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Nr. 6. XXXI. Fahrgang.

Biiridy, 29. Wars 1924.

Bleibe nidht am Bobden bHeften,
Frifd getvagt und frijdh binaus!
Kopf und AUrm mit heitern RKrdften,
Hberall find wir 3u Haus.

Wo wir und der Gonne freuen,
Gind wir jedbe Sorge lo3.

Dal wir und in ibr 3erftreuen,
Darum ijt die Welt jo grok.

a

Dasd Farben und Vusdjdmiiden
bon Dftereiern.
(Maddbrud berboten.)

Bunte Cier gehoren 3u Oftern iwie
“Der Sannenbaum jum WeibnadtBtage.
Seded Rind wird an diefem Fefttage
fein et bereit balten, dbamit der Hafe
mit dbem golbenen Gdhwanzden feine
bunten Cier hineinlegen fann. Die Ofters
efer 3u farben und audzujdmiiden, ijt
Aufgabe der Haudjrau. Um den guten
Wtiittern die AUrbeit ecinwenig 3u ers
leidhtern, feien nachftehend allerlet Rat=
{dhlage erteilt, um die Oftereter redht biels
farbig und ver{diedenartig erfcdheinen 3u
lafjen.

Wil man rote Eier erbalten, fo iibers
gieht man etwad Fernambufbholz mit
faltem Waffer und ftellt e8 3um Siehen
in bie Wadbe Ded Herded. AUm anderen
Tage legt man die rohen Eier in dal
rote LWaifer und fodyt fie darin, bid fie
bart find. LN man Eier braun fdrben,
{o berwenbdet man Swiebel{dhalen; um
jhone piolette Cier 3u erbalten, greijt

Soethe.

man 3u Brajilfpdanen. Jn nod) hHeifem
Suftande reibt man die gefodhten Cier
mit einer ©pedihwarte ab oder iibers
siebt fie mit fliiffigem Gummi, um den
{dhonen Glang 3u erbalten. Wian fauft
in den Drogengeidhdften giftfreie Clers
farben in allen Qitancen, dod) ift 8
dann ratjam, die Cler erjt hart 3u fochen
und fie nadber Jdhnell eine halbe Wi«
nute lang in diefe Farbldojung 3u taudjen.
Griine Cier erbdlt man am einfadften,
inbem man eine Hand voll junge Saat
ind Waifer wirft und mit den Ciern
fodhen [dft.

Wil man finftlerijdh gefarbte Cier
berftellen, die bielfarbig gemujtert ober
gar mit Blumen und Bilbern verfehen
fein follen, fo mug man dem Cierfarben
mehr Jeit opfern. Bunte Seidenfleden
mit redt grellen SFarben werben in
Otreifen erfdhnitten und fejt um dad
Gt gewidelt und dann mit Wollfdadben
gebunbden, dbamit fie {id) nidht verfdhieben
fonnen. Dann widelt man dad o vors
bereitete Ci in ein Stid Getbenpapier
und legt ed 3um Kodhen in dasd {iebende
Waifer.

Audh gut gemufterte Siills und Spigens
refte [ajfen jich 3u reizenden Verzierungen
auf bem €i verwenben. Gie werden um
pad robe Ci gewicelt und mit 3wiebel=
{hale umwunden. Wieder mup dad Ei
feft verpactt werden und in eine Seidbens
paptersUmbitllung fommen.

Aud) Wionogramme ober einzelne
Budhjtaben laffen fidh auj der Cler{dhale
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anbringen. Wlan {dneidbet die Vud)-
{taben ober Wionogramme in Papler
aud und befeftigt fie mit Faben auf
pem Gi. Dann fommt eine Padung
Swiebel{dhale und dagd Ei fann in den
Sopf wandern.

it man ded Seidhnend Ffundig, o
fann man auj den einfarbigen Giern
mit Hilfe von ©dyeibewaffer fleine RKunits
werfe anbringen: Blumen, Friidhte,
Siere, fleine Landidhaften, der Aame
Ded RKinded, bad dad €t erbalten foll;
a8 ©djeidewafjer nimmt die Farbe fort.
Audy tleine luftige VerB8dhen tragen ur
Crheiterung bei. Doch ift darauf 3u
adten, daf dad Hantieren mit Scheides
waffer vorficdhtig 3u betreiben ift. Vor
allem gebe man fold)ed niemald in die
Hand von Kindern.

Wer tein Seidentalent bejifit, fann
Ubsziehbilder al8 Verzierung der Ofters
eier auffleben. Die Bilber werden auf
die gefodhten trodenen Cier feft aufges
bunden und eine BViertelftunde in flared
Wafjer gelegt. AWad) Verlauf diefer Seit
nimmt man bdie Cler aud der Gdiifjel
und sieht dad Bild redht Jorgiam ab.

Um frifde Hithnereier mit Vranbds
malerel 3u verfeben, beftreidt man die
Gdale ded porber bart gefodhten Cied
gleidmagig mit Suderwaffer. it diefer
AUnftrid) vollfommen troden, jo fann der
Brennjtift dbarauf die reizoolften Bilber
audfithren.

Wer bunte Cier nidht liebt, aber ein
gefdidter Seidhner ijt, taude die Feber
ind Sintenfaf und bringe fleine Tinten-
seihnungen auf den vorber hartgefodhten
Ciern an. Die Sdhwarz=Weil= RKunit
wirft aud) apart und pornehm. Wer im
Audfhneiden Wleifter ift, fann mit Hilfe
bon fhwarzem Audjdhneidepapier dad
Ci gerabezu fitnftlerijh audftatten. Aa-
titrlidh muBy beim Auffleben mit grofer
©orgfalt und Gauberfeit borgegangen
werden, wie dad beim Gderenjdnitt
1blidy ijt.

. CharaftersOftereier werden fiir viele
etiwad neued fein. Die gefodhten Cier
werben in den Cierbedher gefefit und

mit Hilfe von buntem Seidenpapier ans
gefleidet. Nlan gibt bem Ei mit Vinfel
oder Feber ein Gefidt, die gute Groks-
mama, den Onfel aud WUmerifa, den
BVrubder Studio ober bdergleichen, und
ftafftert diefe Cler entfprechend ausd. Go
wiirbe die Grofmama eine weie Haube
erhalten, der Gropapa ein Kdappdhen,
Der Stubent eine bunte Nliige. EB it
bier cin weited BVetdatigungBfeld fiir er=
finberifde Kdpfe und gefdhidte Hanbde

offen. M. A. Srott.
O

Kranfenfoit.
(Maddrud bctbgten. )
Stellt die Kranfenpfilege Jhon grofze
AUnforberungen an die Udtjamleit und
Gebdbuld ber Pflegenben, {o bedbarf im
befonderen nodh bdie CEijendfrage bder
gropten Uufmerfjamieit. Der gefjunde
Korper fann leidhter einmal einen Diadts
febler auBgleichen, wdbrend bder ges
{dbwadte Kranfe von nidht ganz ein-
wandfreten AabrungSmitteln, von einem
BerftoB in der Wabl ber Speifen ernft-
l[ien Sdhaben davontragen fann. Aber
die Frage, wad bem RKranfen erlaubt
und wad ihm nidt geftattet ijt, 3u effen,
wird in den meijten Fdllen der Urst
entfdeiden. leben bdiefen feften AUns
gaben, nad) denen man fid) unbedingt
3u richten bat, gibt 3 aber nod) vielers
lei allgemeined 3u beachten, wodurd
De3 RKranfen Befinden und Stimmung
geboben werben fann. Sunddijt foll
man ihn nidht 3u viel mit Fragen be-
laftigen, wad er 3u effen wiinfdt. Durd)
eigened Wadhbenfen mufy man heraud-
finben, wasd bie meift jehr geringe Cks
[ujt bed RKranfen anregen fonnte. Dap
nur gan3 tabellofe Sutaten verwendet
werden diirfen, it Jelbjtverjtandlid). Be-
riitfichtigen follte man ferner, baf bdie
fleinen Wlengen der Kranfenfoft nidt
in groen Topfen gefodt werden diirfen,
weil {ie dbadburd)y an Woblgejdhmad be-
tradtlid) verlieren.

Dem Kranfen miiffen die Gerichte fo
bequem wie moglich dargeboten werben.
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Daber {ind fie Jdhon vor dem WUnridhten
fo 3uredht 3u madien, dak jie gabel= oder
[Bffelfertig find. LWenn jdon ded Ges
funden Appetit fih beim WUnblid eined
biibjdh gededten Tijched bebt, jo hangt
De8 KQranfen CRlujt in nod) weit hoherem
Make von einem neften AUnrichten ab.
Wo - fein RKranfentijd) ur Verfiigung
ftebt, vertritt wobl oft ein Tablett feine
©telle. Biel praftifher jedodh it e&,
3u beiben Geiten bded Betted Gtiihle
3u ftellen und in der dem Kranfen bes
quenten Hohe ein Vlattbrett dbarauf 3u
legen. Diefer Tifd=Cria fommt nidht
mit Dem Bett in Veriihrung und jdhwanft
audy nidht bet jeber Bewegung bded
Rranfen bin und bher. Cine dariiber
gelegte Decde verbiillt den eigentlidhen
Swed Ded Vrettes.

PiinftlichEeit it wie Jonft fhon in ber
Kranfenpilege, Jo aud) beim Snnebalten
ber Wlablzeiten unerldglidh. Der Kranfe
mu dad Gefithl bhaben, baf feiner
Pflege die notige Widhtigleit beigelegt
wird und daf man e8 nicht al8 AMeben-
fadhe betradhtet, wann er fein Ejjen er=
balt. Fiirforge muf ibn umgeben. Ded=
balb darf thm dad Eijen weber jo heik,
DaR er fich Sunge und Lipper daran
perbrennt, nod) 3u febr abgefiihlt vors
gefest werden. Der ridhtige Warmegrad
per RKranfenfpeifen betragt 39 Grabd.
Dem RKranfen grogere NWiengen einer
©peife aufzutifchen, ift verfebrt. AUnges
ficht8 grofer Portionen, bei deren Un-
blid cr fofort weify, dDafk er fic nidht be-
wadltigen fann, bergebt audy nody der
wenige AUppetit, der vielleicht borhanden
war. RKleine Alengen wirfen dagegen
anregend. Ebenfo leiftet ein sierlidyed
AUnrichten gute Dienfte. Nlan ftelle aud)
nidht alle Gdange 3u gleicher Ieit vor
pen Kranfen, da aud) diefed lahmend
auf feine Cgluft einwirft. Auf peinliche
©auberfeit bed verwendeten Tijdhzeuged
und bed8 Gefdhirrd ift befonderd 3u
achten. Seigt Sifd) oder Serviette haf=
lihe SFlecten friiher genojjener Gpeifen,
fo tragt da8 nidht 3ur Hebung bded
AUppetitd bet. Danfbar wird der Kranfe

immer bafiir ieiﬁ, wenn ein Straugden
pon Bliiten, wie fie bie Jahred3eit bieted,
feinen einjamen Kranfentijch be[ebeté.

o
Giifge Platten.

(Radbrud verboten.)
B. Vananengeridte.

Wir jtehen vor bder Fabredzeit, wo
unfere Worrate rajd dem Cnbe ents
gegengeben und frijded Objt nod) ges
raume Heit auf fih warten lagt. Da
muff man jid) mebr oder weniger an
Die Giidfriichte balten, Orangen, Nians
Darinen, Bananen. Lefitere aud unter
bem Wamen Nufa, PVijang, Varadiess
feige befannt, jind eine Pflanzengatiung
ver Sropen und fommen bdort in etwa
42 perjcdhiedenen WUrten por. Die Obits
banane liefert ca. 12 Em. lange Friichte.
Aud der Gemiifebanane, die bid 50 Em.
lang wird und febr meblreidh ift, wird
©tarfemebl ,Arrotoroot* gewonnen.

Die Banane gehort 3u den didtetijdh
bollfommenijten Fritchten und fann fo=
wobl Kinbern, wie audh RKranfen vers
abreicht werben in robem Suftand, da
a8 Frudtfleifd) im Wunde vollig 3er=
gebt. §m Gegenfa 3u allen andern
Sriichten, ausdgenommen bie fiirbis-
artigen, enthdlt {ie Stdarfe in nennensds
werten Nlengen. Die VBejtandteile der
Banane find: Juder 16,2°0, Qobhles
bydbrate 21,6°%; fie fteht bDamit
allen andern Kritchten voran. Hbhr
folgt Die Feige mit 15,5 °/o Sucter, und
15,5 % Roblebyndrate, dann die VBflaume,
Sraube mit 14 °0 und bie Bwetfdhge
mit 11°%o Sucder und 154 %> RKobles
hybrate.

Die Banane wird faft immer nur roh
gegeffen. GC8 laffen fidh aber aud fehr
gute Gerichte aud bdiefer Frudt allein
ober mit einer andern gemifcht, ber=
ftellen, Die etwad AbwedhBlung auf
unjern Sifd) bringen. Sebr gut eignet
fih dazu gefdmadilidhy WUpfelpiiree, Si=
tronenfaft, aud Sobannidbeerfaft und
Orangen.
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Bananenfalat: Bananen und
Orangen werben in ©deiben gefdhnitten,
fdhidtenweife in eine Sdiiffel gelegt
und jebe Lage mit feinem Suder bes
ftreut. Nlan ftellt die Sdiiffel einige
Beit falt und [dt Den Gaft 3iehen.
AUnanadidnitten eignen fid ebenfalld
vor3itglid) bazu.

2. Art: Ganz gefodhte Apfel werben
in Gdyeiben gefdnitten, ebenfo Bananen
und Orangen, einige Datteln und ents
hautete Wianbeln Larunter gegeben und
alled mit feinem Suder bejtreut. Hierauf
gibt man 1—2 %£06ffel Sitronenjaft ober
aud) ohannidbeerfaft dariiber und lakt
einige Seit falt {tehen.

Bananenauflauf (audfiir Kranfe
geeignet): Uuf 500 Gr. Frudtpiirce
redhnet man 5—6 Gier. Die Friidte
werben in einem leidhten Suderfaft ges
fodht und 3u Viiree Ddurdhgeftrichen,
fonnen aber nad) Belieben aud in fleine
Sdnitten gefdnitten und wie Kompott
berwendet werden. Dad Piiree wird
nady Bediurfnid mit Suder gefiifit, 3i=
tronenfaft beigegeben und der febr fteife
Gierfchnee leicht Darunter geriibrt; ber
Uuflauf wird in gut audgebutterter Form
im Ofen gebaden bei mittlerer Hite.

2. Art: Hdlfte Bananen — und
Halfte Jipfelpiiree. Die Friidte ftreidht
man 3u einem glatten Piivee Ddurd,
witr3t mit Suder und Iitronenfaft, mifcht
4 Gigelb barunter und verbindet ulefit
den fteifen GCierfdnee leidht damit. {n
audgebutterter und panierter Form im
Ofen baden.

3. Urt: Der obere Teil dDer Bananens
fchale wird febr forgfaltig weggejdnitten,
fobapy */« Der ©dhale gan3 bleibt und
ein Gdiffden bilbet. Dagd Vananens
fletfh wird durdhgeftrichen 3u einem
feinen Piiree, mit einer einfaden Eier=
creme gemifcht und Darunter der jebr
{teife ©chnee von 3—4 Ciweif gezogen.
Diefe Nlajje wird nun forgfaltig in die
Sdalen gefullt, auf ein Kudenbled
gelegt und (6—10 Wlinuten) in ben
Ofen gefjtellt.

Bananen mit Reid: Wian bes
reitet einen fiigen Wiitldreid, arrangiert
einen Kran3y davon auf einer runden
‘Vlatte ober gibt thn in den Reidring.
Die Vananen werden gefdhalt, in fleine
Stiide gefdhnitten und in einem leichten
Suderfirup, gewiirst mit etwad Vanille,
einige Wiinuten gefodht und in bie
NMitte ded Ringed gegeben. Der Suder=
faft wird liber den Reidring gegoffen.
Diefer fann 3ur UbwedBlung audy mit
gefhdlten Wlanbeln gefpidt ober mit
Orangenfdnitschen belegt werden, Die-
felbe ©peife [kt fidh mit Grieg ober
Tapiofa 3ubereiten und mit Johannid«
beerfaft ober Gelee garnieren.

Bavaroise: Die in ©deiben ges
jchnittenen BVananen werden in wenig
Suderfaft, mit einem Loffel Sitronenfaft
gemijht, gefodht. Auf 500 Gr. Bananen
pier Blatt Gelatine in Wajjer einweiden,
mit den Vananen und dem Gajt glatt
berritbren, etwad gehadte Bitronenrinbe
Darunter mijdhen, ca. 2 Desiliter jebr
fteif gefdhlagenen Rahm darunter geben,
in eine mit faltem Waffer gefpiilte Form
fitllen und biefe falt ftellen. Aacdh bol=
ligem Gtetfwerden ftiirsen und mit be-
liebigen Griichten garnieren, ober aud
mit Fruchtfaft fervieren.

Gefitllte Bananen: Gine fleine,
fdhnell 3ubereitete GitRjpeife, die redht
bitbjdh wirft. Die Bananen werden der
Lange nady forgfdltig in 3wet Halften
getellt. Hebe Halfte wird mit gejhla=
gentem Rabm gefiillt und diefer mit ge-
{thalten Wiandeln gefpicdt. Un Stelle
bed Rabmd fann aud) mit Jitronen-
pder Vanillecreme gefiillt werben.

Auper einem fpesiellen Bananenbrot
gibt e8 aud) ein Vananenfaffeefurrogat,
vad hauptfadlidh fiir die Kranfenpflege
empfohlen wird.

(Giehe aud) AUrtifel ,Die Banane® im ,Haugs
wirtjdaftl. Ratgeber® Ar. 5, 3abrgan%‘ ]9H23-.)

m)
Aud) in den fleinften Dingen nur tren

3u fein: dad ift ber Quell, jein Gliud redt
bod) 3u bringen. %. €. Oeftinger.
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Hausdbhalt.

Sum Firben der Oftereier

will i an Ddiefer Gtelle einen fleinen BVeitrag
leiften. Jdy I6fe bad ganze Fabr hindurd) bie
farbigen Geibenpapiere aud bden gefittterten
Brieffouvertd, die id) erhalte, und jammle dieje
Vapierfeplein in einer Gdhadytel. Dannjdhneide
ih jie sum fdrben der Gier zum FTeil in fleine
©dnigel und biille die Eier fejt davein; ein
alted Gtofflappden wird bdritber gebunbden
(nur die vier Eden jufammengenomnen und
mit etwad Garn ummidelt). Eingelne Gjer
bitlle id) in bejondbers jdone, jtarf farbige
Papiere und binde aud) einen Gtofflappen
britber. Go fodye idh bie Gler und erbalte
wahrhaft finjtlerifd) jhone marmorierte Erems
plare. Wer viel Gier farbt, fann dbem RKodh-
waffer 3u einem Teil diefer Cier etwad Bwie-
belbiilfen, 3u einem 3weiten Teil etwasd Braitl-
jpane, und 3um dritten Teil 3um foden reinesd
Waijjer beigeben, dad ergibt nod fjdonere
Gdattierungen. RNach bem Kodyen werben die
Gier nod) in ber Padung in viel faltem Waffer
gefpiilt und audgepadt mit etwad Ol etnges
rieben. Frau Dr. @&,

Die haplidhen Nduder,

bie oft entjtehen nad) dem Uudreiben ber
Fleden mitteljt Benzin, vergehen, wenn man
diefe Ranber jofort mit Wajjer benehit. L.

" Riide.

00008 §
(I1 11T

Gpeifesettel fiir die biirgerlide Riidhe.

©@onntag: Friblingdfuppe, *Hubhn mit Rabm
und RKapern, Chinefijder Reid, Kopfjalat
mit Gi, TG&dofolabetorte.

Montag: Braune RKartoffelfuppe, * Auflanf
von weigen Vobnen, (ungefupt) * Faljder
Gpargel, Friidte.

Diendtag: Gerojtete Wlaidjuppe, * Gefiillter
RKobl in der Form, Galzfartoffeln, *BVanilles
creme mit Gdyneeballen.

WMittwody: *Gelleriejuppe, BVegetarijhe Brats=
wiiritdhen, * Rote Kartoffeln, Orangenjalat.

Donnerdtag: Bwiebeljuppe, T WMakfaroni
sporchi, *€owenzabhnfalat.

Freitag: CrbBfuppe, TGStodfijd) auf italienifde
Art, Audgeftodhene Kartoffeln, T Dorrobit-
pubbing.

Gamstag: Kreffefuppe, T Gemijdte Hiiljens
frug)te mit Gped, Gdalenfartoffeln, Upfel-
mus,

Die mit * begeldneten Rezepte find in diefer Nummer au
finben, bie mit + Begeidneten in bder legten.

2

KodsRe3epte.

Nitoholhaltiger Wein Taun ju fifen Speifen mit Borteil
durd) alloholfreien TBein oder wafferverdbiinnten Sirup, und
i fauren ©peifen durd Fitronenfaft erfegt werden,

Gellertefuppe.

E€in balber groBer Gelleriefopy, robh gejchalt
unbd Fleir serjdhnitten, wird halb gar gefodt,
bann 500 Gr. rohe RKartoffeln in Gtitdden
gefchnitten, beigefuigt, die fertige GSuppe recht
aut gequirlt, mit gebratener Jwiebel und ges
wiegtem Gellertefraut gewiirst und iiber ge-
roftete Brotwiirfel angeridtet.

Hubhn mit' Rahpm und Kapern.

NMWan gibt ein Gtird Fett in die Kafjerole,
Dazu eine Biviebel, ettvad Vratengemitje, legt
bann dad jugeridtete, in BViertel gejdnittene
und gefalzene Hubn barauf, bedt 3u unbd [djt
e8 weid) dunften. Dann wird eine Lajje Rahm
und etwad Bitronenjajt darauf gegoffen, ge=
badte Peterjilie und Kapern barvauf gejtreut,
angerichtet und bie Gauce daritber gegoffen.
Dad Hubn wirdb mit Walfaroni oder RNeid
ferpiert.

®efiillter Kohl in dDer Form.

Der gereinigte Kobl wird abgefodht und
etivad gebdiinjtet. Damit belegt man eine mit
Fett gut bejtridyene Pubdingform 4 Cm. did
und fullt die Wlitte mit einer Farce von iibris
gem Fleifch oder mit einem beliebigen, niht
gan3 fertig gefodhten Voreffen, jedbod) vhne die
Gauce. Man bdedt ivieder 4 Cm. hody mit
Robl und gibt etwad Fett darauf. Dad Ge-
richt [dBt man ca. eine Gtunbe im Ofen fodyen,
ftitrst bann die Form auf eine Platte und
ferviert. Hat man mit Ragout (WVorejfen) ein=
gefiillt, o ferviert man die Sauce bdbazu.

Rote Kartoffeln.

Rob gejhalte RKartoffeln werden in dide
©deiben gejdynitten, diefe nodhmald in Wiir=
fel und in faltem Waffer bi8 3um Gebraud
beifeite geftellt. Dann gibt man Butter in
eine Pfanne und dinjtet darin redt fein
gebadte Bwiebeln, welde aber nidht braun
werben bditrfen. Wun gieft man RKonjervens
Tomatenjauce, mit Wafjer verditnnt, an bie
gebiinjteten 3wiebeln, fillt nody mit notigem
Waffer ober Fleifdhbrithe auf, falzt nad) Ves
purfnid, gibt die RKartoffeln dazu und lakt fie
barin langfam weichfochen. Die RKartoffeln
follen {dhon rotlich audjehen.

Falide Spargeln (Laud=Gemiije).

Man entfernt bie Wurzeln und harten,
lofen Vldtter, jdhneibet ben Laud) von unten in
10 €m, lange Gtide, binbet diefe in BVitjdyel
und fodt fie in leidht gefalzenem, Fodendem
Waffer weidh). Hernady ridhtet man den Laud)
moglidhit ohne Wafler an unbd begiekt thn mit
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einer Gufbutters, Tomaten= oder braunen
Gauce. Aud G. Genn: Gemiijefiiche.

Lowenzahnjalat.

Gut ausdgelefen und gewafden, wird er wie
RKopflalat mit O, Efjig ober Bitrone, Gal3,
PVieffer und jungen SBwiebeltrieben ober
Gdnittlauch angemadht und 3u Eierfpeifen
gereicht, ober fein getviegt bem Rartoffeljalat
beigemijcht.

Auflauf von weigen VWohnen.

400 Gr. weidhgefodte, abgefetbte und burdy=
getriebene weie BVobhnden werbden mit 2 vors
her mit 200 Gr. Buder jdhaumig geriihrien
Gibottern gut vermijht. Dazu fonmmen noch
50 Gr. geriebened Brot, 1 EHlojfel Gewiirs,
1 Padden Badpulver und der Eijchnee, leidht
darunter gemijdt. Die NVlaffe wird in einer
gut eingefetteten Auflaufform gebaden.

Bwetjdhgenfauce.

Dorrpflaumen oder Swetjdigen werben ge=
fodht entfernt, fein getwiegt und in eine leidhte
Einbrenne pon Fett und Wiehl gebradt, mit
Wafjer aufgegofien, gefiitht und ald didliche
Gauce 3u Wehljpeifen angeridtet.

Cremefjdnitten ausd Vutterteig.

Butterteig aud 250 Gr. Wiehl, 250 Gr.
Butter, 1 Deziliter Waifer, 1 Dotter wird auss
gewallt und mit Vanillefiille beftrichen, 3u=
jammengejhlagen, gebaden und dann in
Gtreifen aujgejchnitten. Bur Fiille prudelt
man in 1 Taffe Niilh 2 Lojfel Wiebl, riibrt
/2 Loffel Budfer, !/2 Gtange gejtoBene Vanille
und 2 Eidotter darin ab und focht dad Gange
unter Gprubdeln fo lange, bi8 ein dider Bret
entitebt, welder, bid er ausdgeliihlt ift, weiters
gejhlagen werden mufg.

Orangenmatronen.

Man riithrt 2 Gierfchnee 15 Ninuten mit
210 Gr. Suder, gibt 140 Gr. Wandeln, ben
Gaft und die Sdhale einer Orange und eine
Hand voll geriebened Brot bhinein, madht mit
pem £o6ffel RKugeln aui bad wadBbeftrichene
Blech und feht auf die Haufden ein wenig
Aprifofenmarmelade und eine 3weite Wafro-
nenlage darauf, jo bah nihtd8 von ber Fiille
fichtbar ift. Darauj [aft man Ddie Haufden
tiber Nacdht trodnen und badt jie lichtgelb.

Aug , Was fodhe idh 2“ v, & Bingerle.

Gejundbheitdpilege.

Hpgiene auf RNeifen mit der BVabhn.

1, Sranfe jollen nur mit CGrlaubnid eined
AUr3ted reijen. Eriranfen fiewabrend der Neife,
jo ift baldmoglidhit der Rat e¢ined AUrstes ¢ins
subolen. _

2, Reifen 3ur ANadtzeit gehe man am bejten
gans aug bem Wege. WUadhid Joll man {dHlafen.
Der Gdhlaf bet andauerndem Riitteln im Cifens
babnwagen erfrijdht nur in geringem Wlage.

3. Wan reife nidht 3u lange in ein und
bemjelben Buge; 8—10 Gtunden Fabrt jollte
nicht itberfdyritten werden.

4, Dad Hinaudlebnen 3um Fenfter wird
auf manden Gtreden audbdriidlich verboten.
Cine Nidtbeadhtung der Warnung fann und
Da3 Leben foften.

5. Jm Gflen und Frinfen ijt wdbrend dber
Reije die grote Wdpigleit 3u beobadhten. Um |
3wedmadpigften ift ¢3, wenn man gute und
leichtoerdaulidhe Gpeifen mit jidh fiubrt, da
man fonjt infolge Ded mueilt Furzen WUufents
balted auf der Cifenbabnitation dbazu gendtigt
ift, 3u eiltg 3u effen.

6. Die Kleidbung Dded Neifenben fei leidht,
praftijd) und der Jahredjeit entjpredhend. Vet
Frauen find befonbderd enge oder 3u lange
Rleider jchadlich, welde beim Eine oder us-
jteigen 3u Ungluddurfaden werbden Idnnen.

7. 8 ift nidht gut, fortivabrend zu lefen;
nady 10—15 Winuten jollte man ecine Pauje
eintreten lajfen. €8 empfiehlt fich, auch nur
?eit pollfommen audreichender BVeleuchtung 3u

efern.

8. Wan verfdhichbe bie WVorbereitungen 3um
Augijteigen nicht, big der Bug in den BVabn-
bof einlauft, und jude jich, wenn er bHalt, vor
allem flar 3u toerden, two bder AUnjdlufsug
ftebt. Fall8 man mehrere Gepdditiide bet fidhy
fitbrt und Gile bat, jheue man bdie Fleine
Audgabe fiir einen Gepddtrdager nicht.

9, Aie Jollte man in Den Waggon iteigen
ober augditeigen, wdabhrend er noch in der Fabrt
begrifien ijt. Die Nichtbeadtung diefed Grunbd=
jatied endet haufiger, al8 man dbenft, verhangs=

nigooll, PW. G.
2 Rrvanfenpflege. i
mierenicbrumpfzing.

Nian nennt Jo dDen Endzuftand bet Aierens
enf3undung. Leider erfennen viele ierens
franfe ihren Suftand erft, wenn bdie Uiere
fdhon 3u jdhrumpien beginnt, weil fie die erften
Gtorungen nidht beadhten. Der Harn wird
reichlich, grofer Durit ijt vorhanden, temnot,
Herzflopfen, RKRopfivedh, fpdter Wafferanfamms
Iungen in dben Veinen, audy jehben viele Kranfe
fhlechter, miiffen oft erbrechen. Die Vorbeus
gung ijt bie Hauptjadye; man lebe jo, daf e8
3u feiner Gdhrumpiniere fommen fann' Bei
Der ploglidhen, jotvie bet ber chronifchen Wierens=
ent3iindbung ift 3u beadyten, daf fih in den
Geweben Wafjer anfammeln Fann, jei plog=
[idher und beftiger die Entziindung auftritt,
dejto fhneller fammelt fidh) Dad8 Waffer und
3war meift unter der gangen Korperbaut, fo
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bag Dad Gelidht oft gany unjormlich werden
fann. Bei dbiefem Buijtande bdngt viel von
der gefunben RKraft ded Herzend ab, dad bie
Waffermenge durd) den RKorper und in Ddie
FAieren treiben mui, fobald diefe dburdhgdngiger
werdben. Wlan legt alle 3 Gtunbden et'va einen
falten Auifdlag aufd Herz, der 20 Winuten
liegen bleibt und alle fiinf Winuten wieder
in faltem VWafjer audgerungen wird.
,Der fleine Hauddoftor”,

Rinderpilege und sEriiehung.

00000000000 00000000000000000000000000000000000080000000

Cin Oftergarten fitr Kinder.

Fajt jo eifrig wie an Weihnadten wird
auf Oftern bin gearbeitet, um bden RKinbern
cine Freube 3u bereiten. Gliwdlid) bie Wutter,
bie im Haudgarten Aejter fiir thre jhon ges
farbten Gier herrichten fann. Sdwerer wird
Died Der Gtadtfrau, die feinen Garten ibr
eigen nennt. AUud) idh gebodre ju diefen, babe
aber meinen Kleinen dod) e¢in Gdrtden bhers
suridhten verftanden. Fdh nabm einen grofen,
feftent Riftendedel und belegte ibn mit ftarfem
Padpapter. Jirfa 2—3 Cm. vom Ranbde ents
fernt, wurbe ring8um eine Leijte angebradt,an
bie nady innen ein Saun ftieh, der aud freuss
weife angebradyten BVaumaitdhen angefertigt
toorden und mit feinen Gtiften auf den Boben
genagelt worben war. Jn eine Ede bed eins
gezdunten Gdartdhend fommt eine Laube aus
freusweife gelegten Gtabden 3u ftehen. Jm
[unern jind 3wei BVanfden angebradt, auf
benen ein paar fleine Puppenfinber f{iken.
Der iibrige Raum ded Bodens wird mit einer
2—3 Cm. hoben Gdidht Gartenerde belegt.
Auf diefe fommt entweder frijdausgehobener
Rafen ober man jat davauf die rajdh wadhs
fende Gartenfrefie aud. Die Witte ded Garts
densd bilbet ein runbded Beet, in bejfen er=
hobte MWitte mit der Erde audgehobene Frith=
ling3pflanzen fommen (Unemonen, Veildhen,
BVergifmeinnidht, Sdliffelblumen und AUus
rifeln). [n der einen Ede jind wobhlberborgen
binter BVlumen fleine Weftdhen aud Birfens
reifern mit jhonen Giern angebradt. Fn ber
anbern Ede fpaziert eine Hithnerfamilie hers
um, bei den Viippdhen in der Laube jteht der
Ofterbaje mit der Hdjin. Cin paar ertra jdhon
gefdrbte Gier liegen bereitd in dem grofen
Armforbe und in ibrem Tragforb. AUuj dem
feinen weien Ganbiveglein, dad von der Laube
sur entgegengefeiten Pforte im Gartenzaun
fiibrt, liegt ein tunbderjhoned Ofjterei, und
por bem Saune ebenfalld eined, wdhrend bdie
groBten Die Veftlein bergen, die durdhy am
Baun angebradite Sdildbdhen mit humoriftifden
BVerddhen bdie glitdlihen Eigentitmer erraten
Iaffen. 9.

]
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®Gartenbau und VBlumenfultur,

Nidht jede VWodenart pafit fiir jeden
Straud) und Vaum.

Der Apfelbaum will frifden, Falfhals
tigen Tonboden, ber flacdhgriindig ift; die Wurs
3eln geben in die Vreite, nidht in die Tiefe.

Die BVirne verlangt tiefen, jandigen Lehms=
boben. SFeine, jpdte BVirnen wollen warme
Lage, maBig feudhten Vobden. Die Wurjeln
treiben in die Ttefe.

Die RKiridhe wadit auf jteinigem Boben,
ber mdBig feudt ift.

Die Bwetjdhge verlangt feudten, etwasd
rauben Bobden.

Die Pflaume ijft etwad anjprudhsvoller;
fie will falthaliigen, eher feudhten Boben.

AUprifojen und Viirfidhe verlangen
locteren, Falthaltigen, nicht 3u feucdhten Boben,
moglichit oftlicher Lage ober {iddjtlihe Spa=
liere an Mauern.

Himbeeren und Brombeeren bes
gniigen {idh mit magerem Bobden (aber nidt
feudhte, falte Lage).

Gtadhels undb Jobannidbeeren
wiinfden reidhlihe Diingung im GSpatherbit;
fie nitgen den Voben fehr aus.

Chel-Rajtanien brauden jandigen,
nabrhaften, gejchiifjten Boben.

Hagebutien: Gonnige Lage.

Abgebliihte WU3aleen

werben getwohnlidh fortgeworfen. Sie fommen
bodh nidht mebr jum blithen, beifit e8. Diefe
Vermutung ijt unridhtig. Ein Haupterforder=
nig, um bdie Pflanzen wieder in Bliiten 3u
jeben, it dad ridhtige Giegen. Die Pflanze
barf nidht austrodnen, denn bdie Wioorerbe,
in Die fie gepflanst ift, nimmt nur {hwer wies
ber Wajfer an. NWadh dem Werblithen pflansgt
man die Wzalee in einen etwad grogeren Topf,
bringt auf ben mit ©Sdherben bededten Bodben
eine fage frijdhe WiooBerde, entfernt vom
Wurzelballen die duBerfte Erbe und feht dad
Baumdpen in gleiher Tiefe wie zuvor ein.
NMMan falt dann mit frijder Erde auf und
orict fie feft, gieRt langfam, bi8 da8 Waifer
aug dem AUbgangslod heraudfommt, und jtellt
a8 Vaumden in ein fibled Bimmer, o ¢38
bleibt, bi8 Ffeine Frojtgefabr mebr bejtebt.
Dann bringt man die Pflanze ind Freie, wo
Die Gonne fie befdheint, gieht fie regelmadpig,
itberbrauit jie audy suweilen. Fm Herbit wird
fie in ein Helled, fiihled Bimmer geftellt und
bald bemerft man langjam wadhjende Knoipen,
bie im Frithjabr fiir dbie gute Pflege bdur

ibre BVlutenpradt danfen. Hr.

O

-N=
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Tierzudt.

Fiitterung bon Jungtauben.

Bei gutgefiitterten Tauben mandyer RNaffen
ift der Paarungdtriedb bidweilen jo tarf, dah
Die Tiere nidht felten {dhon wieder 3u einer
neuen Vrut {dhreiten, bevor die Tdaubden ber
porangegangenen VBrut gani ausdgewadien
find. Gonit werden fie von beiden WUlten ges=
fiittert, in biefem Falle aber fonnen die Fungen
immer nur von dem nicht gerabe brittenden
Teil Ded Glternpaared gefiittert tverden, und
aud) pon bdiefem oft derart unregelmaBig und
ungeniigend, dag die jungen Tdaubden vers
bungern miuBten, wenn wir ibnen nidht 3u
Hiilfe fommen wiirden. Dieje Fiirjorge bes
{tebt enttoeder Darin, daf wir thnen einesd der
dubdyen wegnehmen und e8 einem andern
futterndben FTaubenpaar, in bdeffen Wejt nur
ein Sungesd tit, unterjdhieben. Gind jwei Wejter
mit nur je einem Jungen vorbanben, nimmt
man Dem bereit8 wieder briitenben Elterns
paar beidbe Junge weg und gefellt jie den
beiben fremben [ungen bei, dod) jollten, ba=
mit bdie alten Tauben dad untergejhobene
Raubden lieber fiittern, dieje in Groge und
Farbung ben andern moglidhit dabnlich fein.
Hat aber ber Velifger fein Aeft mit nur einem
Sungen 3ur %etfﬁgung, bann iuberlajfe er
diefe notleibendben Taubden bem briitenden
Faubenpaar, fange aber jofort an, Jelbft mita
sufiittern, indbem er, wenn bte WUlten fort finb,
taglidhy 2—3 Wlal jebem Tdubden einige ges
quellte Grbfen ober Gerfte verabreiht und
pamit fortfahrt, bid fie audgewadien find und
fidh anjdiden, dad et und den Sdhlag 3u
verlafjen. —r.

FragesC€de.

Antvorten.

15. [ fann Jbnen Fein RNezept fiir ein
Birfenbaarwafjer geben, aber pielleicht dient
[hnen ein andered, dad id der Sdyrift ,Die
Gdonheitdpflege”, von Dr. Orlowsti entnoms
men habe (Verlag Stuber, Wurzburg,) EB ijt
ein audgeseichret milder und bon der empfinda
lihiten RKopibaut vertragener Haarfpiritns.
Man nimmt dazu 10 Gr. Quillajarinde, bdie
wmit 200 Gr. Waifer auf 100 eingefocht und
abgegoifen wird. Davon nimmt man 20 Gr.
auf 200 Gr. Gpiritus, gicht 2 Gr. Wadyolders
teer 3u, fchiittelt auf, fo bilbet fidh eine weige
Gmulfion. Diefe Lojung riedht nodh nady Teer;
Jchitttet man jeht weiter einige Tropfen Fobds
tinftur 3u, jo jdhwindet der Gerud) fait gans.
A Parfine empfehlen fich einige Tropfen
Pomeranzenblittendl. Anjtatt Wadyolderteer

fann man aud) ein neued Teermittel, 3. V.
AUnthrajol nehnien. p:]

16. Nlan fann fih cinen SdHwitbades
apparvat faufen und bat ein guted MWittel sur
Gejunbdbheitdpflege immer beider Hand — ohne
bal man dazu ein Vadezlmmer braudt. Wian
fann aud) ein Fupbadwdannden vor die Gifs
babwanne jtellen und hat damit ein , Vollbad*
bergerichtet. Nt LWafdungen lajfen fidh
Baber erfesen, twenn der Raum im Jimmer
3u bejdhranft ift. €8 ift immer moglid, fidh
irgendwie 3u belfen, wenn e8 und wirflid
darum 3u tun ift. Leferin.

17. SFiir dad Hnjtanditellen ven Ofens
teilen, al8 Heiz= und Ujdentiiren, jowie von
Raudyrohren benitfit man mit BVorleil Graphit.
Diefer wird mit Terpentin 3u einer dunnen
MWaffe verrithrt und dann mitteld Pinjel auf
pie genannten Cijenteile aufgeftrichen. Aadh
Verlauf von 15 bid 20 Winuten werben bdiefe
dann mit einer weiden Biirite (Widhfebiirite)
fo lange behanbdelt (gewidit), bid fie einen
jdhonen {dhwarzen Glanj erbalten. — Diefesd
BVerfahren hat ben Vorteil, baB e8 febr billig
it und von jeder Hausdjrau obhne befondere
Miithe audgefiibrt werben fann. Die Vers
wendung von Ofenlad empfiehlt Vi lediglich
jum Beftreidyen von Eijenteilen, die nidt jtarf
Der Hie audgejefst jind, da fonit der Unijtrid
nad Furzer Beit fidh abfdali. ¢.

18. §n der Ar. 22 ded Haudwirtidaftlidhen
Ratgeber, Jabrg. 1915, {tebt eine ausfitbrlide
Anleitung 3jur Herjtellung einer KNartothek
fliir bie Hausdjrau. Wenn Gie bdie Wummer
nidht mebr 3ur Hand Haben, fo maden Gie
fih felber and Werf, indem Gie i eine
Rartothel in einem Sdaufeniter 3um MWuijter
nehmen, aber ftatt der Budijtaben A. V. C.
bie gewiinfhten Titel anbringen: 3. B. Gute
Bezugdquellen, Erinnerungstage, AUbdrefjen .
Gie werden an bdiefer Kartothef Freube ers
leben. sleis - o A

Fragen.

19. Welde Leferint fann Nat ervteilen, wie
bie EdelsChllamen nad) dem Verblithen 3u
behandeln jind, damit man fte fiir ndditesd
SYabr nodhmald zum blithen bringen fann?
Fiir ausfithrlidhe Audtunft ift bcml?f:»a;‘5 ®

20. Rann mir eine Leferin jagen, wo man
vortetlhaft etnen grauen Gabardinemantel
auffrijhen laffen fann? Bejten Dant.

Langjabrige Leferin,

21, Welde SdHlingpflanze bedt am bejten
¢in ber Gonne febr ftarf ausgefehted Gartens
bausd? W

292, Wer qibt mir gute RNezepte fir Rha=
barbergeridhte an? Gmmy.

O
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