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€r[deint jabrlid in 24 Mummern  Jitvrid), 6. September 1924,

Bleibe nicht am Boben Deften,
Frifdh gewagt und frifd hinaud!
Ropf und Arm mit heitern Krdften,
Tiberall find fie 3u Haus!

Wo toir ungd der Gonne freuen
Gind wir jeder Gorge [08.
Dap wir und in ibr jerjtreuen,
Darum ift die Welt fo grof!

O

Goethe.

BVerwertung der Hiiljenfriidhte.
(Nadybrud berboten )
In Ermangelung frijder Gemiife nebs
men wir haufig Sufludt 3u den Hiilfens
friihten. Wir finden in ibnen nidt
bie anregenden, belebenden ©toffe ber
griinen Gemiife, dafiir aber in reidher
Nienge werivolle eigentliche Aabritoife,
wie Ciweil, Koblenbydrate, aud) etwad
Fett und WUlfalien. Der frijche, griine
@alat, 3u annehmbarem Preid auf dem
NMarfte ober nody dvorteilbafter im eis
genen Garten 3u finben, bilbet eine
ebenfo {dhmadbhafte wie die Verbauung
qiinftig beeinfluffenbe Beigabe. Ein
Hiilfenfruchtgericht mit Salat ergibt eine
jehr gebaltreidhe, fraftige NWiablzeit, bet
ber Dad Fleifd mit feinem weit hohern
Preife volljtandig entbebriicd ift.
Unter Hiilfenfriidyten verfteht man die
getrodneten ©amen von BVobnen, Erbien,
Linfen. Vor dem Gebraud) miiffen fie
ftetd in weidhed, wenig falthaltiges
Waffer eingelegt werdben, bamit fie basd
ihnen beim Trodnen entzogene Waijer

langfam wieder in thre Voren aufnehmen
fonnen. SFiir eine Alittag8mablzeit bes
forgt man bie@ am beften am WUbend
vorber. Hartem, d. b. jtarf falthaltigem
Waifer muf man etwasd doppeltfohlens
faured atron ober ein fleined Gtiidlein
©oba beifiigen; bdiefe Vorjidht8maks
nabme bdarf feinesfalld8 im SKriibjabr,
wo Ddie Hiilfenfriichte nicht mebr frifd
find, oft fogar von vorlefiter Crnte her
nod) 3um Verfauj gelangen, unterlajjen
werden. Langfamed Koden ift eine
weitere Bebingung 3u vollftandigem
Garwerden, denn ploglidhe ftarfe Hife
bringt die dufern Ciweijdhidhten 3um
®erinnen, o bak dieje eine harte Krujte
bilben, welde bad Cindringen von Hife
und Feuchtigfeit erfhwert. Die Kodhfifte
eignet {id 3ur Herftellung von Hiilfens
frudbtgerichten voziiglid). AWad) 20 bis
30 Win. langfamem Vorfodhen werden
diefe darin in 3wei bi8 drei Stunbden
gar; natitrlidy darf aud) in diefem Fall
pasd vorberige Cinweidhen nidht unters
bletben.

Hitlfenfruchtfuppen fomnen ald volls
ftandige Gpeije einc ganze Niablzeit vers
fehen. NAlitfodhen vpon Kartoffeln oder
Rei8 ober '/+ Stunde vor Gebraud
Ginriihren bon et'vad RKartojfeliago ift
febr 3u empfeblen, die Guppe wird ba=
purdy jamiger und 3ugleid in ibrem
Aabritofiverhaltnid vorteilhafter. WUlers
lef Guppengewiirie, wie Laud, Sellerie,
Veterfilie, Swiebeln, audy Brotiruften
mitgefocht, erhoben den Woblgefdmad
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ber Hitlfenfriidhte. ©Sebr vorteilbaft ift
bad Witfodhen von Sped ober Gpeds
fdhwarten oder frifjhem Sdyweinefleifdh,
foie pon {ibrigen Vratenfnodjen. —
, Wienerli* und ,Sdiiblinge” werden
gernte in Grb8s und BVdhndhenjuppen
gefodht, erjtere werden /2 GStunbe in die
berettd feriig gefochte, nody febr bHeifge
Guppe gelegt, diefe unbededt am Ranbde
Ded Herded ftehen gelajjen obder ohne
nodhmaliged AUuffoden in die Rodfifte
geftellt; ©diiblinge miijfen 1'/: Stuns
dent in der Kodfifte verweilen, nacdhdem
bie Guppe mit ibnen unbebedt nod-
mal8 auf den Siebepuntt gebradt wors
den ift. Dad Kodwaifer von Wiirjten
follte immer ur Herftelung von Hiilfens
fruchtfuppen verwendet werben, ebenfo
Gemiifes und ©padglifocdhwaffer. Kiir
feine Guppen ftreiht man bdie weid-
gefodhten Hillfenfriihte dburd) ein SGieb
uno ridtet fie iiber gebadene Brotwiirfel,
etivad fiifgen RNabm oder ein Stiidden
frifdhe Butter an.

Auf aletche Weile, Doch mit geringerer
Waijfersugabe gefocht, bdurdgejtrichen
ober fein serbriicft ergeben f{ie einen
fhmadbaften Brei, den man mit ges
rbjteten BVroJamen oder ebenjoldhen Jwie=
beln iiberftreut. Diefer fann, mit Niehl
bermifcht, 3um Crfalten auj ein Brett
geftrichen und dann 3u beliebigen runs
pent ober ldnglihen Kormen gedriict,
in Gt und Stogbrot gewenbet und in
Tett gebacten werben (Hitljenfruchttiich=
lein ober =foteletten).

Weike oder farbige Bobhnen, griine,
Grbjen und Linfen gibt man aud), nad-
Dem fie weid) gefodht wurben, in eine
weie ober braune Niehlfauce, 3u welder
man dad Kodwajfer und wenn immer
moglidh) etwad Fletfchbriithe ober Reften
bon Bratenfauce verwenbdet. Fitronens
laft, Gfjig ober fJaurer RNabm erhdhen
ben Woblgefdhmad und erleidhtern die

WVerdaulichfeit diefer Gpeifen. H.E.
O
Froplicher NWiut hilft dburdy;
wad Froblide tun, gerdt gut.
R. 5. Peber.

Herenjdug.
(Nadbdbrud verboten.)

Tritt entweder ohne duBerlid) erfenns
bare Urfadhe ober im Gefolge forper-
lidher Bewegungen, die aber durdaus
niht immer al8 beranftrengungen
3u gelten baben, die nidht einmal in
allen Fallen ungefdhidt auBgefithrt 3ufein
braudyen, in der RKreuzbeingegend ein
heftiger ©dymer3 gan3 ploglid) auf, fo
fpricht man von einem ,Herenjhug®.
n bielen Fallen diirfte der Herenjdhuf
rheumatijdhen Urfprungs fein; dann fann
fein Uuftreten aud) allmablich gejdyebhen,
bod) bleibt aud) hier dad bliartig hnelle
Crideinen die Regel. Eine anbere Ur=
fade Ded Letbend ift Die Dehnung etns
3elner WiluBfelbiindel pder die Serreifss
ung von Wludtelfafern. Die treten oft,
befonber8 bei biersu neigenden Pers
fonen, bei geringer fdrperlicher Bewes
gung auf, vielfad) audy im Gefolge unges
tohnter und ungefdicdter Bewegungen,
betm Sragen fdhwerer Laften, beim Aufs
richten aud gebiidter ©tellung, beim
Uiefen oder Huften ufw. Cine bdritte
Urfache Ded I1beld3 wird mobglichermweife
baburd) gegeben, bap fidh Blutgerinnfel,
ftammend aud Hamorrhoiben oder aus
KRrampfadern, an irgend einer Stelle ber
Blutbabn, innerbalb ber Lendengegend
feftfest und badburd) einen Drucd auf die
benachbarfen Aerven ausiibt.

Die ©dhmerzen find oft o heftig, daf
Die Beweguradmoglidfeit ded Kirpersd
pollig gebinbert it.

Cin fpesififched MWiittel 3ur Befeitigung
be8 Herenfduffed gibt e3 nidht. Hier
muf fich dDer Korper felbjt belfen, und
nur eine Unterftiifung fetned natiirlichen
Heilbeftrebend ift am Plafe. Dief: ges
{hiebt bauptiadhlih durdy Bettrube mit
per durd) fie bedingten LWarme. Sowobhl
bie Unwendung der feudten Wadrme in
Geftalt von Dampflompreifen, wie audy
pad Auflegen von febr beihen Gand-
fadden, ift erfolgreid). CFiir bejonbderd
fraftige Patienten wird audy eine falte
Abwafdung der NWiitte bed Riifend per-
ordnet. Wad) mebrmaliger Wajdung
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wird die Stelle fraftig trodenfrottiert und
burd leidhte Majjfage bid 3ur fraftigen
Durd)blutung und damit Durdwdrmung
Der Haut gebradht. Ein derartiged Vers
fabren, bad allerbingd — befonberd im
AUnfang — redht fhmersbaft fein fann,
notigenfall8 mehrmald am Tage wieders
bolt, fiibrt verbdlinid8maig jdhnell jum
gewiinjdhten 3iele, wabhrend fonft immer-
bin oft brei bi8 adt Sage 3ur Heilung
notig find.

Ulle Verfabren zur Unterjtiifung der
Heilung beruben darauj, den Kdrper
burd) Regelung und AUnregung der Hauts
tatigfeit und Blutztrfulation und durd
©dwisen (feudte Wadrme) 3ur Befeiti-
gung etwa bporbandener regelwibriger

Suftanbde 3u bringen. Sebr 3u empfehlen

ijt eine gute, jadyverftandige Nlajfage.

Cine Vorbeugung ur Vermeidbung
Ded Leilbend wird e8 faum geben, wes=
nigiten@ nidt bdariiber binausd, ald
man eine AWeigung 3u rheumatifhen
Unfallen im allgemeinen durd) naturqges
mdfe Unwendungdiormen 3u befdmpien
judyt und (burd) Babder und Wafdungen,
Licht, Luft, Sonne ufw.) fiir eine geregelte
Korperpflege forgt.

o

Verwendet einheimijdhesd Fett!
(Mitteilung bed Gdweis. MWetgerfefretariated.)

Unfere Hausdfrauen flagen oft, daf
pad Fleijd bon Rindvieh und Sdyweis-
nen, bejonderd die {dhonen Gtiide, 3u
teuer fei. Daran tragen die Hausdfrauen
die Hauptfduld. Cine auffallend grofe
3abl von Haudbaltungen bat fidh ftarf
auf dle Sdnellfodheret eingeftellt, teild
aud GCriparni8 bder Feuerung, teild um
Beit 3u gewinnen. SFiir die Sdhnells
focherei eignen fih gewiffe Gtiide wie
RKoteletten und VIagli, ferner Alierens
ftitde (Cntrecote, Filet, Huft) befonders.
Aad) diefen Gtiiden it dedbhalb eine
jtarfe AMadhfrage, fo groB, daf bie Wies-
ger oft nidht wiffen, wober nehmen.
Denn dad Vieh bringt auf jeinen pier
Beinen 3um fleinften Leil dieje begehrien

Stiide; der Nlehger aber muf alled
perfaufen, aud) die Jeile, bie nidht bes
gebrt find und befontberd aud) basd Fett,
Deffen AUbfa die groften Sdhwierigs
feiten bDereitet. Weil nun nady febr
bielen Gtiiden dber Sdladyitiere wenig,
fiir mandie faft gar ftein Begebr ift,
muf dber iehger die begebhriejten Stitce
teurer perfaufen, um feine Redhnung 3u
finben, und dad ift befonderd in den
Gtdabten und groBern Orifdaften bder
Fall. CinBeifpiel: Cinlebended ©dywein
gibt ungefabr 80°/0 verwertbared Kleifdh
und SFett. Von bdiefenn 80°%o fann uns
gefdbr bdie 9Hdljte 3u bden laufenden
‘Preifen abgegeben werden, und etwa
ber fiinjte Tetl davon (alfo ¢twa ‘10
bed8 ganjen Sdiweined) befjteht aud
Plagli und adbhnlidlen bevorzugten
Stiiden, die nod) 3um Teil thred Fetted
entledigt werben milffen, um Gnabde 3u
jindben. Die anbere Haljte muf unter
dem GCinftand8preid verfaujt werden
(Ropf, Hald, Fitke, Fett ujw.) Dad
Fett befonberd ersielt gan3 {dledhte
PVreife, woju folgende Zablen den Bes
weid liefern. {m Landedmittel foftet

bad Rilo Sdweinefleifch  Schweinefett
1922 Fr. 3.8 Fr. 3.10
1923 , 1.62 » 3.55
1924 Fanuar » 490 y 3.70
1924 NMary , 1483 » 3.65
1924 Mat , 168 , 340
1924 ult , 161 » 317
1924 Auguit » 4.58 » 3.16
Ferner bad RKilo Rindfleifdh Rinderfett
1922 Sr. 3.41 Fr. 1.53
1923 » 340 » 1.71
1924 Yanuar y 9.62 » 174
1924 ult w 3.0 » 1.67
1924 Auguit , 3.73 , 168

G8 liegt auf der Hand, bal bann,
twenn der Nlefger fiir fein SFett einen
beffern Abfaf batte, er dad Flelfh ents
fpredend billiger abgeben fonnte. Faft
alle Niehger aber befien grofe Vors
rate an Kett, weil e8 aud) 3u den
niebrigen Preifen einfady feine genii-
gende Wadhfrage findet. AUlle moglidyen,
faum fontrollierbaren audlandifden
Fefte werben gefauft, wobei oft weniger
pie Qualitdt al@ bdbie Verpadung und
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ein mbglidhft pompdjer frember Mame
ben Ausfcdhlag geben. Dasd fontrolierte,
gute, faubere und gefunbde biefige Fett
aber wird nidht beadhtet. Und dodh ges
bort unfer einbeimifched ett unter Bes
ritdfidhtigung feined Adbrmerted 3u den
billigiten und audgiebigiten CFetten.
Wabhrend ded RKriege8 war dad eins
betmijche SFett febr begebrt und dad
bewied gewifly feine Braudybarfett. Das
malg war Sfett und Fleifd) ungefdabr
gleich teuer, und pa8d Kleifch aus diejem
Grunde im Verbdlinid 3um Preid fiir
Vieh und Sdiweine bebeutend billiger
al8 beute. ad) Friedend{hluf famen
ieder frembe fFette ind Land. Dad
einbeimifche Crieugni8 mwurde neuers
bing8 vernadldffigt, wid infolgedbefjen
auf dem LWeltmarkipreid und dad Fleijd
mufte infolge der einfeitigen Cinftellung
Der Ronfumenten auf fremded Fett vers
hdltni8magig teuer werden.

Heute fann im feinften Laden in
Rrdbwintel fremded Fett gefauft werben.
Gelbit viele Bauern 3iehen leider einiger
Rappen wegen dad fremde Crieugnis
bem einheimifchen Fett vor, trogdem fie
fortivdbrend fiber die [dlechten PVreife
fitr ibre Fettfchweine flagen.

€8 wadre wiinfchenBwert, dap nidt
nur unfere Haudhaltungen, fondern aud
die Wirt{chajten, Hoteld und Koftgebes
reien Den einbeimijchen SFetten mebr
Beadhtung Jdenfen wiirben. Ferner
follten fie vpom Wlekger nicht nur immer
Die gleichen Fleijditiide verlangen, fons
bern aud) weniger begebrte Dfter8 bes
ridfidhtigen. Sie {dhaffen dadurd) aud
mebr WUbwedBlung in ber Gpeifenfolge.
Die Koch= und Hausdhaltungdjchulen be=
fonber8 follten ibren Sdglingen die viels
fadye Verwendbarfeit und Vorteilhaftigs
feit unjerer Sette zeigen.

Gdliehlid) ift e8 aud) ausd volf3=
wirtfdajtliden Griinden unridhtig, frem=
De8 (Fett mafjenbaft 3u Faufen und dasd
eigene, mindeftend gleichwertige PVroduft
fo 3u pernachldffigen, dak e8 3um Feil
perbirbt und dann nur nod 3u ted)s
nijden Sweden verwendet werden fann.

pilege adhten.

Vilege der Papageien.
(Nagwdbrud berdoten.)
€38 fommt oft vor, daf fidh die Pa-=
pageien ibre Febern audrupfen. Diefe
Unart riibrt nady bem befannten Vogels
forfder RKarl Ruf von dem Umiftand
ber, bafy fich im Gefteder ber Vogel
Feberftaub anfammelt und fie belaftigt.
©dion aud diefem Grunde follte man
Dem Bogel einen moglidhit grofen Kifig
anweifen, dbamit er dburd) reged Syliigel-
fdhlagen feinen ganizen Kodrper titchtig
ausliiften fann. Aud) joll er fidh daran
gewobhner, fidh auf feinem Sifplafy auds
sufdwingen. Vorteilhaft ijt €8 fiir dbad
Ster und feine Gefundheit8pilege, wenn
man e8 tdglid) einige Seit bherumipa-
3ieren laffen fann. <Bel biffigen Tieren,
benen man feinen freien Audgang ge-
jtatten darf, mup man auf die Feber~
Durdy Verftopfen bder
Hautporen infolge bDed Cyederftaubed
tritt eine Unterbredhung der Hanttatig-
feit ein, bie oft Gefdhwiire und damit
ein unletdlidhed Juden veranlafgt. Hn
piefem SFalle wenbe man ca. 4 Wodyen
lang 3weimal in der Wodye folgended
Berfahren an: §n der Mittagdftunde,
wenn e8 im Simmer [dhon warm it
purdhblafe man mit einem fleinen Blafe=
balg die Febern griindlid). Dad rafdh
fih einftellende Behagen wird den erft
angftlichen Bogel bald berubigen.

An 3wei andern Tagen wird Der
PVapagei ebenfalld iiber Nlittag mit
einer fleinen Blumeniprige mit feinem
©ieb-Unfaly iiberbrauft mit ftubenwar=
mem YLWajfer, dem man 2-3 ERlodffel
reined ®lyzerin und 1 CRIdfjel FKeinfprit
beigemengt hat. Wlan ftellt hiezu den
Radfig in eine Wanne und bejprift ben
Vapaget von allen Seiten, fo dbaf der
ganze Kodrper durdyflutet wird. Der erft
angitlidhe Vogel wird i) bald an bad
wobhltuende Vab gewodhnen, bejonderd
wenn thm diefed immer bon der gleidhen
Verfon verabretht wird. Sorgfdltig mup
bad jowiefo gegen Sugwind jebr emps=
findlidhe Jier vor diefem bebiitet wer-
pen, folange dDad Gefieder nod) feudht
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ift. Ntan perbiite jeden Ddurdhzug und
berhange ev. ben Kafig mit einem [eid)ten
Sud) ober veranlaffe dben Vogel Fum
RKlettern, bamit er bald troden wird.
Aad) beendigter Qur geniigt alle vier
Wodhen ein BVad; bet bheigem Wetter
ift ein furzed berbraufen ded Gefiederd

mit temperiertem Waifer 3u empfehlen.
. ——e.__

Haudhalt.

080000
oo oo
2000

Der Sperridliifiel ald Tiirfiderung.

Cinbridye, die durdh Dffnen von Hausd= pder
Rorridortiiren vorgenommen werden, fonnen
letht burd) BVenuBung eined Gperrich(iiffeld
perbindert werden. Diefer beiteht aud einem
Gdlitflel mit einer Hiilie, die an bem Shliiffel
feiftgemadht ift. Nlan Hhandbabt die Gicherung
wie folgt. Veim WVerlaflen bder Wobhung
fdhliest man die Tiir 3u, zieht den GSdlitifel
ab und jtedt darauf den Gperridhlitifel in dasd
Gdlifiellodh und dreht nady rechtd oder linfd
Herum, Die Ricdhtung muf man audprobieren,
weil die ©dliffel veridyiedenartig bHergejtellt
jind. Dle Hiilfe [8ft fidh durd) dad Herums
breben und bleibt im Gdlitffelloh bhajten.
WIN man fpdater die Thr wieder djinen, jo
ftedt man in diefe den Gperrjdhlifjel hinein,
brebt wieber nady redhtd oder linfd um, und
3war o lange, bid die Hiilfe am Shliiffel feit=
1igt, und 3ieht fie mit dem Sdhliifjel bHeraus.
Cin Gdylof, dbasd derartig gefichert wurde, fann
pon Unbefugten nicht gedfinet werden, da ed
unmoglidy ift, die darin ftedende Hilje ohne
ben paffenden Gdlitffel aud dem @cbIoB 311
entfernen,

WM man mebhlhaltige Wahrungsmittel,

wie Hafergriilye, «floden, Graupen, Hirfe {dleis
mig baben, jo ijt e8 ratfam, fie mit Faltem
Wafier am WUbend juvur einjuwetcdhen und
am ndadjten Norgen im felben Waffer ausda
quellen 3u laffen, wad jedod) am 3wedmagiaften
in Der RKodhfiite ge[dhieht. Dad Galzen bder
Guppe nebme man jebody erft am Schluf der
Rodyzeit vor, da, wenn ed vorher gejchiebt, die
@J)Ietmbtlbung ‘unterbunben wird. R.

Wi man erfaltete gefodhte Eier wieder
ertvdrment,

obne yie burdy nodhmaliged Kodyen harter wers
pett 3u laffen, o lege man fjie in eine tiefe
Gdirfjel, iibergiehe fie mit fodyendem LWaffer
und laffe fte zugededt barin 10 Wlin. ftehen.
Gie find beim WUuitragen vollig dburdbift.
Man fann auf diefe Weife Yelbit pilanmens=
weidye Cier nodhmald in dlefem Buftanbe 3u
Tifdy bringen. 6.

‘unter piterem Begieen bei

RKiide.

o008
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Kody=Rezepte.

Ritoholhaltiger MWein Tann ju Tapen Speifen wmit Borteil
durd) alloholfreten Wein ober wafferverdiinntin Sivup, und
an fauren ©peifen dnurd Bitronenfaft erfelst werdenm.

SelleriesCuppe.

Ginige gefdhalte Gelleriefnollen werden in
Wiirfel gefchnitten, ebenfo eine Anzahl robe,
gefdhdlte, mehlreiche KRartoffeln und beided in
Waijer mit Saly und ein twenig Wudfatnuf
weidy getodht, wonad) man die Guppe durd=
ftreicht, mit etnem Gtitdden Frijcher Butter
nodhmalgd 3um Rodyen bringt und iiber ge-
rofteten Vrotwiirfeln oder gebadtem Grin
anridtet.

Leber, gan3 im Ne gebraten.

Abgehdutete und mit gewirztem GSped
burdzogene Leber wird in ein gereinigtes
Ralbane eingefdlagen. Dann brat man 3iei
fleingefdhnittene Stoiebeln in Butter gelb, legt
Die Leber binetn und [akt eine balbe Stunde
gelinder Hike
braten. Wun {chitttet man drei Laffen Fletjch=
briithe 3u, decft die Pfanne 3u und diinftet die
Leber langfam weidy Beim WUnridten vers
focht man die Gauce mit etwasd faurem Rabhm.

Ceefifdiitlze mit Falter Krauterfauce.

750 Gr. mit Getwiiry und Guppenfrdutern
gefodhter Geefifch, aud Haut und Graten ges
[, wird auf einer Unterlage von 3ierlich ge=
fdhnittener qefochter Nitbe, Gurlen= oder Elers
{dheiben, in cine Gdifiel oder Gladfdyale ge-
fdhidtet und mit ziemlich faurem Gelee tibers
goffen, bag man aus '/« £f. fochendem Wafier,
Weineffig, 1 Teeldffel Appeld eingedidter
Wiirze und 6—8 Blatt weiger Gelatine be=
reitete.  Aach dem Crftarren gejtiirat, fervieit
man eine falte Kerbel=, G nittlaudy=, . Genj=
ober Jitglaure Weerrettigiauce, Butterfemmeln
ober VBratfartojfeln dazu. Dad Fifhfodhwafjer
ergibt mit verquirltem Weizenmeh! verbdidt
und mit Peterfilie und Butter abgefdymedt,
eine fraftige Guppe.

GSdnittlaudyfartoffeln.

Frifch gefodhte, warme Kartoffeln {dhnetbet
man in Gdeiben, brdt fie und beftreut fie mit
feingefchnittenem Gddnittlaud). Dann iibers
gtet man bdie Rartoffeln, bevor fie jerviert
werden jollen, mit etwad {iigem ober faurem
Rahpm. Gie durfen nidht 3u bart gebraten
fein, bamit fie ben Rabm aufiaugen.

®efitllte 3wiebeln.
250 Gr. Vilze, gleidh welder Art, werden
mit etwa® Fett weidh) geduinjtet, fein gewiegt,
in ibrem Gajt ein gebdufter GRIBffel Wlebl
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gefdivit, die- Pilze bdamit dbidlidy gebiinitet,
mit Pfeffer, gewiegter Pelerfilie, Salz abges
fhmedt wund mit geriebenem Brot gebunden,
wenn e8 fidh al8 notig erweift. ANMit diefer
Maffe fiallt man fauftgroBe, bid auf eine bleis
jtiftbide Sdale audgebohlie Bwiebeln, bie
man, in NAlehl gewendet, in heigem Fett bon
allen Geiten jhon braun anbrdat und mit
wenig Wafjer bededt l[angfam weid)idhmort.
DMian reicht fie mit einer pifanten Tomatens
fauce 3u Galz= ober Gdhalenfartoffeln. L.

Cier mit Krduterfauce.

20 Gr. Ol, 20 Gr. fein gewiegte Siwiebeln
werden mit ebenfoviel Wehl gefdhwiht, mit
ciner DHalben Lajje Vouillon undb 1 ERIdffel
Gjig verfoht, pom Feuer genommen, durd
ein Gieb gejtrichen und falt geritbrt. Dann
aibt man fein gewiegte, vorber abgebriibte
KQrdauter und joviel VBouillon, dba dle Gauce
bie ridhtige Dide hat, dazu, und jdHmedt fie
mit Galz, Vfeffer und &jfig ab. NWan fann
aud) gewiegte Kapern, Gurien ober Genf dbazu
mengen. Wlan gibt bie Sauce 3u hartgefodten
Giern.

Omelettenftrudel.

Nan badt 4—6 diinne, gewdhnlicdhe Omes

letfen, zerflopft 3 gange Cier mit 4 Loffel
Rabm, Juder, und nad) Belieben etvad Simt,
gibt davon auf jede Omelette 3 Loffel, ftreut
fauber gewajhene Weinbeeren und etwasd
fein geftoBened @togbrot darauj und rolt jede
Omelette leidht sufammen. Eine flade RKaffe=
rolle wird mit Butter bejtricdhen, die Omeletten
der Rethe nad hineingelegt, mit /s Liter falter
Mild) iibergoffen und im Ofen 3irfa 20—25
Minuten gebaden.
Aug ,Eierfpetfen von NI. Urnold.

Holundermus.

AUbgezupfte Holunbderbeeren werden mit
bem notigen Wafjer und Juder eine Weile
gefodht. Dann wird ein heller NWehlroft ges
madt, den Beeren beigegeben und basd Gangze
nod fertig gefocht, wie Heibelbeermusd, Wan
fann je nady Gejdhmad die Vlatte mit ge=
riebenem und gerpditetem Brot belegen.

Sdnell beretteter Teig 3u Obfttorten.

1 gan3ed Gt perriibrt man mit 3 G{lofjel
Buder redht ihaumig, fiigt 2 Loffel 3erlajjene
Butter ober O, ferner 2 Loffel Wiildh, bad AUb=
geriebene pon 'z Bitrone und 4 — 5 ERID{fel
Dehl bei. Gut verfnetet, rollt man auf eine
gefettetem Boben ber Gpringform einen nidt
3u biinnen BVoben aud, umlegt ihn mit einer
mittel8 Gabel eingeferbten Teigrolle ald Ranbd,
die man mit Eiweif feftflebt, und belegt nun
ben Leig bor Dem Ginjdhieben in den Ofen
mit beliebigem OBbft.

* *

Cingemadyte Friidhte.

HolunderbeerensUarmelade
mit Swetfdhgen.

2 Liter redht reife Holunberbeeren werden
pon Den Gtielen abgeftreift und im Wafjerbad
jolange gefodyt, bi8 dber @Gaft von ben Veeren
audgelaufen ift. Dann wird er dburd ein Sudh
gepreBt und der Gaft mit 2 Liter entfernten
Bwetjchgen, 2 Gr. geftogenem Zimt ober ber
feingeriebenen Gdyale einer bhalben 3Bitrone
guf verfodht, in Gldfer gefitllt und in gewohnter
Weife verbunbden.

Falidhe Niarilen=Darmelade.

Gin vorzuglider Griak fitr Warillen (gelbe
PVilaumen)«NMarmelade ift eine Wifchung von
Tomaten und Swetidhgen. Cin Kilo Tomaten
wird gebiinjtet, pajjtert und mit 1!'/2 Rilo ges
fhalten und entfernten Swetfdygen und 750
Gramm 3uder jo lange gefodt, bi8 e8 bdie
genitgende Dide bhat. Diefe Wlarmelade ift
pont Der Nlarillen=Wlarmeladbe faum 3u unters
fcheiben.

Swetjdhgenmusd (nad) deutjher WUrt).

Die gereinigten, entjteinten Swetjdgen
twerdent unter beftandigem Nithren auf fleinem
Feuer, fe nad dem Quantum, 41—8 Gtunben
gefodht. Um bet weniger fajtigen Friidten
im WUnfang beffer rithren 3u fonnen, fann
man ein wenig Frudtiaft, 3. B. Holunderbeers
ober Rirfdenfaft ober audy figen Wioft baran
giegen. Um 5 Rilo einzufodhen, braudt man
ca. 4 Gtunbden; je qrofer dasd Quantum, dejto
ldnger mup ¢8 gefoht werden. Wian fullt e8
in gewohulidhe Gldajer, irbene GefdRe obder
Gteingutiopfe, bie nadyber in Den Ofen gejtellt
twerden, dbamit jid al8 Dede iiber dad Wiusd
eine 3dbe Haut bilbet. EB wird troden und
Fibl aufbewabrt ober mit Parajfin iibergoffen.
Wird e3 fo lange eingedampft, daf ¢8 nadh
bem GCrialten in Gdeiben gejdhnitten werden
fann, o ift e8 mit BVrot genofjen eine gejunde
Gypeife. Goll dbag8 NMus al8 Kompott vers
wenbdet toerden, perdbiinnt man e8 mit Buder=
waffer. Dad NWud fann audy mit andern
Frithten gemifdht werden und ijt jebr baltbar,
aber biejed Verfabren ift nur dba empfehlends
wert, wo man dad Brennmaterial nidt hod
anredhyren mujg.

Tomatenfauce.

Die gewajdhenen Tomaten werden in Stiide
gefdnitten, auf Fleinem Feuer tm etgenen Gaijt
15 Minuten gelodht und durdy ein Drabtiied
getrieben, o daf Haut und Kerndyen uriids
bleiben. MWan fodht lestere mit ganz wenig
Waflfer nodhmald auj und treibt jie wieder
durd) dbag Gieb. Nun wird die Tomatenjauce
aufd Feuer gebradyt und mit ober ohne Sal3
15 Minuten gefodt, bann mitteld eined Trich=
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terd wie Upfelmud eingefullt, verforft und
verpidht. E3 ijt befjer, fleine Flajdhden 3u
beniifen, da man gewdhnlidy Feine grofe
Flajdhe Gauce auf einmal braudt. Wan joll
fte aud nidht langer fodhen, um fie cingudiden,
fonjt fritt gerne ®drung ein. Died fommt
nicht por, wenn bie Gauce dinnflifjig etnges
fult, gut verforft, verpidt unb fiahl und dbunfel
aufbewabhrt wird. Den Rudjtand im Sieb
fann man nodhmal8 auffodyen und bad Wajjer
fiir Guppe verwenbden.
5. Gpubler, Reformlochbud.

Cornidhons.

Rleine, fehlerloje Gurfen werben forgfdltig
abgerieben, mit einer Stednabel mehrmald
purdhftochen, mit Galz bejtreut und bid jum
andern Tag ftehen gelaffen. Dann wird guter
Weineljig gefodht, zum Crlalten geftellt, die
Cornidhond lagenweife mit Eftragon, einigen
Vieffertornern, Lorbeerblatt, einigen fleinern
GHalotten und etwasd feingejdhnittenem Wleers=
rettig in ®ldfer gejdhidhtet und ber falte Efjig
Dariiber gegoffen. Um folgenden FTag wird
ber Ejfig nodymal8d gefoht und wieder erfaltet
iber bdie Cornichond gegoffen, worauf bdasd
Gefag verjcdhlofien wird.

mnm.:o-ommmooooom

: i Gejundheitdpilege.
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Die Heidelbeere ald Heilpflanze.

Die im Walde wad)jende Heibelbeere oder
Blaubeere, wird nod) viel 3u wenig ald Ars-
neipflange gefdhdht. AWidht nur bie frijchen
Beeren find gefund und blutreinigend — aud
Die geborrten Beeren bilden eine auferjt werts
bolle Haudarinet. BVei Durdhfall gibt eS8 faum
ein befjered NAlittel, ald einige gedorrte Heibels
Eeeren, Die man rob gut verfaut, geniet. Sum
gleichen Biwede fonnen bdie gedorrten Beeren
gefocht werben, dbnlid wie die frifden. Sie
twerden namentlich von Den RKindern gernme
gegeffen, Die ditrren Heibelbeeren ftillen aud
Den Durit. Vei heftiger Diarrhoe wirft der
Heidelbeergeift vorzuglidh, jelbit bei Rubr, —
tn Verbinbung mit warmen Aufjdlagen auf
ben Unterleib.: —e—

$ Rinderpflege und »€rziechung.

L
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Nadtlide Ungftzujtinde der Kinder,

Metjt werben von fold) n Ungjtyujtinden
wirflich Franfe ober aud)y ,nervof:” {dHwads=
lihe Kinder befallen. Die Grundburfacdhe ijt
baufig febr einfad) und [leidht 3u befeitigen,
wenn e fich 3. B. um Unregelndpigleit ber
Darmfunttion handelt oder win Witrmer. Vei
genauer Uberlegung wird man oft in Dder
Yebendweife ded Kindbe8 am vorhergehenbden

FLaqe trgend etiwvasd finden, dbad Gduld an der
Aufrequng ift. CEin Veijpiel: Ein 1!/=jabr.
Waddyen fhredte ploglid) gegen Niitternadt
aud unrubigem Gdhlafe auf. AUuf ben Bus
fprudy bder Eltern legie e8 fidh dann rubig
bin. Bald aber fubr ed wieder auf unbd wailste
ftd) unrubig bin und her. UWadh langerer
Nberlegung ber Eltern iuber alled, wad am
vorhergehenden. Tage forperlidh obder geiftig
paran fduld jein fonne, fam man bdarauf, daf
bag Rind im Laufe ded fehr heifen Tages
eine 3temlidh falzreiche AWabrung genofen hHatte.
Man gab ibm Waffer ju trinfen und nad
enigent Wlinuten war ed fitr den ganzen
Reft der Wadht in gefunden, tiefen Sdhlaf vers
fallen. Hier war ficher groger Durjt die Urs
facdhe der {hHweren Gdlafitorung. Wlan foll
bei Kindern jparfam mit Verabreihung von
Gal3 und andern Gewiirzen jein, Uud) fonnen
pindifjdhe Griinde vorliegen. Gdwadlide,
aufgeregte Kinder ditrfen in den AUbendftunden
bor Dem Gdhlafengehen fid) nicht mit Dingen
befchaftigen, welde Wufregung bder Fantajie
und pindifcdhe Nbetreizung herbeifithren. Haupts
facdhlih 3u vermeiden ift dad8 Gridablen pon
Mardyen ober Gefpenitergefchichten. Wiebers
bolen tich bDie Unfalle aud) in folgenden
Nadyten und findbet man trof reiflichjter Abet=
legung feine Urjadye, jo liegt jedenfalld ein
franthafter Bujtand vor und man befrage ald=
bald einen <%rit. Gin 3wolfjahriger Knabe
fdhraf oft aud dem Sdlafe aurf, lieg jich gar
nidyt berubtgen, lief in Dad Vorderzimmer und
jhrie, daf immer in fein Jimmer gefchofjen
wirbe: er litt an Hheftigem Ohrenfatarrh; dad
erfranfte Gehor=Organ erjeugte faljcdhe, beuns
rubigende Gehordempfindungen, bie nad Heis
lung ded Grundletdensd jdhvanben, Dr. G.

Gartenbau und BVBlumenlultur,

Um Levlojenfamen,

Der viele gefiillt blithende Vflanzen bringt,
3u erzielen, ARt man die burdy langgezogene,
porn 3ugefpifjte Knojpen fenntlichen einfachen
Levfojenjtocde im freien Lande ftehen, bid bie
erften Blumen pverbliitht und die Gamen{dyoten
einigermafen entividelt jind, dann reife man
biefe Vilanzen aud und bringe fie an eine
andere Gtelle bed Gartensd; die Pflanze, durdy
bie raube Bebhandlung gejtort, Pranfelt, die
Blitten verdorren, bie Gamenjdyoten bagegen
bleibent gritn und wadjen weiter. BVeginitigt
sufalitg feuchted Fiihle8 Wetter bad Umpflans
3en, fo daB die nod) nicht gany aufgeblithten
@tengel weiter blithen, fo wiederholt man dad
Umpflanien nody ein ober mehrere Wal. Der
Kranfbeit8prozels, Den die Pilanze durdymadht,
begiinjtigt die Bildbung von gefiillte Pflangen
eryeugendem Gamen. Von berart erzieltem
Gamen erhalt man bid 3u 75 Progent gefirllt
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bliihendDe Gtode. Die 25 Prozent einfadhe
tragen geniigend ©Gamen fir bdie folgenbde
AUugfaat, fo dak darunter nod) die {donjten

Farben ausdgewdbhlt werden fonnen. H.
E FragesCde. f i
Antworten.

54, Meine Beobadtungen und Eriabs
rungen bradten midy 3ur Iberjeugung, daf
pad Koden mit Gasdherd, namentlid) wenn
man felbjt Die AUrbeit beforgt, in jeber Hins
fiht vorteilhafter ift. WUbgefehen davon, dah
die elefhrifhen Herde immer nody 3u tenig
erprobt und namentlid) Reparaturen febr foit=
fpielig jind, babe id) fiir ®ad befonbere Vors=
ltebe, namentlidhy feit die jdhiveizer. Gasdherde
fo vorziglich Fonjtruiert und leicht regulierbar
finb. Rodgelegenbeit im Ofen wird immer
jebr gefdhdfst bleiben, nur bdauert bie Sadye
nidht iiber den Winter bhinaud. Bejidytigen
Gie dod) neue Golothurners, Le Réve- und
Boga=Gasherde in einem der Verfauj8maga-
3ine; Gie werden leidht dasd- Fbuen ‘Daﬁenbe
beraudfinden.

55. Bu den meiften Eiergeridyten fann
man SGalat ober Kompott jervieren und das
mit die jtopfende Wirfung aufheben. Da {jt
alfo leidht abzubelfen. ®.

56. fLaffen Gie Wiidher aufgeihlagen an
Der Luijt (unterm Fenfter) liegen, blattern Sie
von Feit 3u Beit Darin, bamit jle gut audges
[Tiftet find. Wlan wird fie aud)y Formalin=
dadmpfen augjeen fonnen. WUnleitung dazu
fann [hnen jeder Drogift geben. R.

57. Wo e8 in CGrmangelung eined Babd-
stmnter8 an einer Wade = Cinridhtung feblt,
fann man jid aud) mit einer Gijbadwanne
behelfen, vor die man ein FuRbadwdnnden
ftellt, in dad man die Fiige jeht. EB ijt died
fein pollertiger, aber dodh ein guter Criay
fitr bie Vollbadwanne in engen Mobhnraumen
und die Sifbadewanne fann dabel ihren Swed
ald jolde bei anberer Gelegenbeit wieber ers
iitfen. Gbenjo dad Fupbadbwdnnden.

Haudmiitterden.

59. Uucdh id) wundere mid) iiber die ge~
banfenlofe, bverjdwenderiihe Wighandlung
mandyer Hausdgerdte, indbefondere ber BViirften.
Da werden jolde auf bie Borften geftellt, jtatt
DaR man fie aufhdingt oder die Borften we=~
nigftend nad) oben ridtet. RKleine Wijcher
werden ftatt flad dem BVoben nadgefitbrt,
nur an der Gpise benuft, WVlodybiiriten wers
bent jabraus, iabrein nie gereinigt und follen
Dabei Doy einen fd)onen Glanz hervorbiingen.
Wie man Burften bebandelt, hat man feiners
3eit tn eintem WUrtifel ded Ratgeberd nachlefen
fonnen (. [. JFabrg. Ar. 9, &. 68).

AUlternde Hausdfrau,

59. €8 jtimmt — man gebt jehr unzweds
madBig und gebanfenlod mit den Wiirftens
waren um. Jd finde aber aud), man fabri=
3tert jolde jabrausg, jabrein ohne irgendweldye
Berbefferungen. Warum dad? Vielleiht find
audy in diefer Beziehung die Frauen im Febler,
weil fie gute WUnregungen unterlafjen. Jum
Betfpiel jollte man bden Gtielen der fleinen,
balblangen und langen Hanbbejen eine ans
Dere SForm geben, die verbiiten wiirde, daf
immer nur die vorberiten BVorften abgenitfit.
werbden. Obder der Holsteil follte brehbar jein,
bamit eine gleichmdgige Abniiiung mﬁg[id)
mwdre.

60. Dad Reform=RKochbud) vont Frau Sba
Gpubler ift fiur die fleifjdlofe und alfohols
freie Riide febr 3u empfehlen. Gie erbalten
folhesd in jeber Budhbanbdlung oder aud durdy
ben Verlag Beer, Peterhofitatt, Birid). Sie
finben barin eine SFille guter Rezepte und
Gpeifesettel. A.

61. Verfudhen Gie ¢8 mif Kleefal3 — 3us
erft mitffen Gie aber den Tintenfled wicder
feudht madhen. Febenfall8 bebarf ed einer
mebhrmaligen Vornahme der PVrozedbur. Vers
juden Gie e8 event. aud)y mit fetnem Ganbds
papier, mit bem Gie ben Fled abreiben. Wenn
bie Tinte nidht febr tief eingedrungen ijt, fann
audy auf diefem Weg ein guter Criolg in Auss
fidht fteben. .

Fragen.

63. [dh modhte meine Wafdyfitdhe mog=
[ihit prattijd) einrichten laffen und frage desd=
halb an, ob bdie nenen Wajdhmafdinen mit
Direfter Feuerung anzuraten feten. . 9.

64. Ych tutereffiere mich fur die jogenannten
Gummiboden, die jur Kinderjtuben jo praf=
tifh find. Wie {ind fie 3u reinigen und wo
fann man fie befihtigen? Bum voraus beften
Dant. . R

65. Warum emdpfiehlt man tmmer mieber,
audy unreifed Obft 3u fodhen? Wird fold)es
beffer burdh bad SQoden? Kb glaube nidt.
@owiejo bringt man felten volaudgereifted
Objt auf dben Warft — warum bag8? Kann
ba bdie Gejundbeitdpolizet nidhyt einfdreiten?
G3 tjt ficher mandhed forperliche Unwobhljein
auf dent ®enup unreifen Objted 3uriidzufiibren,
fet e8 nun roh oder gefodht genoffen mo%m.

66. Wer nennt Whendgeridte fiir Kin-
ber, bie febr {dhnell 3ubereitet werben fonnen?
S finde, man jolite die mehlhaltigen Gpeifen,
pie man immer reicht, 3ur AUbwed)Slung audy
purdy anbdere, die aud) eine Beigabe von
Fricdhten ertragen, erfefjen fonnen. Wer weif
Rat ? W.

67. Wer gibt mir ein billiged aber gutes
Feigrezept fiir Friidtefuden an? Jn Kodys
biihern jind bdie Rezepte oft o fompliziert
und ,vielbraudig*. G.
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