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Nr. 3. XXXI. Fahrgang.

€r[deint jdhrlid in 24 Nummern

Biiridy, 9. Februar 1924,

©o bie Rojen in Gommertagen,
wie Dad Herze im engen Gdhrein:
Beide brauden zum Kuofpentragen
forgenbe Hand und Gonnenjdein.
. - 9. 0 @

Rube und Bejonnenbeit.

Bon NI. Gierten,
(RNadidbrud berboten.)

GCined der {dhlimmiten lbel, welded
in unferer raftlofen, ungeduldigen, fieber=
baft aufgeregten Zeit am Lebendmarfe
3ablofer Wenfdhen 3ebrt, ijt die innere
Unrube, die Unbefonnenbeit. Hajt und
Unrube laffen ben Geift 3u feiner tlaren
Nberlegung fommen, fie erfiillen bie
Geele mit Unbehagen und Aufregunyg,
Die bie innere Gammlung und dbie Cin-
febr in fidh felbft unmoglich madht, die
Uufmerfjambeit 3er{plittert und 3erftreut.
Dadurd) wird bdie Leibed= und Seelens
fraft in bhobem Wlafe gejdhadbigt, die
Feftigleit unjerer Vorjdake und allmdbhs
lidh die WillenBfraft untergraben.

Wir bediirfen daber in unferem Seits
alter der Yervofitdt nidht8 dringenbder,
um forperlidh und geijtig gefund 3u bleis
ben und erfolgreich arbeiten 3u fonnen,
gl? der inneren Rube und VBefonnens

eit.

Aur bet abfoluter innerer Rube fons-
nen wir mit der richtigen Uufmerfjams
feit, Der redhten ,GSammlung“ arbeiten.
Diefe ift erfabrung8gemdl von Der
bodhften BVebeutung fiir unfer Organs

leben; fie ift e8 an erfter Stelle, weldhe
unfere Wudfel=, Aervens, Gebirns
und Getftedtraft mebrt und bdie Ibung
Der Organe naturgemadp geftaltet. Wabre
innere Rube verjcheudht jede Form von
Uervofitat. Wer bei aufregenden BVotr=
fommnifjen feine Rube bewahren fann,
per eigt, Dafy er Herrfdaft iiber fidh
felbft befitt, Der ift audy Herr der Ums
ftanbe und Begebenbeiten.

Sn der Ehe find Rube und Befonnens
heit bie Biirgen fiir dauernded Gliid.
Bet ber Kinder=Criichung {ind bdiefe
GCigenfdaften eine Haupibedingung, Cr»
jfolg und Rejpeft 3u erzielen. Dem Hausds
balt fichern fie einen reibung8lojen Gang.

Gm gewdbhnlidhen, wie im Berufs-
ober GefelljchafiSleben findet Der rubige
und befonnene Wlenfdy WUnerfennung
und AUdhtung.

Bei UngliidBfallen, auf der Reife 3u
Waifer und 3u Land wird man fid) gliicds=
lidh {chatien, einen Derartigen Gefdabrien
in ber abe 3u wiffen.

Aud) jeder Rranfe fitblt fich wobhl in
Der Gegenwart eined rubigen Pflegers
oder einer Pflegerin. Die Erfabrung
lebrt und, ba alle 3bel und Krants
hetten burd) Unrube, ufregung, Klagen
und NAberftiirsung erheblidh) verjdh’ mmert
twerden, wdhrend Rube und Befonnens
heit Heilmittel erften Rangesd find.

C3 ijt budftablidh wabr: Rube nabrt,
Unrube verzebrt. Rube bringt Gejunds«
beit, erbalt und fteigert fie; Unrube,
AUufregung, Haijt lajfen jtorende, jdhads=
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lihe Wirfungen tm Korper 3uriic. Rube
und Gelafjenbeit ift der bewupte Sus
ftand von RKraft und Frieben. Diefe
Cigenfdyaften wirfen {ich indbejondere
im bdusdlidhen Leben wobltuend ausd.
©ie beeinflufjen, wie {dhon gefagt, basd
ebelidhe Gliid, die forperliche und feelijde
Cntwidlung ber Kinder und den dHfo=
nomifden Woblftand. Darum jei aud
pir, [tebe Leferin, die bu vielleidht in bem
unrubigen Gefriebe deined Haujed, im
AUnfturm dber mannigfadyen Vilichten bein
feelifched und forperliched Gleichgewicht
3u rajd verlierit, der jreundliche Rat
erteilt, biefen JaliBman der Rube und
Bejonnenbeit 3u pflegen, thn mit dir
berumsutragen und feine wobltuenden
inneren Krafte audftrablen 3u laffen auf
alle, bie mit bir verbunden find. Du
felbjt aber wirft den groften Ausen das
pon haben!
@]

Die Werwendung der Kaftanie.
(Maddrud verboten.)
©Gobald der Winter ind Land 3iebt,
erdffnet audy der ,Cbhejtenema” feinen
Stand und der lieblihe Duft der ge-
bratenen RKaftanien heimelt und bejons
derd an falten Tagen an. Wir haben
0a8 Gefiibl, in bdiefer Frudt nidht nur
etwad Crwdrmended, jondern aud) Aabh-
rended 3u finden. Die Kaftanie ift denn
audy ein vorziiglihed und volwertiged
YlabrungBmittel und lakt fih 3u den
perfchiedenften Geridhten verwenden.

Die Sufammeniebung ift folgende:

Giltveif. Fett.
Kaftanie , « + . + ,» 108 41
Hilfenfridte (Linfen) . 26,0 19
Kartoffeln . . . . . 2,0 0,1

Aud obigem Wergleid) ergibt jid), dap
bie Raftanie an Wabrwert der Kartoffel
weit {iberlegen ift. ©Gie fann ungefdbr
dem Brot gleidhgeftellt werben.

€8 gibt verfdhiedene Kajtanienarten,
bon denen die gewdbhulichite unfere Rogs
fajtanie ift. AUber aud) bdiefe wird in
pen legten Jabren mebr beadhtet und

auf bdie verfdiedenfte Weife audgeniift,
nad) Enibitterung ald WBiebfutter, bdie
Starfe wird 3u Starfemehl, die Ciweif-
ftoffe 3u Klebmittel, die Fette in ber
Geifeninduftrie verwendet . Hn ber
Bliitezeit fammeln fich die Vienen mit
Borliebe in den RKaftanienalleen.

- AUIB Aabrungdmittel fommt die el
faftanie in Betradt, worunter dbie Wlar-
ronen Die groften und feinjten find. Sie
bebiirfen aber aud) am meiften LWdrme
und einen febr guten BVoden. Gegen
Cnde Oftober werben die Friidhte ges
fammelt. Dad RNaudern und Dorren
nimmt dann nody einige Wodhen in
AUnfprud). §§m Siiden werden die Kae
ftanien an Gtelle der RKartoffeln faft
taglidh gegejfen und swar hauptiadlid
gerdjtet in breiten, fladhen PVfannen.

Die griinen Kaftanien werden
am beften wie Kartoffeln gedbampft, ents
weber im Dampfer oder auf einem Sieb.
©ie werben porber an der Spife mit
einem Ginjdhnitt verfehen. Aad)y bem
Dampfen werden fie entweder mit Sal3
befireut in ber ©dyale ferviert ober
gefdhdlt und enthdutet in Buiter und
Suder fo lange gediinftet, bi8 fie bon
braunlidhem Gajt bedect {ind. Die ges
pampften und gejdalten RKaftanien fon=
nen aud) durd) ein Sieb getrieben und
nadhber mit frijher Butter 3u Piiree
berarbeitet werben. Die geddmpften
Raftanien find vortrefflidh su Rofentodl,
Robl, RKabid, ur Fiille fitr Gand .

Gedorrite Raftanien werden ges

| wafden, erlefen und mebrere Stunben

KRohles Nihrivert

Bpbdrate. Salze. Gellulofe. Waffer. in Kalorien.
69,3 10,3 2,7 28 367
52,8 3,2 4,0 12,3 3u1
20,9 1,1 1,0 .9 95

in Waffer eingeweicht, dann von den
Hautdyen befreit und enttweber mit wenig
Galzwaifer oder Fleifdys ober Gemilfes
britbe aui8 Feuer gegeben, ca. 15 Nin.
borgefodht und 3—3'/2 Stunden in die
Rodfifte geftellt. Sie werden nad) BVe-
lieben mit Gemiife ferbiert ober man
roftet 1—2 Loffel Suder, gibt die RKa-
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ftanien binein, riiftelt fie gut durds
einander und ridhtet an ober: man bes
reitet fie dburdhgeftrichen 3u Viiree.

Raftanienfuppe: Aud obigem
PViiree wird mit Kleifh ober Knodhen-
briihe, einem ©dyinfenrejtchen und etwas
Swiebel eine febr gute fdhmadbhafte
Suppe bereitet, iiber gerditete Brotwiirfel
angerichtet ober aud ein Stiiddyen frijdhe
Butter beigegeben.

KRaftaniencroquetted: Die ges
fdhalten RKaftanien werden mit Suders
firup gar gefodyt, durchgeftridhen, auf
500 Piiree 3 Cigelb und 50 Gr. 3zers
laffene Butter dbamit verrithrt, der Jeig
abgefiiblt, dbann fleine Croquetted ges
formt, diefe in feiner PVanabe gewadlst
und im Sett gebaden.

Rafjtanienaufjlauf: Diegeddmpfs
ten, gefddlten und durdgetriebenen Kas
ftanien werden auf 500 Gr. Piiree mit
3 Giern, 60 Gr. Buder, 2—3 Desilt.
NMildh oder Halfte Wildh) und Halfte
Rabm redht gut vermifdht und 3irfa 10
Alinuten geriihrt, in einer mit Butter
audgeftrichenen und mit Brotfrume aus-
geftreuten Uuflaufform im Ofen gebaden.

Raftanienauflauf mit Tomas
ten: Auf 500 Gr. Kaftanien 250 Gr.
Somaten. Beibe find getrennt 3u Piliree
3u Dberarbeiten, dann mit 3 gut 3ers
fcblagenen Giern, @al3z und 1 Desiliter
Rabm oder MWild) sufammenzumifden.

Die Waffe muf redht gut geriihbrt und

in audgefiridener und audgeftreunter
SYorm gebaden werden.

Kaftanienpudding wird aud 250
Gramm RKaftanien, 50 Gr. gemablenen
iiffen, 100 Gr. 3erlaffener Butter, 125
Gramm Suder, 30 Gr. RKartoffelmehl,
4 Giern und etwad 3Iitronat bereitet.
Dad CiweiB ift 3u fteifem Scdhnee 3u
{dblagen. Der Pubding wird im Waffers
bad gefodt.

KRaftanientorte: 250 Gr. Kaftas
nien, fein geftogen, 100 Gr. BVrotfrume,
in Wild autgeweidt, 100 Gr. gemabhs
lene Wandeln, 125 Gr. Suder, 60 Gr.
jerlaffene Butter, 4 Cier, ecine Prife

Vanillezuder. Die Sutaten werden 3u
einem Seige geriibrt, der fteife Giers
fdhnee darunter gezogen und in magiger
Hife gebaden.

Die beliebten KQaftanientdrtdhen
werden enfweder mit Suders ober
aud geriebenem Jelg bereitet, oder: bdie
Grundlage bilbet eine Aleringuemaffe.
Dad Piiree wird darauf gegeben und
mit gefdhlagenem Rabm garniert.

Cine redt hitbjhe Siifipeife ergibt
aud) folgende Sufammenijtellung :

Grogere Jpfel werden gefdhalt, in
Haljten gefdnitten, bad RKernbausd ents
fernt und in leidhtem Suderfirup nidht
3u weidh gefocht. Sle bditrfen nidt 3er=
fallen. Dad RKaftanienpiiree wird durdy
ben Gpriffad auf dbie erfalteten Jipfel
brefjiert, mit Rabm garniert, und bder
nod) etwad eingefodhte Sirup bdaritber
gegoffen. ad) WYelieben fann man
lefiteren mit Vanille oder einigen Sropfen
Sitronenfaft wiirzen.

Diefelbe Giigipeife laht {id) ausd fteris
lifterten Friichten bereiten und jdhymedt
3. B. mit Pfirfiden audgeszeidnet.

Marrons glacés: Dle eiwad ein=
gefchnittenen Kaftanien werden fo lange
in der Pfanne gerditet, bid die Shalen
jpringen und man die Hautden forg-
faltig entfernen fann. Wilan bereitet
aud 500 Gr. Suder und einem Glad
Waffer einen Suderfirup, taudt eine
Niarrone nady ber anbern an einem
Drabt ober mit dem Sdhaumldffel in
ben Girup, ldaft fie fur3 darin liegen
und legt fte dbann 3jum Grfalten auf
eine ®lad- oder Porzellanplatte, jedod)
fo, bafy feine bie andere berithrt. Nian
fann bem &irup aud) etiwad BVanille
pder Sitronat beifiigen, wodurd) jebod
per fpesiclle Gefdhmad bdDer SKaftanie
efivad verliert. H.

c

NMiithe und Arbeit find immer der unvers
meidliche Preid fitr jeded wertvolle Gut.

©miles.

Wem wobl dbad Gliid die honite Walme beut?

Wer freudig tut, jich be® Getanen freut.
Soethe,
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Bur Vehbandlung ded RKlaviers.

(Naddrud verboten.)

Su mander BVrautaudftatiung gehort
beutsutage aud ein Klavier, ein Hars
monium ober dbhnliched groged Nlujit-
inftrument. Da die Unjdaffungsioften
meijt gan3 bedeutende find, Ilobhnt e3
fidh wobl, bier einige praftijdhe Winfe
dariiber 3u geben, wie ein RKlavier 3u
bebanbeln und wo e8 3u plazteren ift,
um e8 vor ©daben 3u bewabren und
um ¢8 moglidhft lange in gutem, ges=
braudyBfabigem Suftandbe 3u erbalten.
Die gute Plazterung it jhon von groRer
Bedeutung. Wlan follte 3. V. dasd Hns
ftrument nie hart an bie Wanbd {tellen,
penn bdie Klangfiille ijt eine viel grofere,
wenn e8 von allen Seiten frei fteht.
WIN man wegen unniier Raumbvers
fdhwendung ein RKlavier nidht mitten im

Simmer aufjtellen, fo plagiere man e8

wenigftend {dhrag fiber einer Jimmers
ede, aber weder 3u nabe and SFenjter
nod) in die AWabe ded Ofend, opbder
fonftigen grofen Heiztorperd. In beiben
Fallen ift ein joldhe8 Nlufifinftrument
3ugroBen STemperaturidhwanfungenaus-
gefefit. Wlan f{telle Dad RKlabvier aud
nie an eine Uufenwand oder wo ed
der Sugluft und dbem bdireften Gonnens
lidt audgefefit ijt. Uud) SFeudtigleit
balte man davon fern. Durd) alle diefe
nadteiligen Cintirfungen wird bdie
RKlangfiille der Tone gefdhwddt; durd
Feudhtigfeit leidet ber Rejonanzboden,
alle Wletallteile werden angegriffen,
namentlid) die SGaiten Fommen 3um
Rojten, der Roft gerfrift fie, {o dak fie
bald zerfpringen.

AUm 3wedmadBigiten ftellt man ein
Rlavter an der dem Ofen entgegenges
fehten ©eite ded Simmerd, denn RKalte
fchadet dem Gnftrument weniger ald
groge Wadrme. WIM man eine moglidit
groge und {dhone RKlangfiille erzielen,
parf man in dem betreffenden Simmer
nur wenig Volftermobel aufitellen, aud
nicht fhwere Vorhdange und dide Bobdens
teppiche, Ldufer &. anbringen, weil
biefe ben Ton Ded [nitrumented in fid

aufnehmen, gleidhfam erftiden, fo daf
diefer in einem folden Simmer niemald
poll und ganz ur Geltung Fommt,
NMan laffe bad Klavier niemald offen
ftehen, Jondern dede e8 gleidh) nady dbem
©pielen 3u, weil fonjt feuchte Luft und
©taub eindbringt. Nlan belafjte niemalsd
Dad RKRlavter iiber bem Dectel mit allen
moglidhen Wlufitalien, Biichern, Heften
¢c., benn dadurd) wird ftetd die Klangs=
fitlle permindert, wie aud) dadburd), dah
3u piele Wobel im Simmer {tehen. Um
Dad Rlavier jederseit 3ur SFreude und
Crholung ridhtig fpielen 3u fonnen, mup
e8 ftetd in guter Stimmung erbalten
werben. Wlan foll jahrlich mindeftens
ein Nial, nod) beffer 3wei Nlal, dad
RKlavier durd) einen tiidhtigen Fadymann
wieder ridhtig ftimmen und reparieren
lafjen; je fleikiger Da8 Klabier beniifit
wird und je weniger gut e8 plagiert
und bebanbdelt wird, befto bHfter wird
ein euftimmen und Renovieren notig
werben. Vet ridhtiger Bebandlung und |
fadhgemdBer AUufftellung fann ein folib |
gebauted Rlavier viele JFahrzebhnte lang

gebraud)8jabig erbalten bletben.  G. -

Hausdbalt. §

)89 0009

Der befte Aufbewahrungdort fiir Cier
im Winter.

AUl erjter Grundjaf gilt allgemein, dafy die
Gier fubl und troden gelagert werden miifjen.
Doch burfen die Gier im Winter ja nidht 3u
falt befommen, man bdarf fie aljo nicht etwa
in cinem ®efdp offen, d. h. ohne geniigende
Bebedung aufbewahren, wo dad Thermometer
unter Null finft, denn in diefem Falle gefriert
ber Ci=fnbalt und 3erfprengt die ©dhale; durd
bie entitandenen Rigdyen und Gpriinge dringt
dann die Luft unbehindert in die Eier ein,
tvad deren baldiged Werberben bherbeifihrt.
Gind aber die Eler von allen Geiten umgeben
pon trodenem Nlaterial, dad ein fjdhlechter
Warmeleiter ijt, aljo dbie RKalte abhdalt, dbann
haben fjie jelbit von ftarfem Frojt feinen Sdhas
ben 3u befiitrdyten. AIB foldesd hat fidh 3uvor
im betgen Ofen audgetrodnete Weizen= ober
Roggentleie, jowie aud) trodene Kornjpren
nod fjtetd8 am beften bewabrt, aber bie Eier
mitffen von allen Geiten dDamit eingehillt und
aud) vpon oben gut dbamit iiberdbedt fein; fie
bleiben dbann darin oft monatelang gefund und
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ftijh obne befondere Konfervierung. — Gler,
bie in Wafferglagd= oder RKalfldjungen, Gas
rantol ¢c. eingelegt jind, bitrfen aber nur in
Raumen aufbewabrt werden, wo dad Ther=
mometer nie unter Wull finft, bamit diefe Lo=
jungen nidht gefrieren mitjamt den barin ein=
gelegten Ciern. E8 wdre in Joldyen Fallen
am 3wedmdpigiten, dasd betreffende Gefal mit
dDen Eiern iber ben Winter in einem Raum
aufzubewabren, wodurd) bad Kamin geht, wo
¢8 aljo nie 3u falt toird odber in einem an ein
gebeizted Bimmer anftoBenden Raum, deffen
Q}g%btnbungétﬁr uber Aadht offen gelaffen
otr 0. —T.

RKiidye.

Kod=Re3zepte.
Wifoholhaltiger Wein Lann ju fi fen Speifen mit Borteil
durd) altoholfreien Wein ober wafierverdinntin Sirup, und
im fauren Speifen dnrd Bitronenfaft erfeht werden,

RIodeniuppe (fiir 6 Verfonen).

Wan fodht 2 Deziliter Wiildy mit 30—60
Gramm Butter und etwad Gal3. Gorgfaltig
rithrt man bdbann 125 Gr. NWieb! barunter,
bi8 der Teig fih von der Vfanne [ojt. Nun
wird er etwad abgefiiblt und mit 2 Ciern,
welde vorber in warmem Waffer burdges
warmt wurden, und mit PMudfat vermijdt.
Hievon werden mit cinem Teeldffel Fleine
RKUogdhen in die Guppe abgeftofen, welde
bann 15 Winuten gededt bet Seite geftellt
wird, jo dbap dbie KIogden nur 3ztehen, nidt
Todhen fonnen. Bur Guppenbrithe rojtet man
erjt viele feingebadte Swiebeln 3temlich bunfel~
braun, [agt diefe bann mit bem notigen Wafjer
auffodhen und fiebt fie nady Wunjdy durd.

Aug , Didtet. Speifesettel”, v. Ulice Birdyer.

KRanindyenpfeffer.

1 RKaninden, Warinade, 50 Gr. Gped, 40
Gramm Fett, 3 Swiebeln, 80 Gr. NWieh, 1 Tees
[6ffel Buder und 2 Desil. Wafjer, Galz. Dasd
RKaninden wird in Vorlegftitde 3erlegt, dret
Fage mariniert in einer Vetze unbd dHiterd ums=
getvenbet, bann abtropfen laffen. Der Sped
und bdie fein gefdnittenen Swiebeln werden
in bem Fett gelb gerdjtet, dad Nlehl ebenfalls;
man [ojcht mit dem Waifer ab, firgt 2 Desil.
von der Wlarinade bei unbd diinjtet dad Fletfdh
darin 1Y/2 Gtunben. Bulefit rithrt man das
in Glftg aufgefangene RKanindyenblut dazu,
obne bie Gauce nodhmald fodhen 3u laffen.

AUus ,Gritli in der Kiide".

FijdsFiletd (ital. Art)

Beliebige gefodhte Fijche werdben von den
Graten befreit und feingebadt. Gin Teller
voll gefodhte feingeftofene oder burd) die Hads
majdyine getriebene RKartoffeln werden mit

2 Teller Fifhbrei und geriebenem RKaife, etwasd
weifem Pfeffer und 2—3 Eiern vermijdt.
Darausd formt man Filetd (Plasden), die man
in geriebenem VBrot wdl3t und im Fett badt.
Cine pifante Tomatenjauce wird dazu ferviert.

Gebadene Sauerfrautrollen.

Man wdajdht 2/« —1 Rilo SGauerfraut in
flarem Waller oder wellt ed 10 Wlinuten in
fodyenbem Waffer ab,. [dft ed austibhlen und
driidt e@ ausd. Wan focht e8 dbann (tagd zuvor,
ebe man die Rollen bereitet) mit fehr wenig
Waijer, ettvad FFett, einer fleinen Swiebel,
etwad RKimmel, und etnem balben Lorbeers
blatt weid), [hmedt nady Galz ab, madt e3
mit elwad in Vutter gervftetem Wlehl oder
ettnad RKartoffelmehl famig und eventuell mit
etivad Bitronenfaft pitant. Dad Kraut foll in
einer Gdyiiffel gut austihlen. Undern FTagd
formt man mit Hilfe von etwad geriebenem
Brot fingerlange, an den Enben abgeplattete
Daumendide Rollen dabon, wendet jie in ge=
riebenem Brot und bdadt jie in Fodhendem
Badjett dhwimmend goldbbraun.

RKRartoffel=Krapfen.

Pafjen ald Garnitur 3. B. 3u Filetbraten,
Roaftbeef ujw., aber aud) 3u jeder Fleijdh=
fpetfe und aud) ald cinfaded Ubenbdefjen nebit
Mildy, RKRafjee, Tee ufw. 500 Gr. robh gefdalte
und in Gtide gefdynittene Kartoffeln werden
in Galjwaijer weidgefodt, dann dad Wafjer
abgegoffen und bdie Kartoffeln redht fein ge=
jtogen. Dann ribrt man etwad Wlebl bdazu,
3wei (oder mehr) Gier, aud) etiwad RKdfe und
Mustatnup, nimmt bdie Nlafle, weldye 3tem=
lich feit Jein foll, auf da8d Wirtbrett und volt
fie 1'/s Cm. di€ ausd. Daraud [dHneidet man
jdhrage Vievede. Diefe jeht man auj ein mit
Butter befjtrichened BVled), beftreidhyt fie mit
Gigelb, bad mit Waijer verdiinnt wurde, und
badt jte im Ofen bellgelb.

©. Genn, ,100 RKartoffeljpeifen”.

Niiglijalat.

Die erlefenen, gewajdhenen und gut abge=
tropften Pflanzden werden wenn notig Hein-
gefhnitten und mit OI, wenig Sal3, gan3 fein=
gebadter Bwiebel, einem bartgefodyten, feins
gejdnittenen Gt und Sitronenjaft oder Ejjig
gut vermifdt.

RKadfecreme.

1 Seeldffel RKartoffelmehl, 2 Eigelb und
1 Prife weiger Pieffer werden Ilangjam mit
4 Dezil. WMild) angeriithrt, aufd Feuer gefehst
und unter bejtandigem Gdywingen vord Kodhen
gebracdht. Dann gibt man 2 Loffel geriebenen
fetten Rdfe dazu, nimmt bdie Pfanne vom
Feuer und {dhivingt die Gauce weiter, Hi3 fie
etwad abgeliiblt ift. Nun mijdt man den Ei-
fdhnee darunter. Diefe Gauce reiht maw 3u
Blumentobl, hartgefodhten Ciern, gebaderrem
RKRartoffelbret c. -



Koniginnenreis.

Man lagt 3uerft 150 Gr. Reid in Walfer
mit etwad Galz aufwallen, gieBt dann bas
Waffer ab und gibt ben Gaft von einem Glad
Dunitobit (am befjten mit gemijdten Friidhten),
etwvad Bitronenjafjt und, wenn notig, Waffer
ba3zu, um den RNeid darin nod) weidy 3u fodyen.
Dad Dunitobit hauft man in bie Nlitte einer
Gdiiffel, garniert den Reid herum und ftellt
e8 falt.

Wiarmeladebrot.

300 ®r. beliebige Wiormelade toird mit
100 ®r. Niehl verrithrt, 1 Paddhen Badpulver
und Getwiirze und, nady Wabl, gehadte Aiiffe,
Manbdeln oder Hajelniifje werden in jo ges
niigender Wlenge beigemiidht, daf die Waijje
eine gewtiffe Fejtigleit befommt. Gie wird in
einer langlihen Form gebaden. Dad Brot halt
fich jebr lange frijd.

Ausd ,Was fodhe ih?“ von F. Bingerle.

Al3 billige Warmelade

fiir den taglihen Vebarf (namentlidy wo viel
Kindber find) empfebhle idh) folgende MWifdung:
Bierfruchtfonfitiire wird {e nach dbem Gejdymad
mit dem halben Quantum gezudertem WUpfels
mug gemifdht und gut gefdhlagen. AUuf bdiefe
Weife lafjen hcb bie Ronfitiirenvorrate red)t
gut ,ftreden.”

. Gejundheitdpflege.

Die Nadyteile 31 Hoher Jimmerwarme
im Winter.

Nidht minder jdadblidy ald8 ein I[dngerer
AUufentbalt in einem 3u falten Bimmer ijt in
gejundbeitlicher Besiehung ein mebhritindigesd
Berweilen und Arbetten in einem 3u warmen,
itberheizten Lofal. Wiffenfdaitlidhe BVeobadh=
fungen baben ergeben, daf bdie jutrdglidhite
Bimmertemperatur im Gommer wie im LWinter
eine folde von 18—20 Grad C. (15—16* R.)
ift. Bu grofe Bimmerwarme verweichlicht ben
Wenfden, jein Warmebediirfnid wird immer
grofer und jdlieglich geniigen ibm 24—26° C.
nidt einmal mehr. Beim anbaltend iibers
magigen Heizen trodnet namlid) nidht nur die
Luft, jonbdern aud bie Wanbde und die im Bims
mer Dbefinblidhen Gegenjtinde trodnén jtarf
aud und dbie Ausdinjtung der Haut und der
Lunge wird gefteigert. Aus unjerm Korper vers
dunitet viel Feudytigfeit, woburd) ibm Warme
entjogen wird, bie burd) immer jtarfered Heizen
wieder erfelst werden joll.

Durdy diefe abnormale Augdiinftung bder
Wienfhen und der im Iimmer jidh) vorfindens
den Gegenftande wird aber aud) die Lujt in
dem betreffenden Raum wefentlidh veridledh-
tert; aud) wird durd) dben Ofen und durd
unfer Ein= und Audafmen nady und nad ber
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Gauerjtoff der Luft immer mehr verbraudt.
Wenn wir dbann Jolde verdorbene trodene Lujt
[dngere Beit tages und wodenlang einatmen
miiffen, jind {dhiwere gejundbeitlihe Gdyadi=
gungen fir uns unaugbleiblih. Darum iiber=
heizt Die Bimmer nicdht und forgt redhtseitig -
itr Lufterneuerung von augen durd) jeitweifed
Luftent —r,

Kranfenpflege.

Sdhlaganjall

tritt meiftend bei dlteren Leuten mit rotem
Geficht und janguinifhem Lemperament ein.
Cr beginnt mit Gdwindel, Vefinnungsdlojig=
feit, Dad Dunfel gerdtete Geficht ift gedunjen,
aud den berzerrten Lippen tont gerdufdvolled
Atmen, der Puld ift flein und langfam.

Bebandblung: 1. Lagerung bded Patienten
mit erbobtem RKopf und bangenden Veinen
auf einem Lebnftubl ober Vetf. 2. Beengenbde
Kletbungsitiide entfernen, ald Kragen, Gurtel,
Korjett. 3. Kalte Umjdhlage auf den Kopf mit
Waijer und Cilig madyen; dad Waifer baufig
erneuern. 4. Den AUrzt rufen lafjen. 5. Ehe
ber Kranfe bdie Vefinnung erlangt bat, darf
ibm nidht8 eingefioRt werden. Gpdter reidht
man frijheg8 TWaljer, Limonabde, aber ja feinen
AUlkohol. »Lettfaben fiir Gamariter”,

Berjdhiedene Urfaden von
Hautausjdldagen.

Cine Dame litt {hon feit ettva 3ehn Fabhren
an einem beftig judenden Judjdhlage ded
ganzen Korperd, ber, wie jie meinte, ,nervod“
jein miijje, weil nidht8 dbagegen half. Der Ar3t,
3u bem f{ie fefst ging, befam jhliehlich beraus,
Dap jie jeben Wiorgen etwasd Lyjoform dem
Babdetvaffer ufefite, ,weil e8 jo gut riechi“.
Dad Lyjoform wurbe weggelafjen und ald=
bald verfdhwand dbad ganze ,nervofe* Fuden
famt dem Audjdlage auf AWimmerwiederjehen.

Gin Fraulein bhatte einen unertraglidhen
Sudrety der ganzen Hautoberflache. Enbdlidh
urbde von einem WUrst feftaeitellt, daf fie ecine
Babdejeife benufte, bie jwar angenehm wie
nady frifhem Heu rodh, aber {hon mebrfad
Hautaudjdlag bei andern Perjonen hervorges
rufen batte. Aad)y Fortlajffen bdlejer Geife
verjhwand jofort ber Fudreis.

Gine Dame litt an haglidhem, {Hmerzhaftem
Audjdhlag an Lippen und MWundwinfeln, der
fid fogar auf dad RKinn und die angrenjens
ben Wangenpartien ausddehnte. Auf arstlide
Anweijung lief fie bad mit Plefferminzol ge-
tranfte Sabnpulver weg unbd bald heilte der
AUudidlag ab. Aud) nadber nad Gebraud)
bedjelben Babnpulverd obne Plefferminzof
(auf Unraten ded Arzted) fam er nidht wie-
der, wobl aber nadhy Bufa Hed HIB. Die Haut
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mander Perfonen ift eben febr empfindlid
gegen dtherifche Dle, wie Wellen= und Preffers
minzol.

Man muf bet Yudfdhlagen vber Reizungen
ber Haut aufer dben Kleidbungditiidfen vor allem
Jeinen Soilettentifd) genau infpisieren, da oft
Geifern, Parfiims, Pubder, Sabnpulver die ei=
gentlidhen Tbeltdter jind. Dr. Q.

ad

Kinderpflege und »€rziehung.

Dasd Raudien im Knabenalter,

©Gebr beadhtendwert ijt fiir alle Gltern und
Griieher ecine BVerdffentlidhung der Veobad)s
tungen iiber die fhadlidhen Sfo[gen Ded
Raudend bei Knaben, die ein Arzt, Dr.
©®. Deraidne, an bdie brmfd)e Soc. of Public
Medicine rtcbtete Die "-mabrnebmungen bes
3teben {idy auf 38 Knaben im WUlter von 9 bis
14 Sabren, welde famtlidy mehr oder minbder
Dem Raucdhen ergeben, dem genannten Arst
in Bebanblung gegeben waren. Bei 27 biefer
jugendlidhen Raudyer waren die Folgen fehr
crnfthafter Uatur: Gtorungen ded BVlutums
laufd und der VWerbauung, Herztlopfen, Abs
nabme der geiftigen Fahtgleiten und bet den
meiften ein ftarfer Hang nad) alfoholijdhen
Getrdnfen. Cine Berlequng ded BVlutesd 3eigte
in adt Fadallen Verminderung bder roten Bluts
torperdyen; 3wdlj Knaben litten anbaltend an
Aajenbluten, jebn flagten iiber geftdrten Sdlaf
und Ulpdriiden,vier befamen entziindete Wuns
ben und einer die GhHwindjudt.

Je jiinger die Knaben waren, defto ftarfer
offenbarten fidh bie nadteiligen Folgen; bdie
woblgendbrteften litten am wenigften darunter.
AUdht von den 38 Knaben waren unter 12 Jahre
alt, 11 batten 6 Wonate, 8 cin Fabhr und 16
mebr ald 3wei Jabre lang geraudt.

Cine BVebanblung mit eifenbaltigen Ar3s
neien und Chinin ergab fein befriedigendes
Refultat; allein die Knaben, weldhedad Raudyen
gan3 unterlieen, wurden hergeftellt, 17 nadh
fechd Monaten, die ibrigen erit nady einem
pollen Jabre.

Wir erfehen aud diejer Wittetlung, wie
ber giftige Beftandteil ded Tabalfd, das Wi=
fotin, burd) jeine ftarfe q2ﬁte:3e1m:ou~fung auf
bag ervenjpitem, namentlidy auf dbad Gebirn
jdhadlidh) wivlt, den Vlutumlauf in Unordnung
bringt und baburd) ein ‘Verderbnid der Gajte
und eine Verjumpiung der Gewebe hodhwidy=
tiger Organe berbeifiibrt.

fier ift ein Feld fiir Gdhule und Haus,
benn bier wurzelt dad Siedhtum, dad unfere
Hugend, auf der die Hoffnung der Bufunft
rubt, {hon im friben WUlter fhabigt.

: m. G

O

........

% Gartenbau und VBlumenfultur,

Soll der Unfinger Wlifjtbecte anlegen ?

Died mag jeber felbit entjcheidben. Nuten:
1. €3 fonnen in ben Wlijtbeeten die Gemiife-
unbd Vlumenpflanzen, bie fiir einen groBeren
Hausdgarten durdausd notwendig find, die fidh
auch bdufig redt jdhwer in der gewinjdten
Weife beldhaffen lafjen, billig und gut herans
gezogen werden. 2. G383 laffen fich Gemiife
verjchiedener AUrt darin freiben und twerden
pier bi8 jedh8 Wodhen frither braudbar, auper=
pem vpiel fdhdner und jarter ald8 im Garten.
3. Qurdy Wiiftbeetanlagen wird nebenbet viel
gute Grbe gewonnen.

Bedenfen: 1. Die Mijtbeete verlangen eine
forgfame Nbermadyung und Pflege tdglich an
beftimmten Tagedftunden, find aljo nur da
angebradt, wo reichlidh Beit und Meigung ded
Bejierd obder 3uverldfjige Hilfdfrafte vor-
banben jind. Wer nur jwei bigd drei Worgen=
ftunden feinem Garten widmen Ffann, und
feinen 3uverldffigen Vertreter befjilt, wird
Gdierigfeiten haben. 2. Die ridytige Vflege
ber WMiftbeete ift nicht leidht 3u erlernen. Ein
Eleined Verfehen fann grofe Wadyteile bringen.
Man braudt 3war nidt durdausd einen ges
jchulten Gartner, aber fiir den AUnfang wird
man bdie Vilanzen und Gemiife billiger und
beffer Faufen al8 man fie jeibjt 3zteht. 3. Die
Behandlung bded Miifjtbeeted 3ieht den Un=
fanger von mandyer anderen Gartenbefdafti=
gung ab. &8 mufy aber tmmer dbad Gtreben
jebed Unfangerd fein, nidht 3u vielerlei pors
junchmen und feine RKrdfte unb Weigungen
nicht 3u gerfplittern. [ modhte raten, im
erften Sabre nidht gleid) Niftbeete anjulegen,
jondern fid) zundadit einzujdranfen und die
notigen Pilanzen anderweit 3u bejdhaffen. Jm
jmeiten oder dritten Fabre baben dann NWijt=
beetfulturen jdon befjere Ausdiidt aufs(irg[g.

Fiersudt.

Bur Gefliigelpflege im Winter,

Bei ftrenger RKalte foll man jidh bvorfehen
im Geflitgeljtall und den Lieren gegen Gdnee,
Gid, Wind und Frojt Sdul verfdaffen. Der
Hubnerjtall ol 3war nidt geheizt werden, wasd
fidy in groBen Betrieben durdyausd nidt be-
wabrt hat, aud) {olte dad Gefliigel nidht ein=
fah in eine dunfle Cde ded Groftieritalled
eingefperrt werden. Wo man e8 aber auf
einem Boden iiber einem andern Gtall ge=
raumig und bell einquartieren fann, it died
febr pon Vorteil. Die Wande Ded Gtalled,
bie am meiften von Wind und Sturm be-
troffen werden, mitffen fejt und bidht fein, am
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vorteilbaftejten find Holzdoppelwinde. Gins
facdhe Holzwdande ober Wiauern fann man von
innen mit mebreren Lagen freus und quer
iber einanber geflebtem Papier, Dadpappe
ober Rarton febr gegen RKdilte ifolieren. le
Rifgen miifjen mit Lebm verjtricdhen, Bugluft
gani vermieden werden. E8 empfiehlt fid
febr, einen mit Aefjelftoff ober Segeltud) be=
fpannten Rabmen, den man jid) aud Latten

jelbjt perftellen fann und mit Sdharnieren an |

ber Dede ded Gtalled befeftigt, nadytd vor bie
Gigjtangen der Hithner herabzulafien. EGtwasd
Bufubr von Luft ijt notwendig, da bad Ge-
fliigel jebr viel GSaueritoff verbraudht. NWian
bringt baber aud) einen wie oben befpannten
Rabmen ftatt ded Fenjterdhend am bejten
etwad feitvdrt8 und uber den Giljtangen der
Hithner an. Der Vobden ded Gtalled joll un=
bedbingt troden, fauber und gerdumig, mit
einer tiefen Gdidyt trodener Gtreue verfehHen
fein. Hiersu eignen jidh Torfmull, Gagemehl,
geddrrte Baumbldtter oder Gtrobhdadiel, aud
Heublumen. Bei jtrenger RKdlte iwerben bdie
Hithner erft jpater am BVormittag ind Freie
gelaffen. €8 ift aber gut, wenn fjie tdglidh
aud) bei ©dhnee und Regen cinige Gtunden
auds und eingehen fonnen, wobei ein Pldk-
den vor dem Hitbnerftall von Sdhnee ober
naffer Grbe 3u jaubern ift, und am beften mit
RKied ober ©hlade bejtreut wird, A, W

FragesCde.

AUntivorten.

1. Vor Fabren jah idh) im Haudhaltungd=
artifelgejdhdaft Hasdler & Co. in Wintertbur jo-
genannte Raudyperbrenner. Diefe werden,
wdbrend im Bimmer geraudt wird, in Funftion
gefefjf, wobet ber Tabafraud) vernidhtet wird.
" 8n Burid) werdben Gie jold) fleine AUpparate
jebenfall® bei Crpf & Cie., Voitjtrage, oder
Géquin=Dormann, VBahnhojjtrake, erhalten.

Krau F.

5. U8 vorforglihe Haudfrau werben Sie
Sbre dipfel am beften fterilijieren, d. h. Sie
jhneidben alle bejdhabigten Gtfellen — joiwie
die Fliegen teqg, wafden bdie Upfel und
pampfen fie im Dampfer oder auf einem Sieb.
Aadhber treiben Gie fie mit Dem Stogel durd,
filllen ba8 Piiree mit ober ohne Budersugabe
in leere RKonfervenglajer und jterilifteren 25
bid8 30 Winuten bet 90 Grad C. [m Friih-
jabr find Gie wabrideinlid) froh niber bdiefed
febr gute Upfelpiiree. Die ftarf bejdhabdigten
Apfel tonnen Gie in berfelben Weife fiir jo=
jfortige Verwendung subereiten. .

6. Das nabrbaftefte Fribitid — befonbersd
aud fir Kinder — ift Porridge (Haferfloden
mit Wild)) oder Hafjerfafan mit Nlild oder
aud halb MWildy und halb Waffer 3ubereitet.

7. b empfeble Fhnen dbad VBudh ,Garne
unb Gtoffe,” von ®. Sdradin. Diefe ,praftijde
Warenfunbe’, eine an Frauenarbeitds, Ge=
werbes und Hausdhaltungdjdhulen ald Lebrs
mittel benuBite Sdyrift vermittelt [hnen alle
gewiinfchte Belehrung nidht nur in Vezug auf
Gtoffe, jondern aud) aufGarne, ihren Urjprung
und Fabrifationdweife. Leferin.

8. Jebder Gadfontroleur ift gerne bereit,
Sbrent dbad Ublefen der Gasdubhr 3u jzeigen.
S entdede aud)y im Lebrs und Lejebudy fir
{bweizerifche Fortbilbungdjdulen, I. Seil, eine
febr gute Anleitung dazu (S. 15.)

Biircdherin,
Fragen.

9, Vielleicht etwad frith, aber idh frage
poch. Wie fonnen Oftereier jhon und ge-
fdhmadooll und dody mit cinfaden Wiitteln
beforiert werden? [ farbe immer mit Bivies
belfchalen und bie SFarbe ift immer jebr jchon.
Dad Aufbinden von BVlumen und Krautern
bingegen will mir nidht geraten. TFdh Horte
audy jdhon von einem WadSverfahren, um
©dyrift 3u ibertragen. Uud) Gilbouetten find
febr {dhon. Wer verrat all diefe Kinjte, event.
in einer audfithrlidhen Bejdyreibung im ,Haus-
wirtjdaftlidhen Ratgeber ? Hersliden Dant.

Cbelweif.

10. Warum jdHmedt mir ber Rahm, ben
ih aud ber Konbitorei besiehe, beffer, ald der
aud bem Gpesialgejdydft bejogene? Wird in
Konbditoreien eine Wermijdhung mit Ciweil
ober einer anbern Gubitan3 borgenommen, die
benn Rabm dem Gaumen angenehmer madht?
Fur Audfunit danft Univiffende.

11, Wie Fann man fir Beete von gewiffer
Groge genau ermitteln, wie viel Gamen man
notig hat, um nidt 3u viel 3u beftellen? Sind
Leferinnen fo freundlid), mir AUusfunft 3u
geben? s

e U a e e

Die
Samenbandlung G. Candolt, Walliiellen

ftellt jich rechtseitig toieder in den Dienit der
Gartenbau tretbenden Hausdfrauen und ers
leihtert ibnen dburd) ein tberfidhtliched Verseidh»
nig ber Gamereien, Gartenbau=-Werlzeuge éc.
bejter Qualitat die redtzeitige Bejtelung von
Garten und Feld.
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Dad
Inhaltsperzeidhnis fiir den Jahrgang 1923
des ,,bauswirtichajtlichen Ratgebers*
fann gratid bejogen werden durd) dben Werlag
W. CoradisNiaag, SdHontalftrafge 27.
— Riiridy 4. —
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