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€r[deint jabrlidh in 24 Mummern

Biiridy, 8. Juni 1924,

PVringiten ftrablt aud Himmeldhohen

weit in der Tdler Sdyattengriinden,

in jebem Herzen, jedem Hausd

pen Geift der Liebe anzuzunden.

Auf, jhmiide fejtlidy ibm bdie BVabhn!

Von fteinig rauben EGrdenwegen

drangt ¢3 mit Wadt didy himmelan

bem Gegendgrufy, bem Licdht entgegen.
g Friba b, Kronoif.

Sdmiidet dad Fejt mit MWaien!
(Raddbrud verboten.)

Unfere Fejttage befommen einen bes
fondern Rei3, wenn wir threm Sujams
menbang mit bem Leben in der Watur
in unferm Heim AUuddrud 3u geben vers
ftehen. Un Weibnadhten ift e8 der ernijte
Sannenbaum mit feinem glifernden
Sdmud, an Ojtern {ind8 die freunds
lihen Vellden und Sdlitjfelbliimdyen,
welde den &Ginn fiir die eigenartige
E€donbeit ring8um in und weden wollen.

AUn Vfingften, da beglitdt und dad
junge Griin, dad an allen Straudern
frifd und freudig sum Leben fprokt. e
enger man j3wifden grauen Nlauern
lebt, um jo .groRer ijt bad Verlangen,
wenigjten8d einen fleinen belebenden
AuBfhnitt aud der freten Aatur in fein
Simmer 3u bringen. SFritber war e8
manderortd 1iblid), fleine Birfenbdums
den in Waffertitbeln vord Haud und
in bie Simmer 3u ftellen. Raumlide
Gnge bat wobl diefen Braud) verdrangt,
bielleidht aud) die Ritdficht auf dasd Leben
dervielort8ebenfalld3verarmenden Aatur.

Auf ganze Vaunte verzicdhten wir gerne,
aber cinige Bweige, bdie vielleicht bald
wiirden weiden miijjen, ditrfen wir und
wobl geftatten. Auf dem weil gededten
Tifcdh mit dem lila Crépelaufer, der unter
purdbrodhener Stideret frifd) bervorfiebt,
wirfen die Birfenbldatthen gar 3ierlich,
wenn die Bweige in hohen Tonvajen
oDer gelben Kriigen jtehen. Sie braudyen
reidhlidh VWaffer, wenn fie nidht bald
welfen jollen. NMan fann aud den Jwels
gen aud fleine KQugelbdumden bilben,
wenn man threr mehrere ujammens
binbet, ibre untern Sweige entfernt und
durdd Suredhtftufen eine runde Krone
formt. Ste nebhmen fidh) in runden ober
pierecfigen Sopfen mit nafjfem Sand ges
fillt eigenartig aud. Gar freundlid
wirfen ecinjelne Jweige itber ben Bil«
dern lieber Ungehoriger angebradht ober
bom SLeuchter bherabbdangend. Damit
fie nidht Jo rajd welfen, muf man fie
etiva 15 Cm. weit von ber Rinde bes
freten, mit feudhter Watte ober Nioo3 feft
umwideln und Guitaperdhayapier oder
Gtanniol dariiber binden. — Bliltens
sweige pon Flieber, Goldregen, Rot=
und Sdwarzdborn geboren ebenfalld
sur Simmerbeforation an Pfingften.
Wenn dbad Krithftiid oder der Wad=
mittagBtee im Garten ober auf Der
Veranba inmitten bliithender Straudier
und Vdume eingenommen werden fann,
dann muf audy bdbort unter den Vers
fammelten der freudbige und begliidende
Pringjtgeljt Cingug balten! H.-E.
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Dagd Wajden vbon Worhdngen

und Deden.
(Radbrud berboten.)

Die Walde beeintradhtigt bie Lebends
Dauer von BVorhdangen und feinen Deden
am meiften. Darum muf fie in mogs
lichft fchonender Weife vorgenommen
werden. Wenn man bei Der Simmers
reinigung jeweilen Deden und Vors
hdange gut audfdiittelt, fo lakt fidh eine
griindlidhe VWadfde aud) langere Seit
binaug{dieben.

BVor dbem Wajden find fie gut ausd-
3ufdhiitteln. Diinne BVorbhange aud Niull,
Sl oder Voile heftet man mit wenigen
grogen &tidhen fo aufeinander, baf
Der mittlere, von der Gonne am meijten
bergenommene Zeil 3wifden bie nod
ftarferen obern und untern Jeile 3u
l[tegen fommi. RKleine diinne Brise bises
und feine Deden werden am beften
auf alten Stoff (Leintiidher, Tafdhens
tiiher) Der ibnen Halt gibt, befejtigt.
Alehrere tleinere auf ein grofered Stiick
gebeftet, verlieren fih tweniger leicht
tm Waidtrog ober RKeffel.

AUm FTag vor der Wifde legt man
fte in reidhlidy falte8 Walfer, Dad man
2—3 Wlal erneuert, die Gegenftdnde
Dabei leiht an bie Wand bed Gefifed
briifend. Um anbern Tag bhebt man
fte auf einen mit einem Jud) belegten
Tildh ober in ecine gleidherveife vors
bereitete YWajdhzeine, bdle itber einem
leeren Gefdly (tebt,
eine Wajdtiidhe benuen fann, [dft
fle wadbrend ungefihr einer balben
Gtunbde abtropfen, und legt fie nadhber
in lauwarmed Getfenwaijfer. Gn diefem
pritdt man fie leicht durdh, bebt fie
wieder jum WUbtropfen heraud und gibt
fte nod)y 3weimal in gleiher Wheife,
jebeBmal in etwad warmered ©els
fenwajfer. §n  ben melften Fallen
werden nad) diefen Vorgdngen bdie
Gardinen und Deden rein fein, jobak
fie mit gleidher SGorgfalt nodh 3weimal
in jaubered warmed und einmal in
falte8 Wajfer gegeben werden fdnnen.
3wifdenbinein [agt man {ie jebedmal

fofern man nidt |

auf dem Sijd) abtropfen, wobei man
buFd) leichted Uujdriiden etwad nads
biljt.

Wenn die Gegenftande aber im Sei=
fenwaffer nody nidht flar geworden
find,. fo muf man fie fodhen. NWian
feift jie fJorgfaltig ein, widelt ibrer
mebrere in ein grofed bdiinned Jud)
und legt fie am beften obenauf in einen
KRodyfeffel, Darin andere Wajde, am
beften Leintiicher, Jhon etiva 5 Nlis
nuten gefodht bat. it died nidht mog-
lid), bereitet man eine gute Lauge aus
milder Geife und eventuell efwad mils
pem Waldpulver, verriibrt bdied gut,
laft e8 einmal auffodhen und gibt die
eingewidelten Vorbdange binein. Dad
Waijfer ol jie 2—3 Wlal fiberfprudeln-
(2—3 Walle dariiber geben lajfen), bann
nimmt man fie vorjicdhtig beraud und
{akt fie nod) 10 Wlinuten in halb Kod)=
lauge und balb warmem Waijer liegen.
Durd) AuBsiehen bed Japfend an ber
©tande [aBt man bad Walffer abjliefen,
gibt nod) 3weimal reined warmed und
nadber falte8 Waijfer daran. Weike
BVorhdange follen leidht geblaut werben;
man mufp fie dazu durd reidhlich Blaues
waffer 3iehen. Uud) dad Starfen emps
fieblt fih; Denn bei Dber folgenden
Wajdhe wird Der Staub mit der Stfarke
aud bdem Gewebe fallen, wdbhrend er
fih jonjt tiefer in bie SFafern binein
fefit.

Die Starfe wird mit menig faltem
Waffer angeriibrt, rafdh beifed Waffer
sugegoffen unter tiidhtigem Rithren mit
einem langen RKodldffel. Wenn bie
©tarfe ,bricht*, b. h. wenn fie, ftait
mildig weily, burcdhjichtig grau erjdheint,
ift fte ridhtig aufgequollen. SFiir feine
Borbdange darf man aber nodh etwasd
mebr Waffer 3ugeben. CEin fleined
Gtitdden WadhB in der heigen Starfe
perrithrt, permag dbad BViigeln 3u ers
leichtern; etwad &aly berbinbert bdie
Bildbung einer ftarfen Haut auf ber

- Oberfladhe; gleihwobl muf aber bdie

Gtarfe wdabrend bed Erfaltend biter
umgerithrt werben %on ber_ gan3en

gl
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NMenge Stdarfe nimmt man jeweilen

pent Vedarf fiir ein einzelned Stiid in

ein befondered Gefdal, damit nicdht bie
lefiten Stiicfe in weniger {tarfe Lojung
fommen. Siir gelblidhe Gewebe, Ctas

mine, Leinen berwenbet man in gleider -

Wetje Crémeftdrfe, entiveber rein ober
nur 3u eintem eil der weiBen beiges

mifcht, je nach dem gewiinfchten Farbs |

ton. SKiir graued Leinen gibt man 3ur
Gtarfe etwad graue SFarbe, bie wie
a8 Waldblau in Beuteldhen Fauflich
ift. Die feudten Gegenjtinde werben
in die nod) warme Stdrfe eingetaudt,
auf vem Tijdh liegend audgedriidt, aud-
gefchiittelt und Inje in den RKorb gelegt.
‘Robfeide jteift man am beften mit auf-
geldfter Gelatine. AUuf 1 Liter Waifer
werden efwa 2 Bldatter Gelatine flein
zerjdynitten, mit heiRem Waffer angeriihrt
und durdy ein Gteb 3um iibrigen warmen
LWafjer gegojfen; der Stoff muf in dle
warme £ojung getaudyt werben.

Dad Aufpdangen um ZTrodnen hat
wieberum mit groger Sorgfalt 3u ge-
fdheben. Wlan legt am beften iiber
3wet in etwa 2 Wleler Cntfernung
bon einander gleidhlaujend gefpannte
Geile ein Diinned Leintud) und legt
bie Vorbdange und Deden glait und
gerabe Darauf, in ibrem Ldng8faben
bangend. Gelbitverftandlidh wirdb man
einen fonnigen Tag fiir die Vorhangs-
wdfde wdblen. Dody ift e8 bann
beffer, fie am Vormiitag ober gegen
Ubend 3u trodnen; die heife ©onne
fchadbet dem Gewebe und rafdhed Srods
nen madt e3 bart.

Bei bunt bejtidten oder mit BVordiiren

bendbten Leinenvorhdngen und Deden
bat man wadbrend der ganzen Widjde
befonder8 barauf 3u adhten, baf fie
ftetd Ipfe in piel Waifer ltegen. Nian
darf {ie aud) nidht in warmem Seifen-
waffer - [fegen laffen, jondern fie nur
rafdy dburd) foldhed 3tehen und fie nad-
ber in biel faltem Waffer, Dem man
Cifig und &al3 3ufiigt, gut {piilen.
Damit nidht bei langfamem Srodnen
Die Farben ineinander fliegen, widelt

man Jolde Deden und Vorbdnge in
grofBe trodene Tiidper, driidt qut bas
rauj, nimmt fie rafd) wieber beraus,
fchiittelt fle aud und bhdngt ober legt
fie in bereitd angegebener Weije auf
die Leine, babei vor allem beadhiend,
ba nidht etwa nod) vorhandened
Waifer nad) ber farbigen Borbiire hin
abfliegt. Watiirlih wird die Riidfeite
nad) auflen gebdngt, eventuell 3ur
©donung der Karben nodh ein diinnes
Sudy Ddariiber gelegt. Ciwad Lind
it fiir folde Deden und BVorbdnge
witnfdenBwerter ald viel Sonne.

Vorbange und Decfen follen vor dem
Vlatten gan3 audgetrodnet werden,
fonjt find leidht die Gdume und eins
3elne andere Gtellen nodh 3u feudht.
Wan legt fie dann glatt Fujammen,
fprigt und rollt fie ein und laft fjie
5—b6 Stunben, am beften iiber Vaddt,
3u glethmadpigem Durdpfeudhten liegen.
Bunte Vorhdange bdiirfen eingefeudhtet
nur 1—2 Stunden liegen und miiffen
in ganger Ldnge und Vreite in ein
reined Sud), nidht auf fich felbft gerollt
werden, fon{t driiden nidit ganz gute
Farben fidh gegenfeitig und auf das
leere Bewebe ab.

Beim Biigeln joll man immer den
u biigelnden Teil genau glait und
gerabe auf ben Tijdh berridhten, damit
man nicdht mebr 3ieben und Jjtreichen
muf, wabrend dad heife Eifen daritber
fabrt. Die gebiigelte PVartte laft man
in ecinen unter den Tifd) geftellten Korb
ober auf Den mit Gioff ober Papier
belegten Boben fallen, E38 ift qut,
wenn man bdie Vorbdange aufmachen
fann, folange fie nod) etwad Feucdht
find; im Yotfall fann man fie irgendvo
liber eine Stange oder wiebeim Srodnen
itber 3wei Geile legen. €8 ift beffer,
al3 fie fladhy fiber ein Bett 3u legen.

Gticdereten, fowobl auj Voile wwie
auf Leinen werden lintBfeitig gebiigelt;

bet Silll befchreibt man mit bem VBiigel= .

eifen leidht aufdritdend fleine Runs
dungen, damit die Lodylein nidht in dle
Ldnge gezogen werben. E.
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Reizpolle Garnituren fiir belegte
Brotden.
“ (Raddbrud berboten.)
Aidht8 wirft appetitlidher, ald eine
Platte mit belegten Vrotdhen, die reid
bersiert und gierlidh angerichtet ijt. Nlan
fann bie Brotden {o mannigfaltig gars
nieren, daff dad Crijtaunen ber Gdite
fein Gnbe finden will. Die Hausdfrau
muf nur die Nlithe nidht fdheuen, bdie
bamit verbunden ift.

Reizoolle Garnituren laffen fidh aus
geraudhertem Ladhd, Radviedcdhen, Kaviar,
Peterfilie, Sdnittlaud), fleinen Eifig-
gurfen, Gigelb, RKapern, RKarfiol und
roten Riiben herftellen.

Auf die mit Butter bejtrichenen Brots
denfdetben fefit man Nlonat3roddhen
mit griinen Blattdhen. Su diefem Swed
{ticdht man mit einem filbernen ingers
but aud bdiinnen Lad3jdeiben je fiinf
runde VBlatthen ab, fefht fie fternartig
auf dbad Brotdhen, gibt ald Nlittelpunft
ettoad gehadted Cigelb und umgibt bad
Rodlein mit 3arten Peterfilienblattcdhen.

Brombeeren am Gtengel erftehen auf
folgende Weife. Die {DHwarzen Beeren
werden aud Kaviar reliefartig auf der
©emmeljdeibe angerichtet und mit 3adig
gefdnitienen Gurfenjdeiben, bdie dad
Blatterwert darftellen, umgeben.

Cine bdritte Art Sdhmud beftebt in
RQirfden,. Nlan jdneidet ein fleined
Rabdiedden in 3wet Tetle und legt jie
mit ber roten Geite nady oben auf dad
Brotdhen. — Bwei jufammenlaufende
Sdnittlaudhftengel ergeben den Stiel
per Doppeltiride.

©terne ober andere Figuren werdben
aug feingebactem, erbaben aufgetras
genem Cigelb bergeftellt und mit bals
bierten Kapern eingefakt.

Aud Sdhneeglodden auf weigem
Grund wirfen anmutig. Die Bliiten
werden aud bartgefodhtem Ciwelf ge=
{dhnitten, dad Fnnere ber VBliite wirb
burd) ein wenig Cigelb marfiert und
Der gebogene Stiel aud Sdnittlaud) ans
gefertigt. Diinne Gurlenftreifen bilden

die fpifen, langen Keldblatidhen. Diefe
Brotdhen werden am beften mit Krduters
butter beftrichen, da die Wergterung nur
au8 GCi und Gurfe beftehbt. €8 gebhort
allerbing8 eine geididte Hand bazy,
um Die fleinen Vliiten taujdend dbns
lidh auf die Brotden 3u zaubern.

Der erfinderifdhen Haudfrau fteht hier
noch ein weited WUrbeitd8feld offen; mit
Gejdhid und Gefdmad fann fie thren
Brotdyen die etgenartigiten Versierungen
geben. M.T.

Haushalt,

RNoftmehl oder gervfteted Weizenmehl.

Bet der Uufftellung dbed Gpeifesetteld Fommt
ber Hausdfrau manded gute Gericht in den
Ginn, dad jte bann aud dem einen oder ane
beren Grunde iviedber perwirft. CGntweder fehlt
cine notwendige Sugabe bdafiir in ber Kiide
ober ed paft nidht 3u einer Gpeife, die viels
leidht {dhon vorbanden ift, ober man fagt fidy,
bad gibt 3u viel 3u tun. WUusd diefem lehteren
Grunde wird gewtf mandymal die Bereitung
einer braunen Weblfuppe, eined guten braunen
Ragoutd vermicden, weil bad WMWebhlrojten wirfs
lih eine 3zeitraubende Arbeit ift. Und mebhr
nod), ble ungeiibte Kochin ijt babet mandymal
dngftlid), wetl e gar nidt jo einfad ift, das
gewiinjdhte fhone und wobljhmedende Braun
Ded 3u rojtenden Webhled 3u freffen. Bu Uns
recht. §In meinen Kidenvorrdten befindet fidh
fett langer Beit immer cin ‘Pafet fertig ge=
rofteted Weizenmebhl, wie ¢8 die Hellmiible
Wilbegg tn threr guten NWlarfe ,Viahlbauer”
fett pielen Jabren in den Hanbel bringt. Diefer
gute, praftijdhe, wirtjdhaftlich febr vorteilbafte
RKichenvorrat erleidytert mir die BVereitung der
sur Ubwed)8lung o febr beliebten veridyies
benen Guppen, Gaucen und Gpeifen jo, dap
i jeder Hausdfrau angelegentlidy raten modte,

*mit fertig gerditetem Weizenmebhl einen Vers

fud) 3u madyen. Bei ber Bereitung ber Gpeifen
perfabre idh genau, wie wenn iy Weh! rojten
wollte, b. . i) erbise guted Fett in der Pfanne,
gebe dann aber anftatt weiRed brauned NWiebhl
bazu, dampfe ed nur furs mit dem Fett, event.
mit Bwiebeln, wenn folde 3u der betr. Gpeife
gehoren. e nad) Gejdhmad, ob man die Gauce
ober Guppe mehr ober weniger braun liebt,
fann man nod) etwad weifed Nlehl dazu
nehmen, Die Gpeifen find natirlidy jhneller
bereitet, brauden aljo weniger Brennmaterial
und Seit und {dmeden ebenfo gut — in uns
geitbten Hanben letdht beffer — al8 bie mit
jelbitgeroftetem NWlehl.
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Der Spinat behalt beim Kodjen feine
frifjdhgriine Farbe,

wenn er in wallended, ungefalzened Waffer
egeben und 2—3 Winuten aufgefodt wird.
nn tird er fein gewiegt und in ublider
Weife fertig gefodht. Gr bebdlt feine griune
Farbe aud) unverminbdert, wenn er in rohem
Buftanbde fein gewiegt und der inzwijden ausds
gequollenen Niehlfdhwike beigefiigt wird. K.

Jinfwannen 3u reinigen.

Die meiften Haudfrauen greifen 3u Salz-
fdure, um ihre Binfwanne, wenn fie ein uns
faubered Uudfehen angenvmmen bHat, wieder
Hersuridhten. DaB ift falfd), denn Salzjdure
frigt fid in dad Binf binein und jdadet der
Wanne viel mebr, ald fie niit. Freilidy, dte
Gauberung mit Galzjaure it rajd) vonftatten
gegangen, aber jede Haudjrau wird die Grs
fabrung madyen, daf eine Sinfwanne, bie
ofterd mit Galzfaure gefadubert wird, bald Tedt,
Bum reinigen veriwvende man fodhended Wafjer,
in bem man Goba aufloft, und weifen Sanbd.
MWan bereitet fid) etne stemlidh {harfe Gobdas
lauge und bebient {idh einer Biirite, um bie
Hande ju {dhonen. Die BVurfte taudt man in
Den weifen Gand und bearbeitet darauf bie
Wanne, E3 wird nidht lange dauern, bis bie
unfauber audfehende Sinfwanne vte neu hers
gertchtet ift und fann obenbrein nody berubigt
fein, baB auf bieje Weife dbasd Bint ber Wanne
nidht angegriffen wordben ijt. m. <.

RKRiidye.

KodhsRezepte.
Wlfoholhaltiger MWein fann ju fifen Speifen mit Borteil
durd) altoholfreien Wein oder wafferverditnnten Glrup, und
m fauren Speifen durdy Bitronenfaft erfehyt werben.

Wiildhiuppe, faure.

/s Liter jaure, /2 Liter frijdhe Wild, 1 Liter
Waffer, 100 Gr. Niehl, /2 Bwiebel, Peterijilie,
60 Gr. Fett, Galz. Dad MWieh[ wird im Fett
Hellgelb geroftet, die fein gefdnittene Biviebel
damit gedbdmpft, mit Waffer und frifjder NWildh
angeruhrt und 30 Winuten gefodht. AWun riihrt
mant die faure Wildh) und bie fein gefdhnittene
Peterfilie dazu und ridtet die Guppe an,
G2 fonnen aud) Gier und Kdje verwendet
verben, . Gpitbler, ,Reformfodhbudh”.

Cdiifjelfifd.

1 Rilo Fijh, 2 Vortionen BVBédhameljauce,
3 £offel Bitronenfajt, nad) Belteben Pilze, 2
£offel Parmefanfdje. Der Fifd, am befjten
Gdyellfifdy, wird gereinigt und im falten Salz=
waffer aufgefest. Wach bem Uuffoden [ajt man
ibn nod einige Win. 3iehen, fodaf er eben gar
ift, a8 man an der Ropffloije probieren fann;

pann nimmt man ibn vorfidtig aus bem Waffer,
[6ft ihn tn moglidhit grogen Stiiden ausd Haut
und Graten und {dhidhtet ibn in eine feuers
fefte ©dyiiffel. Bwijden jede Sdhidht Ffommt
Parmejanfafe, etwad Salz und Jitronenfaft;
julefst iibersieht man den ganzen Fifd mit
einer biden Bédameljauce, nad) Belieben
fann man aud) 3wifdhen den Fifd von der
Gauce geben, befonberd wenn feine Gauce
ertra ferbiert wird. Fm Ofen wird dle Gpeife
leicht iiberbaden. Vor bdem WUnridhten Fann
man fte mit Pilzen garnteren.

Gefitllter Kanindenbraten.

Gin vorbereiteted Kaninden wird von dben
Rippen befreit, und bad Junere mit Galz audges
rieben. Dann dampft man eine in Wafjer einge=
weichte, audgedritdte Gemmel in 1 ERloffel Frett
mit ebenjoviel fleingefdnittener Stoiebel und
ein Seeloffel feingehadter Veterfilie [olange, bid
fih die Waffe von der Pfanne Ioft. Aun
mijht man fie gut mit 1 Ei, 1 Prijfe NWus-
fatnup, Gal3 und Pfeffer nady Gejdhmad,
filllt die Waffe in dad RKaninden und nabt
¢3 mit groRen Gtiden 3u. Jm bHeigen Fett
wird da8 RKaninden von allen Geiten ans
gebraten, worauf man e¢8 unter Sujal von
Waffer und einer nelfenbejtedten Siviebel,
1 Riibe, Veterfilienwurzel und 1 Sdheibe
Gellerie weidh . {dhmoren ldgt. BVor dem AUns
richtenn verdbidt man die frdftige Gauce mit
etwad verriihbriem RKartoffelmehl und wirst
eventuell mit Sitronenfaft. F.

RKRartoffelpiivee mit Hadee.

Cin Reft Rartoffelbrei wirb je nad) ber Quans
titdt mit 2—3 Elern und etwad Wleh! vermifcht
und mit bem Gpritfad in jhoner Form ald
Kran3 auf eine eingefettete Kodhplatte drejfiert.
Diefen Kranj gt man baden, bid er Farbe ans
genommen bat. Fnzwijchen bereitet man ein
feined Hajdyee, gibt e3 vor dem WUnridhten
in bie MWlitte Ded Kranzes, beftreut dad Gange
mit geriebenem RKdje und einigen Butterflods
dhen, lakt ¢8 nody 2 -3 Winuten baden und
ferviert in der Form. Ausd , Brujdga®.

Bobhnen in Vutter.

Vo ben Vobnen werden die Gpifen ab=
gefdhnitten und 3ugleih die Faben abgezngen.
Dann gibt man jie in fodended Galzwaifer
und fodht fie, bamit fie eber griin bletben,
ungebedt weidh. Wan 3iebt fte mit bem
Gdaumlsifel heraus, ridtet fie an, belegt jie
mit fiiger BVutter und ferviert fie fogleicb.@

liberrafdhungsdgemiife (de surprise)

nennt man perfdiedene gefodhte Gemitjeftiid-
hen, die in einen diden Omelettenteig getaudt,
in geriebenem Brot gewalzt und in {hwims
mendem Fett gebaden werden. SFir Ddiefe
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3uberett1mg§art eignen {idh allerlet Refte, die
babutcf) mieber an AUnfehen gewinnen.

S0 Rartoffeln mit Gi.

_Wan bereitet eine 3iemlidh) dide RNahme
ober ‘Genfjauce und ridhtet jte in einer pafs
jenbden _rundben Gdiiffel an; in die Witte
hauft. man einige bartgefodhte, gebacfte ober
in_ Biertel obder AUdptel gejcdhnittene Cier und
gibt’ rundberum einen Kranj von gebratenen
ﬁ’artuffeln (Roijti).

Wildreid mit Shlagrabm und Friidten.

/s Qiter Rabm wird 3u Sdhnee gejdhlagen.
NMiit einem fleinen Teil bavon vermifcht man
itbriggeblicbenen Mildhrei8 und fiigt etivasd
“Baniﬂeg.ucfer bei. Diefen Reid bringt man
in eine mit faltem Waijer audgefpitlte Rings=
form unbd 1dgt ihu 1 Stunde big um Sers
pieren erfalten. Dann ftitrst man ihn auf
etne grofe, runde Platte, gibt den gefdhla=
genen Rahm in bie Mitte Ded Ringesd, und
pertert ben Reid mit Unanadideiben, Apfels
fompott ober fonit einer cingefodhten Fruddt.
Gin femes Defjert.

- Aud ,Brujdga“, v. F. Wiget.

Rbabarberbisgtuit.

4 (Eier, 200 Gr. gejdhmolzene Butter, 200 Gr.,
Buder, 200 Gr. Webl, 1 Prife Gals, Gdale
pon.1 Sitrone — 500 Gr. Rbabarber, 100 Gr.
Buder. Die Gier werben geflopft, dbie Vutter
unbd bie anbern Sutaten bineingerithrt und
jo lange gearbeitet, bid ein {dhoner Teig ents
ftebt. fn  einer vorbereiteten Tortenform
ird -ber Teig gleidhmadiig verteilt und mit
3 €. langen Rbabarberjtiddyen belegt. Wan
beftreut diefe mit bem Buder und bdcft ben
Kuden 3irfa 1 Gtb. im jdhHwadh heigen Ofen.
(Unijtatt Rbabarber fonnen aud AUpfelihnifs
chen perwendet werden.)

ﬁ’od)bud) per Kodh= u. Hausdhaltungsdjchule

. Winterthur.“

Crdbeertonfitiive.

(Geit Jabren erprobted Nezept.) Die Beeren
werben leicht gewafdhen, dann mit gleichfchiver
Buder uber Wadt Jufammen in einen Topf ge=
{huittet. Am NViorgen fodhe idh fie bom Siedes
punft an unter beftandigem Rihren 7—10
WMWinuten, Nachbher {haume th die Konfitiire
ab-und ribre fie, bid f{ie vollftanbig falt it,
alfo 3irfa 1 Gtunbe, je groger dad Quantum
iit, wmjo Idnger foll geritbrt werben. SFir
Grbbeerfonfitiire verivende ih mit Vorliebe
irbened Gejdyirr, dad oben feine Kante bat,
und verfdliege die Topfe [uftdbidht mit flif-
figem Varajiin. Died ijt unerldflich 3ur SGis
dyerung: der Haltbarfeit. Wir effen jtetd im
Fribiabr bie lete Grdbeerfonfitiive und fie
ift tmtmer gleidy fein in WUroma und Farbe
tie gan3y jrifd) eingefodhte. Wad) Velieben

fann 3um jtreden etiva s RNbabarber dazu
gegeben werden, dod) joll jede Frudt ertra
eingefodht und erjt vor dem Umrithbren mite

einander vermijht werden.  Fr. R, Gt. 6.
; ‘ Geiunbbettépflege. .

Wie verhalten wir unsd in der
Gommerbige?

Die Gonnenbife ift vielen Nieniden fehr
ldftig und beeintrddytigt ihre Gefjundheit. Gie
jhwiten unaufborlidh und e8 bemddtigt jidh
ibrer eine groe Cridhlaifung; ibre Stimmung,
CRluftund Dentfraft wird burd) Die Hite toefents
lich herabgefefit. Derartige Leiden fonnen nur
dburch eine naturgemadafe Lebendmweife gelinbert
unbd befeitigt werben. Wor allen Dingen ijt ed
nofwenbig, nur l2idht verdaulidhe Speijen ausd
Milch, Niehl und ObJt 3u genieBen, benn
Fleijhy und SFett erbohen bie Korperwdrme
betrédhtlicdh. AUlfoholijde Getranfe und Kaffee
tragen ebenfalld zur Grhobung ber Kdrpers
warme bet und follten dDaher gang gemteben
werden. Uberbaupt ijt ed ratjam, o wenig
iwie moglid) 3u trinfen. Da ¢3 aber nun ein
unabdnbderlidyed ANaturgefet; ijt, dak alle Stojfe,
bie ber Rorper audjdeidet, wieder erjefit wers
ben milffen, Jo ift ¢3 aud) notwendig, dad
Wafler, dad durd) ben Schiveil verloren gebt,
wieder 3u erfeien. Dad fann natiirlidh nur
geihehen dburd) Srinfen. WUber die Watur, bdie
felbjt auf Crhaltung ibrer Gebilbe bedaddt ift,
3eigt audy an, wenn e8 Feit ift 3um Trinfen,
dpurd) ben Durft. Wer Durft bat, mufi trinfen,
aber er darf nur wirflidy dburftidfdhende Ge=
franfe 3u fid) nebhmen. WIS {olcdhe find 3u
empfeblen: FMWaffer, Frudtidite, Limonaden
und gute alfoholfreic Getrdnfe. Tm iibrigen
find nodhy zur Grbhaltung dHed Wobhlbefindbens
und bder Gejundbeit von Korper und Geiit
Wanderungen in der Wlorgeniriibe 3u emps
feblen, namentlid) nervojen Verjonen. Kalte
Wafdyungen tragen viel dazu bei, die Hike
Ded Gommerd ervirdglidher 3u macdhen. Bur
Crhaltung der Gpannfraft ded Korperd jind
aud Lufts und Flugbdder dienlich. B,

LAl V0800000000000

RKRinderpflege und sCriichung.
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GSoll ¢cin Kind am Tage fdHlafen?

Viele MWittter bleiben der Gewobhnbheit tren,
ibr RKRind, aud) wenn e8 langit bem Gdug=
ling8alter entwadfen ift, nad) Lifd 3ur Wits
tag3rube 3u Bett 3u legen. Fn der Nleinung,
bag Diefer Tagesdihlaf, aud) wenn er oft ftuns
denlang ausgedehnt wird, dDem Woblbefinden
bed Rinded dienlidh fei, vermeiden fjie all¢d,
wad ihren Liebling vorzeitig weden fonnte,
Merfwiirdigeriveife find aber alle jene Kinder




. 87

— befonberd joldhe, die fih bem fdhulpflichs
tigen Alter ndahern — die nody immer regels
mapig am Tage [dHlafen mitjjen, meijt recdht
blag und febr jelten in harmonijcher Gemiitd=
perfaffung. Jm Gegenteil, fie find nady bem
Grwaden meift mirrijh und unlujtig und fine
den erft allmablidy bad gejtorte Gleidhgewidht
toieber. AUle derartigen Bujtdande ibred Kindes
follten jeber Nlutter ein Seiden fein, dbaf ber
Lagedfdhlaj bem Kinde nicht wob! tut, fons
Dern direft {habdlid ift. Soll ihr KRind bei AUns=
3eidhen pon Nlidigleit aud) wirfliden Vulen
pon dem Lagedfdlaf baben, fo muf ¢8 1 bi3d
1'/2 Gtunbde vor dbem NMittageffen niedergelegt
werden, voraudgefeit, daf ed nidht dlter alsd
pier Jabre ijt. Gpadter jorge man bafiir, bag
e3 abendd moglidhit frith und moglidhit regels
magig 3u BVett gebt, dbamit e3 geniigend Beit
sum Ausdfdlafen bhat und am Tage feine
WMidigleit zeigt. AUnbderd ijt ¢8 natiitrlidh mit
einem nervofen, abgzfpannten, erjdhopiten
Gdulfind. Diejes jollte jedboch ebenfalld vor
Dem Mittageifen ein Stindbden ber
Rube in verdunfeltem Raume pflegen. Wadh
dem Grwaden [dmedt dann aud) dad Nlits
tageffen befjer, al8 wenn ed biefed vor dbem
©dlaf im Buftand feelijher (Erfd)opfung 3u
fid genommen batte. D, W,

Gartenbay und Blumenfultur. ;

Bwet Gemiijejdhadlinge.

Bur Beit baufen jtd) die Rlagen iiber dagd
ftarfe Auitreten 3meter Gchadlinge im Garten.
&3 banbelt fich um:

1. Den Grbjenblattranbfdafer. Der
2—3 mm [ange, graue Kafer benagt ben Blatts
rand der jungen Grbjenpflanzen.

2. Die Crdflohe. Diel1—1"2mm langen,
fdwarzen, auf dem Riiden geitrelften Radfers
hen befreffen bie Bldtter der jungen Kohls
fetlinge berart, daf fie jiebartig burdhlodert
erfdyeinen.

Befampfung, 3—Amalige8 Befprifjen
mit etner Lojung von Gdymierjeife und Ais
fotin. Die Vefprifung bhat bei trodenem
Wetter am Worgen 3u gefdhehen. Herjtels
lung ber Gprifgbrithe: Auj 50 Liter
Wafjer nimmt man /2 Kilo Gdhmierjeife und
1 Rilo Atfotin. Aifotin ift von dben Labals
fabrifen 3u Dbejiehen. Wlan fann an SGtelle
bed Ailoting aud Fabafabfdlle (billiger Tabaf)
bertvenden; ca 5 Kg. Tabaf werden tiidhtig
aufgefodht und 12 Gtunbden ftehen gelafjen,
Dann gejiebt und der einprozentigen ©dhmiers
feifenlofung (50 Liter) 3ugefest.

Dasd Untraut im Garten

ijt eine ftanbige Plage aud) dba, two dbie Beete
fleigig umgegraben und nady jeder Crnte neu
bejtellf werden. Wan biite jth moglidhjt das

‘por, dad Unfraut blithen 3u laflen. Trdgt-esd

icbon Gamen, jo muf ed verbrannt werben:
Den Motthaufen jiinden wir bet trodenent
Wetter an, wenn Feine Wajdhe in der Wadh="
barfdyait bangt ba fih Der durddringende
Raudygerud) darvin feitfefst. Wlan jdte tmmer
genau big an dben Baun und lafie nidht dbort
einen Gtreifen Hahnenfup, Taubneffeln, Gun=
delrebe wudyern, blihen und abjamen. Der
ANad)bar wird diefe Vorfidht 3u dHdaken m(%fign.
Gr. .

Tiersudt. A

*9000®
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Dasd Rupfen vbon Hithnern und
anderem Hausdgefliigel.

1. Um gute und moglidhjt rafde erbett
3u liefern, muf dad Rupfen der Hiuhner und
bed anbern ('Zd)Iacbtge_f[ﬁge[Q gleich nady dbem
Toten gefchehen, folange dite Tiere noth warm
find, ift einmal thr KRorper erfaltet, ge[)en bte

- Febern {dhiverer aus.

2. Hat mandem Lier ben Kopf abgefd)nltten,
dann bitlle man den blutigen Haldjtumpf in
einen Lappen Fud) ein, dbamit beim Rupfen
Die Febern und bdie Perjon, die bied bes
jorgt, nidhr vom nadyfliegenden ‘B[ute bex
jdhmubt werben.

3. Die Federn miiffen ftetd nad ber ibrem
Wadystum entgegengefeften Geité auds
gezogen werdben und 3war mit {dHarfem Rud,
aber bodh) jo, baB bdie Haut nidt 3erreiﬁt
Um lefered 3u bverbiiten, hHalte man mit
Daumen unbd Jeigefinger Dder anbern Hanbd
ftetd bie Haut uritd. Cin Wadreifen -ber
Haut ift befonderd bei jungem Gefliigel und
bet fetien Tieren an VBrujt, BVaud) unb S’Iun
geln 3u befiirchten.

4, Bei Ganjen und Enten (befonbders dltern
Tieren) bleibent nach dem Rupfen hdufig nod)
Gtoppeln 3uritd, diefe mitjffen bdann' {iber
einem RKerzenlicht abgejengt werdben, dodh muf
bted rajd gefheben, damit bdie Haut fe{bft
nid)t verbrannt toird.

5 @ don beim Rupfen jortiere man
Die S’ebern nady Grofe und Feinbeit, in-
bem man die grobern Fligels und Gdwanss
febern, aud) die pon Hald, Brujt und Unters
leib, Jowie bdie von Riuden und Flanlfen e
in ein befonbered Gefdf wirft; nacbber gebt
ba8 Gortieren nidht mehr fo gut. - -

6. Fitr ben Verfauf fehen bdie q"teve piel
anfebnlicher aud, wenn man ben R’upf am
RKorper lakt und aud) die Federn an' Kopf
und Hald nidht audrupjt. Wud) fieht 3 beﬁer
aud, wenn Der Numpj Der C‘)‘tere in eine
fcbnne Form gedritct wird mit eng amt @orper
anjdliegenden Fligeln. T

a
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Antworten.

27. Dte nad) folgenben Nezepten herges
ftellten Gerichte werben JPhnen ald ,,unge~
badene RKuden* munden. Sie lafjen jidh
nad) etgenem Gefdmade inbezug auf bie Ge=
wilrje éc. abanbdern. Der Grundgedante ftammt
von meiner NMutter, einer edten Biindnerin.

Brotpudbding. 200 Gr. geriebened Vrot,
250 Gr. Rofinen, 100 Gr. fein gejdnittene,
fterilijierte Quittenfdnite, etwasd Sitronat ober
Cebdrat, etwad Welfens und Jimtpulver und
950 Gr. feinen Buder, 100 Gr. frijdhe Butter,
5 mit ber BVutter tiidtig gequirlte Cigelb wers
den mit ber Wajje gut vermengt, basd 3u Sdnee
gefhlagene Eiweil leidht darunter gezogen,
bie Pubdbingform gut mit BVutter oder feinem
Ol audgepinfelt, leiht alle Wanbde und Dedel
mit feinem Griel beftreut. Der Pudding wird
im Wafjerbad 2!z Stunden andauernd ges
fodht. Wadh dem Heraudnebmen [aft man die
Form furze Beit ftehen, jtitrst den Pubbding
dann forgfdaltig auf eine bereititehende Platte
und [aft erfalten. Mt eciner Weinjdhaums
fauce aud alfoboljretem Wein {dmedt er auds
gezeichnet. G8 lafjen fid) aber aud) anbdere
einfadhere Gaucen und Cremen bazu jervieren,

Diejed Rezept lakt fidh) verjdhiedentlidh va=
riteren,indemman3.B. fein geriebened Shwar;z-
brot bermenbet 125 Gr. gewiegte Wianbdeln,
5 Cigelb, 250 Gr. Buder, etwad Simt, 2 ﬁoffe[-
hen @artoffe[meb[ und den Cierjdynee gut mit
ber Malfe vermengt und 3wei Stunden im
Wafjerbabe Iodyen [agt. Ober man befeudhtet
in ©dyeiben gefdynittene Brotdyen mit Nild
und verrithrt fle, wenn fie weid) geworbden,
gut und mengt 50 Gr. VButter, 200 Gr. Suder,
etivad 3imt und Bitronat, 4—5 Eler barunter.
1Y/:=—2 Stunden foden im Wafjerbade. NMWlit
BVanillejauce fervieren.

Berftogener Bwiebad, Wanbdeln, Bitronens
fdhale, etwad Mildy, Eier, bid fih dbie Wlafje
fein serviitbren lagt, ergibt ebenfall8 einen augs
geseichneten Kudyen, den man mit Sufal von
Weinbeeren wieder abdndern fann.

Die Herren lieben oft dad ,fiige Beug”, wie
jte e@ nennen, nicht, und 3iehen den gefalzenen
RKudien vor. Hiefitr aud) nod ein Rezept:

Maidmebl, gan3 feined, und ebenjo viel
Weigmehl mit Salz, Weinbeeren, jhaumig
geriibrier Butter und Ciern gut vermengt, im
Waiferbad gefodht. Nady dem Grlalten in
Gdyeiben gejchnitten, mit frijder %utter@ fers
piert.

- 28, 9m Laufe diefed Gommerd wird ein
Kodhbudy erfdeinen, dagd alled Wiinjdhensd-
werte fiir bdie Riidhe dDer UNeinftehenden
und Ded fleinen Haudhalted enthalten wird,
fowobl fiir bdie Cinridhtung wie fiir die ges
jundbeitdgemdge und praftifjde Sufammens

ftellung einer einfacdhen Ernabrung mit GSpeifes
zetteln und Kodanleitung fir Gejunde und
Qranfe, Vegetarier und Robivitler. Verlag
und Bezugdquelle werden nod) befannt ges
geben, Mm.
32. §& glaube, da fleine Wertiefungen
leidht mit Olfarbe, die mit ber Farbe Ded Sep=
pih3 genau nibereinjtimmt, audgefitllt werden
fonnten. Vorber muf aber wobl eine griind=
lihe Gauberung ded BVobend mit GSodbawafjer
jtattfinden und erft nad dem Trodnen ber
Farbe der BVoben ioieber gewidhjt und bad
Bimmer benuft werden. Wladien Gie 3uerit
an einer Stelle einen BVerjud. D.
33. Fragen Gie in einem Gladwarenges
fddft nady diefen Fagden. Nlodgliheriveife
fonnten jolche ald neuer WUrtifel in bie eins
fdhldgige Fabrifation aufjgenommen werden.

34, Aud Vindfadenrejten, die {dHwerlidh
alle in der gleichen Dide porhanden jein wers
ben, [affen fich faum Hangematten von gutem
AUusjehen maden. Gie werben bazu {dHon ein
guted Material aud dem Seilergefdhdfjt jelbft
besziehen miifien. Cin Wujter befommen Sie
leicht und bie Filetarbeit werdben Gie wobl
perftehen ? G.

35. Mir it aud) jdhon aufgefallen, daf
man Wiirfte o wenig intenfiv reinigt. Wleiner
AUnijidt nad) jolliten ganj befonders die Raudy»
wiirfte durd) langered HLiegen in warmem
Waifer dbie betzende Sdharfe und was jie fonit
nodh im Kamin und in der Hand Ded Wers
fauferd und Kaduferd annehmen, verlieren. b
fodhe alle Wiirfte, die man jonjt in Gemiife
ober Guppen fodht, aud dem bvorgenannten
Grunbe feparat, benn eine Gejdymaddverbeffe~
rung ift Davon nicdht 3u erwarten und eine
nennendwerte Quantitat Gett geben jie aud
nicht an bie Geridhte ab. Haudfrau.

Fragen.

36. Lafjen fid) Beitfdriften aud auf eine
einfacdhe, billige Art jelbit binden ? Fiir guten
Rat bantt Gparfame.

37. LWir bitten erfabrene Hausdfrau um Rat,
wie {hivary polierted Klavier und Seffel Bei
ber grindliden Reinigung 3u bebanbgnq%nb.

38. §it die VWeerenfultur rentabel ? Wan
bort o viel fidh) widberfpredhende AuBerungen.
Wabrideinlid) werden fompetente Perfonlidy«
feiten fich Dariiber an dtefer Gtelle ausdjpredien.

39. RKann man in der vorgerudten Fabhreds
3eit Die Kartoffeln dburd) ein befonbdered Wers
fabren wieber jdmadhaft maden? Bei den
boben Preifen darf man fid) den WUnfauf der
neuen nidht 3u frab erlauben. 3.

0. Wiigte mir jemand WaffelsRezepte
sum Vaden im Waffeleifen? Bejten Dant.

®. DM,
(o]
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