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Nr. 1. XXXI. Fahrgang.

€r[deint jdbrlid in 24 Mummern

Biiridy, 12. Januar 1924,

Der du in deiner Hand

bie graue Grde tfragit,

die Lage unverwandt

3u ibren Nadten legit,

mad alled Dunile pell,
entbiird’ und unjrer Wiih'n,
entriegle du den Quell

und laf die BVlumen blihn.
0 Lubivlg Findp.

€inige Winfe 3um Sparen.

Von AUbdelheid Gtrabl.
(Naddrud verboten.)

Heute, da jede Frau nod etwad fiir
anbdere {ibrig haben modte, wird fie ers
finberijdh. War fie Jdhon bidher hausds-
bdlterijd), o madht e8 ihr Vergniigen,
nod) audgedachter 3u wirtfdaften. Das
purd), ba man in guten Seiten nidhts
verloren geben lafgt, ijt fiir die iibrigen
Beiten ein Vorrat gefdhaffen, objdhon
3 oft unbequem ijt, jedbem Papter, jedem
Bindfaden, Karton, Brettdyen den Plag
anguweifen, wo e3 gut aufgehoben und
- dod 3ur Hand ift. Gerade in Gejddften
und Biirod wandert Joviel Braudbared
in dle Papierforbe. Die Haudfrau
natiirlid) madyt thre Criparniffe in bder
RKitdhe und im Flidtajten.

€8 fommt immer auj die Urt der
Sfeuerung und bie vorbanbdenen Hilf8ds
apparate an, wenn man beim Kodhen
einfparen will. Fn Ar. 23 ded lefiten
$abrgangd wurde dad ,Badwunder
und der ,Caldor” genannt, beide Kildhens

gerdte aud bdiinnem Aluminiumbled.
Beide laffen fich aber audy auf eleftris
{hen Platten verwenden. Die BVads
form, indem man die Wlitte=Dffnung
mit einem Biidhlendedel bedectt, damit
die jundditliegende ©didht ded Vads-
werfed nidyt verbrennt, bevor dbad Nbrige
purdgebaden ift. Der Caldor fann nidt
nur ald Aberftell-Topf verwendet, jons
dern bdireft auf Gad gefelit werben (bei
fleiner Slamme). Der VBoben fannm,
fall8 er fidh friimmt, bon Seit ju Seit
binaudgepreft ober =geflopft. werden.
Die diinnen Gejdhirre haben befondersd
im Winter den WVorteil, fidh Jdhnell 3u
erwdrmen. Um fie 3u fiillen, halte ich
immer einen Cimer Wajjer hinter dem
Ofenjhirm bereit. ber den Caldor
fann ftatt dem Decdel aud) nody eine
Biidhfe mit Wafjer gejtellt werden, ie
aud) im Ofen immer ecine jolde Plag
findet, um bdie tfalten Hanbe in bem
warmen Waffer 3u erwdarmen. Der
Caldor fann aud) auj bdie eleftrifche
Platte plaziert werben, wenn fie, nad
pem Koden, auf Wull fteht, fonft auf
eing. Damit die Haudfrau ober Der
dienftbare Geift nidht in bder falten
Riide verweilen muf, bid jur Crbifung
Ded Abwafdhwafiers, ift KFolgended 3u
empfehlen: Wan ftedt in bad Wlund-
ftitd ded Caldbor einen Pantoffelforfen,
ben man fih in einem Gejdhaft fiir
demifche Bebarjdartifel mit einem durdhs
gebenden Lod) verfehen ldafgt. Sn diefesd
ftedt man eine fleine Holzpjeife, wie
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man fie beim Spielwarenhandler fiir
25 Ct8. befommt. Diefe Pfeife ift durdh
Die ganze Wobnung vernehmlid), wenn
dad8 Waffer 3u foden beginnt.

Gehr praftifd) finde idh) die Drabts
dedel mit Bledhrand 3um einlegen
3wifden 3wel aufeinanbdergefeite Topfe.
Cigentlid)y find e8 Fliegendedel mit
Handfnopf, den man beim auflegen nad
unten richtet. Diefe Drabtdedel laffen
mebr Hite ar den odern Sopf gelangen,
al8 bie Cmaildedel. Wenn idh) RKars
toffeln ober ein Gericht, dad ldngere
RKRodhzeit erfordert, auf dem Feuer habe,
fo bange idh ba8 Gemiife 3um Halb-
gariverden in einem Sieb in ben RKars
toffeltop] und dede alled jufammen 3u.
Wadhher mu dad8 Gemiife nur nod
mit Butter oder O gediinftet und ge-
lirst werben.

Aud) gewiffe Ubjudwajfer finben BVers
wendung. Kartoffel=0d.Seigwarenwaijer
jtarfen weidhgewordened SFutter, Kragen,
OGdiirgen &. Dad RKodhywajfer von
©pinat, wenn man ihn nicht nur diinften
fann, bebalte ich immer fiir ein ftarfended
Fufgbad auj. Die Wlolfe oder Gdyotte,
welde von dem mit geftandener Wild
abfropfenden Baumwolfadden in ein
reined Befdf nieberrinnt, braudt man

-3u einer Wlolfenfur, al@ WVerdiinnung
von Brofs oder Gebddteig ftatt Wafjer
und MWildh, oder aud) (wenn Jauer ges
worden) ftatt Bitronenfaft in die Salats
jauce obder s3um Sireden derfelben. Den
RKaffeelay wirft man nie in den Keffel,
fondern einen feparaten Lopf, um bes
fonder8 vor Sdyneefall fleine Pflans
sungen tm Garten, Blumenrabatten 3u
diingen und aud) Jtmmerpflanzen davon
3u geben, welde dabet gut gebeiben.
Ritronenjchalen werden aud) nody vers
wertet, indem man fie {ddlt, die ©Sdalen
wiegt, mit Suder gut gefdhiittelt in einem
woblverfdyloffenen Geleeglad aufbes
wabrt. €3 gibr ein wunberbared Sitros
uat, fiir Seefuchen und Cafed. Die
audgepreften und gejddlten Sdalen
pon Bitronen legt man in laued Waffer
und wdjdt {idh mit diefem Wafjfer bdie

Hanbe rein nad) groben Urbeiten. Trof
Yandacbett und allem Drum und Dran
tann man bdbie Hande vor Rifjen, foge=
nannten ,Sdrunden” {diifen, wenn
man fie erft mit der {hwarzen Sdhwefel=
theerfeife biirftet, bann mit diefem 3is
tronenwaffer nadhwdfdht, bejonderd bdie
Kingerfpifen. Leute mit fetter Haut
bendtigen feine Creme, wabhrend foldhe
mit {proder Haut nad) dem Wafden
®lpzerin ober Dad weniger fettende
Petrolatum einreiben. Die Spuren von
Leufoplaft=Verbdnden bringt man mit
Bengin jum Verfdywinden.

Srauen, bdie ibre Wadfde Jelbft be=
jorgen, werben alle 3u reinigenden
Cmailgejdirre, Steingutwaren und Blus
mentdpfe in dad verbleibende Laugens
waffer legen, jolange diefed warm ift.
Um fid) die Hol3-Bottidhe ftetd gebraud)d«
fabig 3u erbalten, werben fie ber Grofe
nady tneinanbdergeftellt und jeder an den
Wanden und am Boden mit Seitungen
audgelegt. ©o habe id) felbft bei grofter
Hite bad, VBer{dywellen’ verbiiten tonnen.

Olgeftridhene Gichfannen find nad
Gebraud) an einem eingerammien Stoct
umgetehbrt aufsubdngen, bdamit alled
Waffer audlauft, denn, ift der WUnitrid)
ins oder auBwendig verlefst, o roftet
fchnell ber Boden durd). Dedbhalb find
aalvanifierte Jinnfannen borzuziehen.
Aud) ift die ovale Form um Jragen
leidhter und wir Sfrauen follien im
©ommer jur Crleidhierung ded Gichens
eher 3wei RKannen a 8 RKilo beniigen
al8 eine 3u 10 Kilo, damit wir unsd
purd) bie einfeitig 3u grofle Velaftung
feiten ©daden 3uziehen. — Vlumens
foblftauden, die beim Uusheben tm Herbit
eben erft Vlume angefelit baben, wers
pen tel quel mit dem Strunf famt
Wurzel in waffergefiillte Steinguttopfe
ober Gleffannen geftellt (im belleren
Reller), die Blumen entwideln fidh 3ur
Reife und nehmen nod) jhone Dimens
fionen an.

(]

Hauslidhleit ift Ded Weibed Weltgeidhidte.
Lubdivig BVoene.



Vrandjddaden durd) eleftrijde
AUpparate.

(Nadbrud berboten )

Cine febr groe Babl von Branb-
fdhaben ift, wie dem Beridyt bed fant.
berniidhen {nfpeftord der Brandverfidyes
rung8anitalt, Herrn §. Germiquet, 3u
entnehmen ift, eleftrijhen Upparaten,
wie fie im Hausdhalt gebraud)t werden,
susujdreiben. §n den Gtatiftifen der
GebaudesVerfiherungd=AUniftalten figus-
rieren fie meift wunter ber Rubrif:
»yabrldffigleit“. Die fleinften Gtroms
verbrauder, ja fogar Gliithlampen
fonnen Sdyaden verurfaden, beifptelds
weife, wenn eine Gliithbirne mit einem
undurdfidhtigen Soff umwidelt wird,
fo baB dad Lidt nidht mehr ausdjtrablen
fann. ©o erlitt in einer Orticdhaft ded
Berner Jura ein Kind beinabe ben Tod,
wetl dad8 Dienftmadden bdie elcttrifche
Lampe mit einem folden Sudy bedecfte
und bdiefesd, jowie dad Bettzeug Feuer
fing. Wlan beriihbre aud) feine Gliih=
birne mit nafjen Hanben.

Cleftrifde Dorrapparate waren
{dhon bfterd die Urfache von Brandfdllen,
namentiih wenn durd) RKuriidluf in
ben Heizwiderftanden, jdledhte Luft-
sitfulation und abhnlidhed bdie Tempcs
ratur in der Weije ftieg, daf der AUppas
rat felbft in Vrand geriet.

Durd) die tieinen eleftrifden Heizs
pfen wurdben biBher fehr wenig Ges
baudebrandidhaden verurfadht, dagegen
find NMobiliarfddden Feine Seltenbeit.
BeifpielBweife werden dfters fleine Heiss
Idrper al8 Bettwdrmer beniifit, die basd
Bettseug entjiindeten, weil fie feinen
freten Luftautritt hatten.

Die Heizfiffen und =Seppide
berurfachten ebenfalld jhon Branbe,
wenn fie al8 Bettwdrmer beniiht wurs
ben und wadbrend diefer Seit, obgleidh
fie unter Strom ftanden, ohne Wartung
blieben. Sypifd ift ein Fall in einem
©pital, wo bel einem Patienten die Ums
 bitllung de8 Heistiffend total und dasd
Bettzeug, fowie der Linoleumboden vers
brannten. €in Vrud) ded WiberftandB«

drabte8 war 3weifellod die Urfade ded
Branbaudbrudes.

Die eleftrifdhen Kodhbherde bieten
an und fir fidh feine Gefabr, ebenjo-
wentg die Redhaudd. Dagegen find die
eleftrifhen KRodtopfe infofern nidht
barmlo8 al8 febr oft feuerfefte Lnter=
lagen beniift werben, die bireft auf ben
Sifdy geltellt werden und fhon manden
Brand verurjachten. Solde Unterfdfe
niifen, wenn-ein Luftraum 3wifden Ges
fag und Tifd) beftebt. Die Kodidpfe
neuerer RKonftruftion fdnnen eine fehr
hohe Hike ausbalten: e@ wurden im
Ranton Bern verfdyiedene Falle befannt,
pa bie Lotjtellen ganzlich 3erftort wurs
ben. '

Die eleftrifden BViigeleifen find
Diejenigen Stromberbraudier, bie bie
meiften Brande verurjaden. Die 3um
Biigeln notwendige Temperatur bildet
eine Gefahr an und fiir fid). Bleibt
bad Cifen eingefchaltet jtehen, jeitweife
unbeniifit, jo fteigt feine Semperatur aunf
febr bobe GBrade, ja bid 3um Glithend=
werden. Wie mebrere vorgefommene
Brandausbriidhe beweijen, bringt dasd
BVorhbandenfein pon Sdaltern bor den
Biigeleifen = Stedfontaften eine Ges
fabr8crhohung, denn wo folde Sdalter
porhanden find, da fommt ein Unters
ftromlajfen baufiger bor. Wiehrere Fdlle
pon Brand find aud) dburd) dad unwills
firlidhe felbjttdtige Cinfchalten eined des
fetten ©dalterd entftanden.

Bon jeher wurde durd) einzelne fa-
brifanten bon eleffrifchen AUpparaten der
Berjudy gemadht, dburdy Unbringung von
Sduvorridhtungen nady Wiog=
lidyEeit jebe Gefabr 3u bejcitigen, fo burd
AUnbringen von Kontaftftiften, Sdaltern,
weldye nach der automatifchen Stiroms
audjdaltung obne weitered wieder
eingefchaltet werben Idnnen, Vorridhs
tungen, weldye bet Aberhiung der Uppa=
rate einen Kursfdluf hervorrufen, ein
Ubrwert, dbad je nad) Strombedarf anf
eine beliebige Seitdbauer 3wijden 5 bid
30 Nlinuten eingeftellt werden fann, und
andere. $ebder biefer Worridhtungen



baftet jedboch eine Unvollfommenbeit an,
die die Gefabren der Brandaudbriidhe
nidt audidlicgen. Die jabrlidh vorge=
nommene Kontrolle der {Ynjtallationen
bietet Gelegenbeit, 3u beobadhten, dah
Brandausdbriiche vder Wiobiltarfhdden
in Jebr vielen SFallen verhinbert worden
Wwdren, wenn jowob! fiir Biigeletfen wie
fiir Rodhtopfe nur folde Geftelle bezw.
Unterlagen verwendet wiirben, die eine
Warmeaudjtrablung nad) unten vers
binbern. Cine groe Zabl ber auf
eleftrifdhe Upparate uriidjufithrenden
Brande haben ihre Urfad)e in der Uns
fenninisd ber Gefabr, welde ihnen innes
wobnt. H. C.

a
Der Sdnee ald Reinigungsmittel.

(NRaddbrud verdoten.,

€8 biirfte wobl mander Hausdfrau
nicdht befannt fein, dal frifjdhgefallener,
feinfdrniger ©dhnee ein audgezeidhnetes
Reiniqung@mittel ift nidht nur fir Tep-
pidhe und Laufer, jondern aud fiir Bett=
vorlagen, Vorhange und Bettitberwiirfe,
aud) Siider jeder Urt und Farbe, bes
fonder8 aud) fiir die fonjt {dhwer 3u
wajdenden Steppbeden. Soll jedodh
diefe ReinigungBart von gutem Erfolg
begleitet fein, darf man jolgende Punfte
biebet nicht auer Udt lajfen. Diefe Ar=
beit erfolgt am beften im Freien bei mog=
lidft faltem Wetter, wenn der Sdhnee
redht troden und feinfornig ift. Bei
nur geringer RKadlte fangi ndmlid) ber
©dnee an aufzutauen, er ndft dann
nur die Stoffe und Jeppidie, ohne fie
3u reinigen.

Wian breite die 3u reinigenden Ges
genjtande mit der redhten Seite nad
unten {traff auf den Sdhnee ausd, bevor
Diefer 3ertreten ober fonft verunreinigt
ift und flopft fie mit bem Teppidhtlopfer
tiidhtig aud; dann wendet man fie und
flopjt fie auf der andern Seite. Cmps
findlide Stoffe tonnen hiebei mit einem
Sude bededt werden. Dad betreffende
Ctid mufpy immer wieder auf eine frifde
Gtelle im ©dnee audgebreitet werden.

Nian hebt den Gegenftand bann vom
Boben auf, flopft den daran haftenden
©dnee und Staub noch aud urd hangt
ibn dann 3um Srodnen auf. Kleinere
©aden fonnen aud) in einem falten
Raume gereinigt werben. NWilan legt
fte 3u dem Swede auf einen 3uvor fauber
abgewifdhten Tifh aus, bringt von dem
froden pulvrigen ©Sdhnee reidlid) darauf
und reibt damit den Seppidh ober Stoff
tiihtig ein. Der Jdhmubig geworbene
©dnee wird dann jeweild entfernt und
folange mit immer wieber frijd) aufges
legtem ©Gdynee eingerieben, bi8 bdiefer
nidht mebr {dmupig wird. Hierauf flopit
man die ©adyen aud und trodnet fie, aber
nidht 3u rafd. Die Stoffe werben dbann
nod) etwad feudyt auf der linfen Seite
gebiigelt. T
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Haushalt.

Wie verhiltet man das Filzigwerden
Der Wollwadjdhe ?

Wollene Gadhen, die weich und gejdmei-
dig bleiben jollen, diirfen nie birveft eingefeijt
werben. Wan lege joldhe 3uerft iitber Wadht
in laued oder handwarmed Waljer ein und
wajde fie bann anbern Tagd in redt heifem
Wafjer, in weldhem man jubor die notige Geife
ober Lur (fein getwvohnlidyed Wajdpulver) gut
aufgeldit bat unter fortwabrendem Umrithren.
Nady dem Wajdhen werden die Wollgegens
ftande in reinem, heigem Wafjer tiichtig ge=
jhwentt und ausdgedriidt und dann in laus
warmem Waffer geborig gefpiilt und nicht feit
audgewrungen, jondern nur leidht 3wijden ben
Handen ausgepreft und dann jum FTrodnen
aufgebdngt. Bur Herjtellung der Seifenlauge
barf aber nur befte weiffe Kernfeife verwendbet
toerben. Bei diefer BVehbandlung werden wols=
fene Gadhen nie filstg und die e8 durd un-
ridhtiged Wafhen fdhon geworden {ind, wers
ben auf dicje Wetfe wieder fhon weid.

—T.
RNoftfleden

in Der Wadjdhe find entweber auf defefte Stellen
im Reffel zurudiufitbren ober auf roftige
Nagel im Dedel, von. denen fidh durdy den
aufitetgenden Wafferbampf Roftwaijer ablons
dert und auf die Wajde niedertropft. Nian
beftreicht nun vervoftete Wageljtellen mit Gips
oder Glaferlitt, bet vdllig audgetrodnetem
Dedtel und entferne die RNojtilecten jofort dburdy
Gintauden in fodhended Wafjer und Nber=



veiben mit einer Wlefferipie Kleefals wdabrend
be8 Gintaudhend. Aadyfolgended griindlidhesd
Gpiilen ift unbedingt notwendig, um die Ge=
webefafer 3u jdonen. K.

Riidye.

Fe Py

Kod)sNezepte.
Wlitoholhaltiger MWein Laun su fitfen Spetfen wit Borteil
durdy altoholfreien Wein oder wafferverbiinntin Sirup, und
an faurven Speifen dned) Jitronenfaft erfept werben,

Durdygetriebene Kartoffelfuppe.

Birfa 1 Rilo RKartoffeln werden robh ge-
Jdalt und in Gtide geidhnitten, ebenfo /4
eined Koblfopfed, 2 RKarotten, etiwvad Gellerie
und Laud), alled gewajdyen und mit bem notigen
Galy aufd Feuer gefeht mit 3irfa 4 Liter
Wafjer. Wenn alled weich geworden, preft
man bie Guppe durd ein Sieb und [dgt jie
nodymald auffoden. Wenn bdie Guppe anges
ridhtet ift, gibt man im leten Wioment ge=
tojtete Brotwiirfel hinein, ftreut nad) Belieben
aud) etwad gebadte Peterjilie ober Gdnitts
laud) barauf. Geriebener oder gehadter Wajo=
ran eignet fidh aud) febr gut in RKartoffels
Juppen. Genn: 100 Guppenrezepte.

Nefwurjt.

180 Gr. Gdweinefleijd), 360 Gr. Kalbfleild,
80 ®r. Brot, 1—2 CEier, Gewiir;, Bwiebel,
Griined, nad) Belieben 1 Loffel Ol oder Rahm,
Kalb8nely, Y2 Tafie beifed Waffer, Bratens
garnitur, Wafjer oder Fleifd)briihe. Die Wiafje
wird wie 3u Hadbraten gemifdht, in ein ges
wafjerted Kalb3nely gewidelt, gut gebunbden
und mit ber Bratengarnitur in bie Bratpfanne
in gaé Fochende Wuifer gelegt. Aehabfdlle
werlen flein gefdhnitten und dbaneben gegeben.
Wenn dad Wafler eingedbampft ift, lagt man
‘Den Braten brdunen, {diittet bann dad Fett
ab unbd fiigt Waifer oder Fleifdbrithe fiir bie
Gauce binju. Gr wird wie ein Hadbraten
fertiggemacht. Wad) Belieben legt man fiir
befondere Anldfje ganze bhartgefodhte Eier,
langlihe Gtreifen von Bunge, Sdinfen, Cors
nidhond in die Wafle; aud) fann man 1—2
Loffel Ol oder Rabm binzufiigen. Die Neh=
wurft fann warm oder falt ferviert werben.

Rodbud) ber Kod)= u. Hausdhaltungsdjchule

Winterthur.”

Hollandifder Kabeljau.

1 Rilo Kabeljau oder gewdfjerter Gtodfild,
am beften Sdhwansftiid, legt man vorgeridhtet
tn 1Ys Liter fodhended Galzwaijfer mit Y2 L.
Mild), (ot ¢8 offen 5 Winuten langjam
fodhen und ftellt e8 bdann jugededt auf die
Geite. Wadydem man dad Fijditid auf einem
Sud) etwad abgetrodnet bat, gibt man etwas
Preffer und eine BVutterfauce bdariiber, 3u

welder man 50 Gr. Butter 3ergehen [daft, 2
2offel Fijhwafier und /2 Kaffeelsifel gewiegte
Peterfilie einritbrt und auffodt oder 1 Kaffee-
[0ffel Genf hineingibt und ebenfalld rubrt, bid
bie Butter wieder nad) oben geftiegen ift, wo=
rauf man fie jofort anridtet.

BVadener Gemiifegeridt

wird aud 2 Kobhlrabi, 3 weifen Riiben, 5 gelben
Riiben, 1 Kobhl, etiwvad Porree und Siwiebeln
und 10 in Gdyeiben gejhnittenen RKartoffeln
Dereitet, inbem man alled jdhichtenweile in eine
gefettete SForm gibt, falzt und pfeffert und
fochende Fleijdybrithe daran gibt, worin ales
gar biinjten Joll. BVeim AUnridyten gibt man
Odyfentaugen oder barte Eier darauf.
Aus ,Was fodye ich2“ von F. Bingerle.

Gebadene Gier mit Tomatenjauce.

3 Gier, /s Glag Olivendl, '/a FTabletfe
Maggi’'d Somatenjauce. Dad Ol in der VBrat-
pianne betg maden. Cin €t nadh dem andern
in eine Untertafje aufjdhlagen, jie eingeln in
bad heife Ol geben und mit Salz und Pfeffer
wiirjen. Wit Hilfe einer Gabel dad Eiweil
itber ba8 GCigelb 3iehen, jo daf biefed gan3
einge{chloffen ift, Die Cier dreben, anridten
und mit einer Tomatenfauce, hergeftellt ausd
einer halben Tablette Maggi'da Tomaienjauce,
fervieren. Dad Geridht bient al8 Entree ober
am Familientijdh mit Galat oder Friidhten ald
RNaddteffen. .

Gauerfrautfalat.

Guted Gauerfraut fodht man halbweidh und
jdhuttet e8 jum <WUbtropfen auf ein Sieb.
Wabhrenddefjfen brat man [Fleinwiirflig ge-
{dhnittenen Gped goldbgelb, laft halbfein ges=
{dhnittene Swiebel barin anlaufen und jdyitttet
e@ iiber Dad in einer Gdiifjel befindlide
Kraut, mijdht dbann dad notige Galz, Pfeffer
und Elitg oder Bitronenfaft daju und nad
Belicben audy eine Wlejjeripite voll Buder.
Diefer Galat bleibt 2—3 Gtunbden ftehen und -
jdhmedt bann feiner al8 von Rot= oder Weik=
fraut bereiteter.

Sdlofjerbuben.

500 Gr. Dorriwetjchgen werden nidht gans
weic) gefodht, bann entiteint, in jebe Frudt
eine abgezogene Wianbdel geftedt, in einen
AUudbadteig (wie 3u AUpfeltucdhlein) getaudt
und in Fett gebaden. Wad) dem Vaden be-
jtreut man die Kiihlein mit geriebener Sdho=
folabe und Buder.

BVillige Kartoffelfpeife.

Man reibe 5—6 Tage suvor gefodhte Kar=
toffeln und vermijde fie mit febr wenig NWebl
unbd etiwvad Gals. AUaddem man dbavon einen
feiten Teig gefnetet, rolle man jo gut e3 gebt
2 Platten davon aud und belege mit ber einen
eine gut ausgefjtrichene Uuflaufform mittlever
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Groge. Upfel werden gefdhdalt und in fleine
Gdeibden gejdynitten, gezudert, cvent. eine
bandooll Gultaninen auf dben Teig geftreut
und bie Apfelfdhet>hen darauf geaeben. Dann
dede man mit Der iibrigen Teigplatte 3u, be=
fireiche diefe mit Butter ober befjer mit didem
faurem RNabhm und bade den WUuflauf fdhon
braun. Gr wird nidt hody, fhmedt aber vors
stiglic), befonderd wenn die Teigplatten nidt
3u Dick find. Frau W.

Sortdhen mit ShHlagrahm.

130 Gr. frijde Butier, 180 Gr. Webl, 70
Gramm Buder, 2 Gidotter und etwad Vanille
Inetet man auf dbem Brett 3uiammen. Wlan
teilt den Teig in ca. 25—30 gleiche Teile, die
man 3u Kugeln formt. Febe bdiejer RKugeln
wird in eine fleine Blecdhform gleihmadpiq
eingeprefit; e8 geniigen 5—6 Formen, ba nidht
alled gleichzeitig gebaden twerden mup. Die
gefitllten Formen ftellf man auf ein Badbled)
und [agt fie in nicht 3u Heigem Ofen blaggelb
baden; bann ftirst man fie vorfidhtig aud
(ber Teig ilt Jebr murb und bricht leicht).
MWan fillt die ausdgefithlten Todrthen mit
Gdlagrahm und Erdbeeren obder RKaftaniens
piiree ober anbern pafienden Friichten,

' Xrau M.

Gefjundheitdpflege.

Bur Pflege unferer Uugen.

. Der Wert ded Uugenlichtd wird von pielen
[eiber meift 3u {pdt erfannt, d. b. erft bann,
wenn fie durd etgene oder frembde Schuld einen
Leil dDavon eingebiigt Haben. AUbgefehen von
einer ridhtigen Beleudhtung unferer WUrbeit
burdy geeignete Audwabhl quter Lidhtquellen,
purd) beren voridyriftdgemdge Stellung 3ur
Arbeitdflache wie aud) 3u unjerem AUuge ujw.,
fei 3u bem widytigen Kapitel ber Uugenpflege
Jolgendes bemertt: -

- ®obonne bem UugebdiendstigeRubpe!
®ar 3u nabe liegt die Gefabr, dap dad Uuge
infolge langandauernden Gebraud8d iiberans
ftrengt wird. Eine furze AUrbeit8panje wird
audy diefem Organ wobltun. MWan jdliehe
wabrend der WUrbeit die Uugen fiir furze Seit;
bei Nabarbeit ift ed angebradht, den Vlid fir
Furje Beit auf entfernte Gegenjtande 3u ricdhten,
-utd umgefebhrt lajje man das ftandig in Ferns
arbeit tatige Uuge von Seit 3u SBeit auf nahes
gelegenen ?Bunl‘ten ruben. feute, die viel mit
eintem WUuge fehen miflen (Ubrmadyer) follen
nidht  immer mit ein und bdemfelben Uuge
atbetten. Den Augen joll audy nadhtd bdie
" ‘ndtige Rube gegonnt werden. Daju gehirt,
baB bad Gdlafsimmer nicht erleudhtet jei, wes=
‘Der burdh ein Wadtlidht, nod) durd) 3eitig (in
‘Turgen Gommerndadten) eindringende Lidyts

ftrablen.

‘ben Haaren eined8 Rebhfeld liegen.

vorbeugen.

Reinige die Uugen odfterd! Diefer
Rat gilt nidht nur bdenjenigen, bie in bejons
Ders jtaubiger Luft 3u arbeiten gegwungen find,
fondern allen. Bur Reinigung diene [auesd
Waffer. RKalted Wafjer ditrfte bejonderd dann:
fhaden, wenn der Kbrper erbift ift, oder wenn
bem Uuge durd) anbauernd anjtrengende Ar=
beit viel Vlut 3ugeiithrt wurde. BVequem ijt
bie Reinigung durd) ein einfadhed Uugenbabd.
Man bHalte dad AUuge auf ein grogeres, mit
lauem Wafjer volftanbdig gejullted Lifdrglad
und bewirfe die Gpiitung durd) dftered Dfinen
und Gdliegen ded Auges. ©. 9.

Kranfenpilege.

Durdhliegen (Aufliegen) der Kranten.

NMan veriteht darunter dad fehr jdhmerz~
bafte Wundwerden derjenigen Korperftellen,
bie durd) lingered Bettliegen ftandigen Drud
erletben auf Knodyen, weldye bei der entftehens
ben AUbmagerung ded Kranfen nur diinn mit
Weidhteilen bededt find. €8 betrifft bied haupts
jadblid) bad Kreus, die Gdulterbldtter, Hiiften
und Ferfen. Bur Verbiitung diejed febr 'dhymerss
baften Leidens ift bad Vettud jtetd gans jtraff
und glatt iiber bie Watrate 3u fpannen (mit
Gidyerbheit8nadeln fjeitlich auBen feititechen),
damit feine Drudfalten entjtehen. Die Leibs
wdjde muf haufig gewedielt twerden und darf
auf der Unterfeite niemald Falten bilden. Der
Rrante {oll abwedfelnd eine Geitenlage ein=
nehbmen. Uud bdiirfen feine BVrotfrumen im
Bette liegen. Die gefabrdeten Kodrperftellen
miiffen de8 oftern vorfichtig gewalidyen werden

(Wafjer mit Effig). Gleid) im Unfang einer

Rotung find Lufts ober Wafjerfiffen (Lujt-
ringe) unterazulegen.

Jit dod) bad8 Wunbdliegen eingetreten, jo
find Die betr. Gtellen immer fehr jauber 3u
balten, nady drstlidher Vorjdrift 3u verbinden
und mit viel Watte 3u bebeden, die wieders
bolt loder gezupft werben muf. Vielen Kranfen
ift e8 eine Wobltat, wenn fie unmittelbar auf
! Ferner
fhiebt man mebhrere Luftlifjen (Waffertifjen)

ober jelbitgefertigte Gpreufiffen fo unter den

RKorper, daR die jhmerzenden Stellen f{idh in
ben Swijdyenboblraumen befindben. Die Ferfen
werden hod) gelagert burd) gerolite weiche
Tiidher oder Watte unter den jogen. Udyilled«
febnen. ,

Man behersige wobl, daf ein Aufliegen
fiir Den RKranfen 3u einer furditbaren Qual

erben fann, denn die Wunbdftellen fonnen

jdlieplid) brandig werben und 3u BVlutvers
giftung fiitbren. Degbhalb foll man redizeitig

Dr. 8.
o :



: R{ubetpflege und =Criiehung.

Viutarmut der RKinder bei Crndhrung
mit Biegenmild.

Bet der im Gauglingd= unbd fpdteren Kind«
beitBalter fidh einjtellenden Blutarmut (aud)
perbunden mit Radyitid) erfundeten die JArste
jet Ofter, Dag Ddie Rleinen mit Siegenmild
erndbrt wurden. Gelite man dann die Stegens
mild aud und ging 3u gemijdter Koit itber,
fo fam bie Blutarmut fajt ftetd3 3ur volen
Heilung. Weld)e Beftandteile diefer Wildh
daran {duld fein Fonnen, weig man nod) nidht,
bat aber BVerdadyt auf die ihr eigentiimlidyen
Fettfauren (wie Kaprinjaure), die der Siegens
mildy und Butter aud) ihren eigenartigen Ges
rud) und Gejdymad verleihen. Wan fei daber
mit der VWerabreihung von Jiegenmild) a~
Pleine Rinder vorfidhtig. Haben bdiefe irgends=
toie Widerwillen dagegen oder 3etgen jid) frant=
bajte Crideinungen von BVlutarmut, wedjle
man fjofort mit der Wabrung. Dr, ®.

Gartenbau und Blumenfultur,

Dasd Giefen der Topfpflanzen

Hat im Winter vorfidtig 3u gefdehen; man
giege nidyt 3u bdaufig, belorge e8 dbann aber
griindlid), fo dap der ganze Erdballen durdys
feuchtet wird. Die Pflanszen in einem warmen
Bimmer bedbitrfen einer Wafjertemperatur von
20—25" Celfiud. MWan verwende aber nidht
gefohte8 Wafler, fondern bringe dad falte
dburd) Beigabe von warmem auf diefe Tems
peratur. Wlan begiege am NWiorgen, und von
oben, nid)t burd) die Unterfateller. Daf im
Winter nidht gediingt werden Dduarf, ift Ben
Pilanzenlicbhabern befannt. AUle Bimmers
pflanzen mit grogen und nidt haarigen Blattern
jollten einmal wo Hentlid) mit Ghwamm und
lauwarmem Geifenwafjer (oben und unten,
aud die 3weige) abgewajdyen werden. Haarige
und wollfilzige Sweige werben adgeblajen oder
‘mit dDem CFederwifdyer abgeitdubt. Gtaub,
Raud) und jdhledhte Wusddiinftungen jhaden
ben Pilanzen. Die Luit follte durd) BVers
bampfidalen auf dem Ofen ober durd)y aufs
ftellen von Gdalen 3wifdhen den BVlumens
topfen feudht gebalten werden. C.

4

Tiersudt.

< 3
b

Dasd Rupfen der gefdladteten Gans

foll gefcheben, jolange fie nod) warm i, weil
e8 leidhter und jdyneller mogudy ift, vorous-
gefeit, ba die Federn nidht nod) im Riele

a
0

fteden. Cin halbaudqefiederted Tier 3u rupfen,
ift fait unmoglidh. Wan bilft fid) bann meijtend
dburdy WUbfdyneiden der Febern mit einer ge-
bogenen Gdyere, bamit nidht die Haut zers
fdhnitten oder 3erriffen wird. UNerdings wird
eine derartig gepuite ®and audy einen redt
wenig anfprecdhenden Vraten geben. Veim
Rupfent twerden 3uerit die grogen Gdhiungs
febern audge3zogen, bie 3u biindeln find. Gie
[affen fidh) 3u Babnftodyern und Sigarrenipifen
perwenden. Dann wird der Rumpf Jauber
gerupft und etwa nod) vorbandener feiner
Flaum mit einer Gpiritudflamme abgefengt.
Fiir ben Verfauf bejtimmte Gdyladhtganie
miiffen befonderd fauber hergeridhtet werben,
bamit jie redht einladbend audfehen.

Nady) dem Rupfen miiffen die oberhalb desd
©teiged fienden GFettdritfen audgelidhnitten
werden, da jie fonit ipditer dem Fleijdre beim
Braten einen tranigen Gefdymad verleiben.
Die geihlachtete Gand wird zum GErlialten
aufgehbdangt. Dad WUusdnehmen bder Geddrme
gefyieht erft am anderen Tage, nadydem dad
Fett ftarr geworden ijt, weil jidh diefe WUrbeit
dpann viel leihter audfubren [dft. 3. 60,

FragesCde. ;

Antworten.

67. Wod) etwad iiber bie Jimmertanne.
Um den Tanndjen tieder ein hub d) 8 Uug=
jehen 3u geben, wenn der Stamm unten Fabl
iit, jerfpalte man einen Vlumentopf genau in
3wet Halften, erweitere dad untere Lod) ein
wenig und lege den Topf in gewollter Hohe
um den fahlen Gtamm. Nlan flebe und binbde
ibn forgfaltig zujammen, ftifge ibn durd) in
die Erde ded unteren Topfed geftedte Stabdyen
unbd fille ihn bann mit guter Nloorerde. Wun
beginne man bdamit, in dem eriten Wonat
beide Blumentopfe in gleider Weile 3u bes
gieBen, vernadylajitge dann allmablidy ben
unteren immer mehr. Wenn man bemerlt,
baf der Gtamm unter dem oberen Blumens
topf troden wird, oben aber grin', lafje man
ben untern ein bi8 jweti Wodyen gani obne
Waffer, und jdyneibe endlidy nady dret bid
pier Monaten den Gtamm bdidht unter dem
obern Vlumentopi glatt ab. Der Stamm Hat
inywifdyen Wurzel gefchlagen und b ridh=
tiger Vilege bat man wieder eine bhiibjdye,
volle ‘Pflanze, deren Wad)dtum man durd)
gute aufgejullte Erde und Diingnuttel nodh
nacbelfen fann. Yeferin.

81. UWir baben im ,Ratgeber” ichon oft
uber dagd AUrrangement von falten Platten
gelefen. Diefe ftud fehr beliebt, macdyen wobhl
einige Vorarbeit norig, ermodglichen aber bder
Hausfrau, wenn die Gdjte einmal da find, fidh
ihnen ju widmen, wenn 3um BVetfpiel neben
biefer Platte nur Thee jerviert wird. G.



. 82, & glaube, dbaj man fid) an die Uuss
wabl Der Ge|ddfte balten mup inbesug auf
Vodenmatten und dieje Audwabl it in bder
Regel grof. Gie tun am beften, bon vornes
herein fich ein ganz genaued Bild von Grofe,
Deffin und Farbe 3u madyen, die biefed Uusd=
ftattungsjtiict hbaben mup und gerabe nadyeinem
folden 3u fragen — dann erfparen Gie, wenn
nidyt8 Derartiged am Lager ift, dad 3wedlofe
BVorzeigen. Gidherlich werden Gte etwad Paf=
jended finben. Fm Jnjeratenteil ded ,Frauens
beim” fjtehen Ubrefjen von VezugSquellen.
(Wener=Mitller & Co., W.=G., Gtampfenbadh«
ftraBe 6, Birid.) Leferin.

83. Gin guted, Irdftige3 Gulajd) bereiten
Gie auf folgende Weife:

NMan {dhneidet 40—70 Gramm Sped flein-
wiirflig, lagt ibn heip werben, gibt eine feins=
gefchnittene balbe Swiebel hinein und eine
Prife Vaprifa. [it died gelb angelaufen, legt
man 750 Gr. in Wirfel gefdynittenes, fajtiges
Rindfleifdy hinein, diinfjtet 3ugededt, juerit bet
ftarfer, bann weniger Hige, obne ¢8 aufzu-
riitbren. Dann wird ed, braunlich geworden,
mit joviel Wajjer bebedt, dap e8 faum hers
augitebt. Nad) 2—3 Gtunden ridtet man ed
obne weitere8 Bugiegen an. Wlan fann /2
Gtunbde vorher Kartoffelwitriel bazu legen und
mitfochen.

Diefed Rezept jtammt aud einem DoHiters
reidijhen KQodhbud. Anna.

84, Dad nadftehende Rezept fir Honigs
niigli ift dem ,RNeform = RKochbudh* von Fda
Gpubler entnommen. Sutaten: 750 Gr. Wiebh],
250 Gr. Bienenbhonig, 1 Dezil. Wafjer, 250 Gr.
Buder, 250 Gr. BVutter, 2 Cier, 1 Wefjeripie
Nelfenpulver, 1 Bitrone, 1 Teeldffel gejtogenen
Oternanid, cine bhalbe Wiefjerfpie Wiusfat,
5 Gr. Badpulver. Wit 1 Desil. Wafjer wird
per Buder auf bem Feuer aufgeldft, und wenn
er gani flar ift, der Honig damit verriihrt
und die Wijdung vom Feuer genommen. Nun
gibt man unter beftdndigem Riihren dad Ge=
wiiry jamf dem WUbgeriebenen der Bitronens
jhale, die Vutter, die Halfte Wiehl und die
serquirlten Gier dazu. Wad) und nad) wird
dann ba8 ubrige, mit dem Vadpulver vers
mijdhte NWlehl nody dazu gewirft. Wun rolt
man den Teig /2 Cm. did aus, jtidht mittelit
fleinem, in NWiehl getaudtem Gldd8den oder
Bledhdedeldhen Formen aud und badt diefe
bet {hwadyer Hife !/z GStunde. Ergibt 1 Rilo
300 Gr. Breneli.

86. Man fagt, Wedfelhandbader (in
warmem und faltem Waifer abwedfelnd) jeien
basd beite MWlittel gegen Frojtbeulen — jie miifjen
aber bid weit in Den Gommer binein vorges
nommen ierden. Fb beobadytete an einer
jungen Werwanbdtien, dag fie nie Froftbeulen
befam, wenn fjie in einem Hauje mit Sentral=
Heizung Haudarbeit 3u bejorgen hatte — aber
immer, wenn ber Temperaturwedyfel in den
Wobn= und Kidenrdumen 3u grop war (bei

Ofenhetzung). Gudjen Sie fidh fo einzuridten,
baf Gie moglidijt wenig in Faltem Wafjer
bantteren miifjen. Das lapt fich aud) im Winter
verbiiten, dadburd), bag man bejtandig Waffer
im Ofen bat und in ber Ridhe Uuffagbedel
und =gefdyirre benuiyt, die ohne Wiehrivjten
fiir Feuerung einen Warmwaffervorrat ers
mogliden. Cin jebr jorgfdltiged AUbtrodnen
ber Hanbde, event. bad Sragen von Halbhand=
fhulhen wdbrend der Haudarbeit ift jtetd 3u
empfehlen. Nm.
87. fJd) nenne Fhnen bier ein cinfad)ed
Rezept fur Haferflodenpudding. Sutaten:
250 Gr. Haferfloden, 2 Cier, 2 CRloffel Buder,
1/2 Riter Wildh, Bitronenrinde, Gultaninen oder
Weinbeeren ober geddrrie, gebadte Bwetjdhgen,
1 Prife Galz. Die mit fodhender Nlildh ge=
briibten Haferfloden werden 3ugededt jtehen
gelaffen. Die Weinbeeren werden flein zers
{dhnitten. Statt defjen Idnnen audy getrodnete
Bwetjhgen genommen werden, die man eben=
falld grob verwiegt. Eigelb, Suder, Bitronens
rinde und =faft, Gal3 und LWeinbeeren wer-
ben unter die Haferfloden vermijht und der
jteife Gierfdhynee 3uletit beigefiigt. Die Wlafle
wird in eine audgefettete, mit NWehl, Griel
pber Waid bejtdubte Form (mit Decfel) ges=
fult und im Wafferbad gebaden. Vorfodh=
zeit 15—30 Win.; Kodfijte t—4'/2 6tun§en.

Fragen.

1. Auf welde einfade, rafdwirfende Weife
fann man den ldftigen Jigarrens und FTa=
bafgerud), der jidh jo iiberaud anbanglidy in
den RKleidern und Wobnrdumen fejtfest und
ben ih um Ded lichen Friedend willen ers
tragen muB, befeitigen? Fiir quten Rat wdre
jebr dantbar Cine Empfindlidhe.

2. @ind Gtagen= und Jentralheizungs-
cinvidytungen bei Weubauten 3u empfehlen
oder foll man fidh) in Cin= pder Bweifamilien=
baujern an RKadeldfen halten? EB ijt jo an=
genehm, im Winter alle Raume gleichmdiig
eriwdarmt 3u haben — aber bie Kojten ber en=
tralheizung find o grog. Wad fiir Crfabs
rungen maden bdie Haudjrauen auf biefem
Gebiete ? G. in AU.

3. RKann man SGteintdpfe, in denen Cier
im Wafjerglad aufbewabrt worden waren und
jte Dafiir nicht mebr braudht, nady Enifernung
bed Wafferglafed 3u anderem Bwed gebraud)s-
fibig madyen ? Frau D.

4, Wer ijt o freundlich unbd gibt mir Rat
iiber die Vehandlung von VWliumenswiebeln ?
S befiie nodh) Unemonens, Ranuntelns, Kro-
fugswiebeln. MWirffen fie alle im Herbit ein=
gefet und nady dem BVerblithen aud der Grde
genommen werden ? Friiber, aldid) die gleidhen
@orten dad ganze Jabr in der Grde liek, jind
mir viele weggefommen. RKann ber Laie audh
Cyflamen jelbjt wieber antreiben ober find
dieje einjdbrig? Bejten Danf.

Blumenfreundin,
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