt.

Werteilhaftefte VWerwertung erfrorener |
RKartoffeln.

Gind wabrend grofer Kalte infolge unrid=
tiger Uujbewabrung Kartoffeln derart jtarfem
Frofte audgejelst getejen, daf fie ald menjds
fidyed Wabrungdmittel nidht mebhr verwendbar
find, fo braudht man fie dedhalb nidht, wie
died fo baujig gejchiebt, einfacdh fortzuwerfen,
penn foldhe erfrorenen Rartoffeln laflen fid
nody febr gut al8 Futter fir RKleinvieh und
Geflitgel vererten, wenn man fie auf fol=
gende WUrt behandelt:

- Die gefrovenen RKartoffeln werden uerit
in vedt faltem Wajjer gani langfam Zum
Auftauen gebradt. Hierauf werden jie nad
3wei bid drei Sagen heraudgenommen, in laus
warmem Wafjjer jauber gewajdhen und dann
in geniigend reinem faltem Laffer iiber Feuer
gebradt und weicdhgefodht. Hierauf werden die
Rartoffeln in einen leeren jaubern Holztiibel
eingeftampft, Deffen Voden man 3uerit mit
RKochjalz bejtreut. Uud) 3wijdhenbinein fommt
S!od){alg, ; jebedmal wenn wieber einige Kars
toffeln ecingeftampit find, wird bdieje Gdidt
mit einer Hand voll Galjz beftreut. Dad Ganze
wird juerit mit einem reinen Sudhe, dbann mit
einem gut pafjenden Holzdedel bededt und
sulefit mit einem Stein bejdwert. Dasd Galj
. erbdlt die RKartoffeln nidht nur haltbar, jon=
bern nimmt ihnen! aud) den widrig fitlidhen
Gejdhmad. —T.

|.

FragesCde.

e

| - Untworten.

95. Wenn aud) 3u jpdt, tetle idh Jhnen
mit, baf id ald bejte Weihnadtd8guht basd be=
fannte Ginger's Haustonfelt, bejtehend aus
¢a. 10—12 Gorten, jebr empfeblen fann. b

felbit hbabe.bie Herjtellung meined Weibnadtds

gebads jhon ldngit aufgegeben, dba midh ges
nannte Warfe ftetd volauf befriebigt.a,s

Diefe felbitges |

96. Nupbaum und Ciden werden ims
mer beliebte Holzarten fein und find aud) von
unbegrenster Haltbarleit. geut‘ilutage wird aber
eine Reibe von Holzern fiir usdjteuern vers=

- arbeitet und biefe $Holzer fehen fehr gut aus.
| Aber a8 Gdydnjte und BVejte entjheidet der

Gejdhmad — aud) ein einfaded Tannenmobel
fann Generationen dienen, wenn man fid) die
Wlithe 3u jorgfaltiger Pflege nimmt. Die heus
tigen Widbelformen f{ind febr anfprecdhend —
tdh finbe ein Bimmer mit abgerunbdeten Wid=
beln viel heimeliger, al8 ein joldhed8 mit ,Ed=
mobeln. Leferin.

97. Dasd Rezept 3u SdHwartenrollen wird

am e¢heften in dDer Weftjdwvets erbaltlich fein,
wo ich bor langen Fahren diejesd in der beutjdhen
Odweiz weniger befannte Geridht geno&s
: . in 3.
08. Weffing lagt fidh mit Bigarrenajde
gut reinigen. b feudte ein Lederldppdhen
gan3 wenig an (Waijer, Spiritusd oder Efijig),
betupfe den Fleden mit ber Ufdye unbd habe jebr
bald einen {honen Glan3. Bei etwad feudyter
Behanbdlung weidhen die Fleden jdhneller; wo
feine foldyen 3u vertreiben find, fann aud
froden bebanbdelt werben.

98. Gffig, Gal3 und Wehl 3u einem Teige
lein vermifdht, ergibt ein guted Puhmittel fir
Meffing. Jb made SGie aber darauf aufs
merfjam, baR bie Firma Wernle, Buirich, ein
febr guted, fir alle moglidhen Wletalle geeigs
neted Pubmittel verfaujt. WU in 3.

Fragen.

" 1. Wo fann man jid) WUnleitung sur Her=
ftellung fleiner WVWliumengdrten (Gdrebers
garten) bolen? b febe felten ein wirflidh
biibjhed Gdrtden, bad dDem Vejier und dem
Bejdhauer Freudbe madht — in der Regel ift
e8 ecin unjdoned Durdyeinander, aud) da, wo
man nidht ,Kreaut und Ritben* pflanst. Cri=
ftiert feine Gdyrift, die ganz bejonderd auf
bieje Fleinen Werbdltniffe NRudiidht nimmt?
Gartenfreund.

2. Bejteht nod) fein Kodhbud fitr Wlleins
ftehende, bad bie vegetarifye, fowie die Fleijdh=
tide beriidfidhtigt? Ausdfunit verdbanft im
poraus A. in 3.

3. Wie .bereitet man einen guten, aber
nidht febr teuren Kudienteig? Die Regepte
mander Kodbiider find jo vielbraudig. Fir
guten Rat danft ; :

4, Wie fann man Dorvobft gut 3ubes
reiten? . ©o pehr ih und anbere dad8 Obft
lieben — in geborrtem Suftand verliert ¢S den
Rei3, e8 muB an der Subereitung liegen.

Haudfrau in 3.

5. Lafjen iidh. Wiarzipan=Lederliim Haus= |

Balt jelbjt bereiten? Wenn ja, wer gibt mir
cin guted Rezept an?  Die betm Konbitor bes
jogenen find efwad teuer. Krau 6.

= i —————— e
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