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Bauswirtschaitlicher Rataeber

Sdweilz. Blatter tiir Baushaltung, Ride, Gesundbeits-, Kinder-

und Rraokenpflege, Gartenbau und Blumenkultur, Tlerzudyt ::
Beilage 3um ,,SHhweizer Frauenheim*,

Redaktion : Cina SdyIafli, Ziirid

Derlag : W. Coradi-Maag, Ziirlid

Wheuncmentdpreid:

€3 bligt die Lujt im Fribherbitfdimmer.

Die erften zartgefirbten Aftern blithen.

Um ibre weidhbefraniten SGterne 3iehen

Ded Herbijted ftille Sauber her, wie immer.

Der erfte Gtraup in bdiefen zarten ITonen

Bwingt meine Hand 3u leifern Jaitlidhfeiten;

Denn joldyed Blithen [adhelt in bie Seiten,

Die nodh voll Farbe, doch nur pom Entwohnen.
A Dora Stieler.

KRleine Herbijtarbeiten im Garten.
————  (Jadbrud verboten.)

e Denfe bet diefin Herbjtarbeiten
nidt and Crnten ober Umgraben, jons
pern mochte lediglih bdie fleinen Bes
fdaftigungen anfitbren, die der Frau
neben ber Haudarbeit und den Kinbern
3wifden den ©dyulzeiten obliegen. €3
fommt darauf an, ob fie einen Hier-
oder upgarten, ja bloR Vflanzflade
haben, ob ber Garten mit frember Hilfe
ober allein beforgt, ob er nur fiir Selbjt=
perforgung ober auf Verdienft bebaut
wird. €8 fommt aud) darauf an, ob
bie SYnbaber nur bad Gebraudlidite
steben ober aud) Verfude anftellen, die
fich auf bad Offulieren, Verjehen, Koms-
binieren besiehen, wie e8 dber Wlangel
an Plag und dbie ndtige AUbwedflung
in ber Gemiifefoft nabelegen. Wad) all
Diefen Gefidt8puntten ridhtet fich bdie
Rleinarbeit. SYangen wir an bet ben
Kiidhenfrautern. BVon diefen wird bes
jonber8 Bobnenfraut, Dill, PVeterfilie
und Gdnittlaud) gepflanzt. BVon les
terem fdnnen jesit AUbleger gemadyt wer=

den. Die erften beiben geben rajd in
Bliite iiber, find dedbalb rafd) 3u pers
braudyen ober 3u ernten (gebadi), an
ber Luft, nidht an ber Sonne 3u trodnen
und in Gldafern aufzubewabren, bi8 man
fie fpdter beim GCrnten ber Selleries
wurzeln mit deren ebenfalld fein zers
fleinertem und gutgetrodnetem Kraut,
fowie wenig Galbeibldttern, Thymian
und Wlajoran mifcdht, wad eine vorziigs=
[idhe aromatifhe ©uppenbeilage bildet.
Peterfilie wachft, wenn gefdt, jebr retdh=
lidh und wird gleidh bebandelt. Um
Krauter an der Luft ohne Verluft durd
Abfall 3u trodnen, gibt man fie 3ers
jhnitten in ©dadden aud , Vlafontudy*,
eine fehbr bdurchldffige Baumwolle in
groBen Brelten in Farbwarengejd)aften
erhaltlid. Sind bdie Krduter troden,
miiffen fie in Papierdiiten und Bledh»
biidhfen aufbewabrt werden. Die Sals
beibiifche jchneibet man, um nadadften
SJabred fiir die beliebten , NunBLLADHII“
breite, grofie Vldtter 3u erbalten, bid
auf die Holsteile suriict, die ©dyoffe und
fleinen Vldtter werden grob gehact und
fiir Heilzwede aufbewabrt. Eine Hanods
poll gefodht, gibt bas trefflidhfte Gurgels
waffer bei Haldfdhmerien. Die Bliitens
dolden jollenerft im Oftober abgefdhnitten
werdben, ba fie den Bienen nody ald
Herbittradht dienen. Aud dem felben
Grunbde {ollite dbie al8 Unfraut porfoms
menbde Wallwury nicht befettigt werben.
Weitere Liebling@blumen bder emfigen
Tierdien find Refeda und groger Nlobr,
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fowie die fleinen violetten Herbitajtern.
Kamillen fonnen nun verfefit werden,
fall8 fie fid) am unridtigen Orte eigen.
©onft wadfen fie jdneller nadh ausd
Gamen, wenn fie feudten Vlat Haben
ober man {fie begieft.

Nieliffe und Wermutftaudben follen
b or Den Herbjinebeln abgefdhnitten wers
Den, da fjie fonit wertlo8 und gelb wer=
Den. AUlle Krauter 3u Heilzweden follten
jebed Fabr frifd) getrodnet twerden,
mebriabrige Ware bat weniger LWirs
fung. Aud) miiffen fie nidht in RKiiden
ober RQellern aufbewabrt werben, da fie
frembe Geriiche annebmen. Hat man
PVrefferminge (Sdwarsftieler), jo bvers
fete man alle die wilbwad)fenden, ftart-
wudyernden Pflanzen in ein VBeet, dad
man vor jedem Regen mit bem aqufges
bobenen Raffeefa beftreut; man ersielt
fo obne weiteren Diinger doppelten Crs
trag. Beim Crnten ijt dle Wlinze nidht
ab3jureien, weil die Wurzel leicht mits
fommt, jondern man bebient fidh einer
alten ©dyere, wdjdht und trodnet die
3erfleinerten Pflanzen und bewabrt fie
feparat auf, da f{ie ftarf duften. Die
©tiele haben diefelbe aromatijdhe Cigens
fdait wie bie Blatter, follen barum mits
bertwendet werden. Die Sdyalen Dder
Aepfel, fall8 man diefe nicht foht, trods-
net man ebenfalld. §m SKrithjabr bes
reitet man baraug einen Blutreinigungss
tee. Dedgleidhen aud Gdhafgarbenjdoffen
und =blitten.

Beim Naumen bon Blumenbeeten
(einjabrige Vflanzen) adytet man bdars
auf, baf der Ganen nidht verloren gebt,
fhneidbet mit Vorteil bdie berdorrten
Rbpfe itber einer Vapierbiite ab und
{hneidbet nadber den Samen aud. So
bet Ringelblumen, Campanula, Biirftens
nelfen. AUudy dbie Friidhte der Kapusiners
frefle werben gefammelt und nadges
trodnet (nidht auf dem Ofen, da bel
grofger Warme bdie Keimjdbigleit vers
[oren gebt, wad aud) bet allen andern
©amen utrifft). Die Kerne der reifen
Gurfen, RKRiirbiffe und SBucdetti (ein
Wiittelbing 3wijchen Gurfe undb RKiirbid

und feiner al8 foldhe), miiffen ftreng ges=
fontbert aufbewabrt werben, da fie fidh
gleidhen. Bevor die Rbhabarberpflangen
gan3 abftehen, fann man nod) einige
©tiele in Waifer zerfleinert in perjdhies
benen Rodtopfen ur griindlichen Reis
nigung foden. Somaten, weldye nidht
an Der Gtaude rot geworden, joliten
nidht verwendet werben, da fie unzus
traglich find. Ueber die Herbftarbetten
an Beeren= und Obftfulturen fpredhen
ir ein anbermal.

Ulle UuBfithrungen seigen, baf mannig-
fache Vefdhdftigungen auf dle Hausdfrau
warten, welde alled perwerten will und
frob ift, mandyerlei 3ur Selbjtverjorgung,
3ur Heilung in Krantheitdfillen in ndd)s
fter Aabe fultivieren 3u fonnen. E.B.

o
Der WUpjel in der RKRiidye.

Die Gefdhaftditelle bed jhweizerifdhen
Obftverbanded in Sug gibt unter diefem
Sitel eine Brojdhiire herausd, die den
Haudfrauen 3u Stadt und Landb in 135
gut audgewdbiten Rezepten bie viel-
jeitige Subereitung und Verwertung ded
AUpfeld erleihtern will. Die BVrofdyiire
fann 3um Vretfe bon 20 €13. (grofere Bes
3iige mit Rabatt) bireft von der Bejdhaft3-
ftelle bezogen werden. Wir mochten alle
Leferinnen ermuntern, bdiefe Unleltung
sur Bereitung von Upfeljpeifen 3u be-
siehen und fih damit 3u ermdglidhen,
ein wertoolled LabrungBmittel oft und
in den bveridiedenften Subereitungs-
formen auf ben Ttidh su bringen. Dad
BVorwort fagt:

Unfere Obftiriichte, bor allem die Apfel,
gehbren 3u denjenigen Labrungdmitteln,
bie neben Gemiifen den groten Gebalt
an foldyen lebenBwidtigen afszefforifden
ANabritoffen (Crganszungsijtoife, Bitas
mine, Nutramine) aufweifen, denen bie
neuere Yebendmittelwifjenidaijt einen fo
groBen Cinflug auf die Gefunderbaltung
De8 menjdlichen Organidmus sufdreibt.

Wenn aud) der Rohgenuf von AUpfeln
3weifello8 in erfter Linie 3u empfeblen
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ift, dar nidht pergeffen werden, daf ein
abwedBlung8reiher Gpetfesettel nidht
nur angenehmer, fondern aud) befomms
lidber ift. Subem eignen fid) AUpfel, die
nidht mebr al8 Tafelfriidte 3u gebrauden
find, nody febr gut fiir die Verwendung
al8 RKRiidendpfel, 3ur Bereitung von
Gpeifen aller Urt.

Hier einige Rezepte:

Apfelbraten.

300 Gr. Weden ober Vrot werden mit
Girup angefeudtet, die AUpfel am Reibeifen
(ca. 500 Gr.) gerieben und mit 80 Gr. Buder
permifdht. J[n einer weiten Bratpfanne wird
100 ®r. Fett beip gemadht, eine Lage Vrot
hineingegeben, bann die Apfel und [dlieplicdh
ba# ubrige Brot daraufgelegt. Drei Gier wers
Den mit 3wei Desiliter Wildy gut 3erquirft und
Daritber gegoffen. Nian lajt die @peife auf
gan3 fleinem Feuer !/ Gtunde jdhon gelb
braten. Dann wirb jie in eine 3weite einges
fettete Bratpfanne gefturyt, auf ber andern
©Geite nod) /2 Stunde {Hon gelb gebaden und

angeridytet.
Upfelfleifd.

Gauerlihe Apfel werden gefhdlt, in Stude
geldnitten, in etivad Vutter, einem Gtinddyen
Buder und ganjz wenig Waffer weidhgebampft.
Rejte von Nindfleifd) ober Hammelfletid) wer=
den in fleine Wirfel dazu gefdhnitten und
mit ben Upfeln durdygefdhmort. Died Geridht
fdhmedt vorzuglidh 3u Sdalenfartoffeln.

Apfelflammeri mit Cierrabhm.

230 ®&r. Buder erben in !/« Liter Waffer
3u didem Girup gefodt, Saft unb Sdale einer
balben Orange und 650 Gr. AUpfeljdynie das
jugegeben. Man laffe unter jorgfaltigemRithren
/s Gtunbde fodyen, gebe die Wlafje in eine mit
MWandelol audgejtrihene Form, jtiirze beim
®ebraud) und gebe Shlagrabm ober EGterrahm
wie Vanillejauce dazu.

Gebadenes Griegobit.

1'/s Liter MWild) und 75 Gr. Suder werben
anfgefodht und 300 Gr. Grieg forgfaltig eins
gerithrt und gefocht. Wlan gibt ben Bret in
eine mit Vutter audgeftrihene BVadidyirffel,
legt 1 Rilo fleingejdhnittene Apfel mit 100 Gr.
gemablenen Wanbdeln und 100 Gr. gewajdenen
Rofinen vermijcht darauf unb ftreut 75 Gr.
Buder mit wenig 3imt dbariiber. TFm DHeijen
Ofen wird bie Gpeife 3ugededt eine Gtunbe
gebaden. Gie joll ring8um eine bellbraune
RNrufte befommen.

AUpfel=3gel.
12—15 jdone, groge Reinettendapfel, Iis
tronenjaft, 3/« Liter Wafjer, 1 ®lad AUpfelmoit,

efvagd Sitronenjhale, 1 &tid BimtrinDe,
nady Belieben (gmei Aelfen, eine Hanbdool
Wanbeln, 250 Gr. Buder, etwad WUpfelgelee.
Aug Wajjer, Buder, Wioft, Schale und Sajt
ber SBitrone, Bimtrinde und Nelfen wird
ein guter Girup bergeftellt, ben man einige
Winuten fochen [agt. Die Upfel werden ges
jdhalt, balbiert, dad SRerngebdufe forgfdltig
berausgejdnitten und fofort mit einer Bis
tronenjdale abgerieben. Wilan Podt jeweilen
eine Lage im SBuderfirup weid) und adyet
forgfdltig barauf, dap fie nicht jerfabren. (Wan
muf jie wdhrend dem Kodhen einmal wenben,
bamit fte gleihmapig weidh werden.) Nlan hebt
fie forgfam beraus unbd ridtet fie bergartig aujy
eine Hiibjche, nidht 3u tiefe Gladjidhale an. Eine
Handbvol Wlandeln werben mit fodendem
Waifer iberbritht, abgejogen, halbiert und in
regelmadgige Gtiftchen gejdhnitten. Wian be-
fpidt bie dipfelbdlften mit ben Wanbelftiften
auf allen Geiten, o baf fie audfehen wie Fgel.
Die 3weite gefochte Upfellage wird bergartig
barauf gefdichtet, ebenfalid mit MWManbeln bes
fpidtundjo fortgefabren, bid maneinen hubjden
Berg hat. Der Apfelfud wird ettwad eingefodt
und nod Heify itber die Apfel gegoifen, jo dak
bieje glajtert werben.

Apfeltompott=ITorte. (Fiir 8 Perjonen.)

Nian fehe eine Torte auf aus von 250 Gr.
Mieh bereitetem Vlatterteig,beftreiche benRand
mit Gigelb, jtedhe dDen BVodben mit einer Gabel,
pamit er fih beim Baden nidhyt in bdie Hobe
[agt. Sollte er fih dennoch Heben, legt man
einen Teller, Blech oder Plaite barauf. Unters
Defjen focdhe man ein Apfellompott von 1 Kilo
dipfeln, lege bie weidygefochten Upfel, bie flade
Geite nad) unten, in jhoner Ordnung obhne
Bwifdhenrdume auf die gebadene Torte, Ioche
ben Gaft sur diden Gallerte ein, gieRe fte iiber
bie Upfel und laffe fie barauf erfalten unbd feit
werben, wad jogleid) gejhiebt, wenn die Gals
lerte richtig unb genau eingefodht worbden iit.

o

Der Staubjauger.

(Nadbdbrud verboten.)

Boben febren, Teppicdhe reinigen,
Niobel und LWanbde abjtauben ohne bes
jondere AUnftrengung und vor allem obhne
Jelbft einen Teil bed gefabriidhen Staubed
tn Hande und RKleider, und wad nod
{dlimmer ift, in die Lungen 3u befoms
men, witn|dht fih dad nidht jede felbjts
tatige Hausdfrau ? Aud) diejenige, welde
dieje Reinigungdarbeit Dienjtboten oder
Pusfrauen iiberlaffen mug? fn jeber
grogern Reitung finben wirUnpreijungen
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bpon Gtaubfaugern. ,AWidhtd fiir midh“
— ,3u teuer — ,e8 ift bid jefst aud
obne joldhen gegangen“ — fo laufet
meift all3u rafdh dad Urteil, und Dder
©Gade wird feine weitere Beadhtung
mebr gefdentt. ©dhade! Aud fitr diefe
Aeuerung, wic fiir alled, was dbie Hauds
arbeit erleidhtern und verbeffern fann,
follte bie Haudfrau reged Jnterejfe bes
funden. G383 fommen beute ver{dhieden=
artige AUpparate in dben Handel. AUm
borteilbafteften fiir den Vrivathausdbhalt
erfcheint mir ein Gtaubfauger, dber mogs
lidft leicht von Gewidht: ift, auf Rollen
gesogen twerden fann und nidt getragen
werben muB, mit einem bdidyten, gut
per{chlofjenen, angebdngten, leidht ents
leerbaren Sad. Die Gaugwirfung muf
ftart jein, d. b. der Niotor Joll tadellod
funftionieren. Staubfauger, die diefen
Unforberungen geniigen, find jhon 3um
Pretfe von ca. 200 Fr. erhdltlich.

Die erfte Bebingung jur Gebraud)3-
moglicheit ift eine eleftrifche Leitung
im Haufe. Cine jolde feblt feit dem
Krieg an wenigen Orten. Der Sted-
fontaft am Gtaubfauger ift der gleiche
wie bei einem Biigeleifen; er lat jidh
bei ber Lampe einfdalten, bequemer
nod) an einer befondern Steddofe fiir
Biigels oder Heizzwede. Wenn nidht
in jedem Rimmer biezu die NWidglichFeit
porbanden ift, hat man nur fiir eine
entfpredyend [angere Verbinbungdjdhnur
3u forgen, damit der AUpparat aud in
groferer Cnifernung vom AUnjdhup ars
beiten fann. §jt in der Wobhnung eine
grofere ©feddofe zum Unfdluf fir
Roch= und Heizapparate angebradht und
babet aud) ein befonderer 3dbhler fiir
perbilligten Urbeitdftrom, o tann man
am AUpparat einen pajfenden RKontalt
anbringen laffen.

Kiir Boden und Seppicdhe beniiht man
pen einfaden Upparat. AUn einem
glatten, etwa 1 Neter langen Stab vor
Dem fleinen Wintorgehaufe ijt unten eine
bon einer Ulumintumbiille duierlidh vers
Decdte fleine Wiirfte in der VBreite eined
gewdbnlidhen Stielwifderd angebradht.

Gie umfleidet eine 1 Cm. weite fhlig-
dbnliche Offrtung, durdh) weldye der leidht
audgebiirjtete, mebr aber durd) Gaug-
wirfung gelofte Staub in ben am Stabe
angebhdngten Segeltudyjac gezogen wird.
Diefer it unten an einem WUluminiums
ring, ber in eine entjprechende Offnung
am AUpparate paft, befejtiat, oben mit
einer breiten RKlammer verfdhloffen unbd
an Ddie Leitftange angebangt. Die
Rlammer [agt fid durdy Sujammens
britden [0fen und der Staub fann leicht
burd) dbie breite Offnung entfernt werben.
Dad Gaugen bejorgt Der binter Der
©tange angebradyte tleine Niotor. Cr
wird dburd) furzed Ubwartdjdyieben einesd
erb8grofen, unter bem Griff der Lenis
ftange angebradten KKnopfed abgeftellt
und durd) Hinaufbriiden dedjelben ,an-
gelaffen.  Gin Singer fann dad bes
forgen.

Sum Cniftauben von Cden, Wanbden,
Niobeln, Gardinen dienen verjdiedene
leidht audwechielbare Subebhorteile, ein
runder Pinjel, eine 12 Cm. breite ges
bogene Biirfte ,Biirftenjaugdiife,“ bie
fih bequem an Wanbe, Gardinen hine
balten lafit, cine abuliche jchmalere Diife
ohne Vitrftenberandbung mit unmittels
barer ftarferer Gaugwirfung. Papiers
ftiie, adeln, Federn, alled verfdhwins=
bet darin. Sie dient febr gut um Cnte
ftauben von Voljtermobeln, NWlatrafien,
aud) Wollbeden, dbiden KleidbungBitiicen.
Frerner gehort dazu eine etwad langere,
gan3 {dhmal mit einem 3 €m. langen
©dli endende Rohre, mit der manin
bie engen GCinbudtungen von Poljtern,
in bie Rigen von RKajten und Sdubs
laben gelangen fann. Uplle AUnfatbes
ftandteile enbigen binten alB fefte etwa
3 Cm. weite Rohre. Diefe paft in dad
fejte Gnbe eined beweglichen WMletalls
fdblauched, wie ihn die SFrifeufen bei
ben HaartrodnungBapparaten benusen.
Dad8 Uudwedhfeln fann mit Leichtigteit
borgenommen werden. Der Wletalls
jdblaud) felbjt fann unten an Gtelle der
abjdliegenden RKRapfel geftectt werben.
Damit ubertragt fidh die Gaugwirfung
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ded breiten Bobenanfahed audy auf ben
Sdlaudh. Um weit ben Wanbden ober
den Nidbeln nad) in dbie Hobe reichen
3u fonnen, wird an ben Wetallidhlaud)
eine fefte Robre geftectt, an beren dukered
Cube Ddie befondern ©auganidifye paffen.
Der ganze AUpparat ift verbdltnidmakig
flein und leidht, weil er 3um groften
Seil aud Aluminium bejtebt.

©o einfad) im PVrinstp feine Hanbs
habung ijt, fo bletbt 8 immerbin ber
Sntelligeny bder Hausdfrau iiberlafjen,
feine Worteile in ridhtiger Weife aus-
suniifjen; fie mufy die Cigenart bdiefed
neuen Hausdgebilfenn 3uerft jtudieren.
Wenn fie mit Hilfe bed Wetallfdhlaudyesd
WMWinbel reinigt, tut jie gut, an der Stelle,
wo Der ©Sdlaud) dad Wisbelftiid fireifen
fonnte, ibn mit einem Jud 3u ums
wideln. Audy muf jie fidh iiberlegen,
in weldyer Reihenfolge fie am borteil=
bafteften bad Entftauben bder einzelnen
Aiobelftitdte pornimmt, um die verfdies
Denen ©auganjafteile nicht immer wieder
wedhfeln und nidht bden AUpparat fort=
wdbrend berumszieben 3u miifjen.

Die bygienijdhen und praftifchen
DBorteile find einleuchtend. Wenn bie
Urbeit audy nidht rafder vor {idh gebt,
jo wird fie griindlicher beforgt und vor
allem ohne jeglihe gefdabrlidye Staub=
entidlung.

Cinige AWadteile, die vielleidht mit
ber Beit aud) nod) gehoben werden
fonnen, miiffen nody erwdbnt twerbden.
Da ift vor allem dad ftarte Gurren ded
Wiotord, an dad die Haudfrau, die nidyt
in der AWabe von Fabriten wobhnt, fidh
suerft gewdbhnen muB. Bei weiden ge=
widiten Bdden, wie Korf, Fnlaid, wo
Der feine Gtaub vom Fett der Widhfe
feftgebalten, meiftenortd bdireft binein
getreten wirb, vermag der Gauger ihn
nidht reftlod zu [dfen. Wlan muf nady-
ber nody mit einem leicdht feudhten Sudy
ober mit einem SFlaumer mnadybelfen.
Uneingefdyrantted Yob aber verdient der
©taubjauger vor allem fiir die Teppidh-,
Polfters und Vettenreinigung. H. E.

o

Haushalt.

L2 2 2]
sooe0e

Cin fdnell 3u befdajfended und felbjt her=
juitellended

Wittel 3um RKitten 3erbrodhener Glasds,
Kriftall= und Porzelangegenjtande

ijt eine NWlifchung von Eiweif und Webh L.
Der beim Gebraud) von frifden Eiern in der
Gdyale verbleibende Eiteifreft wird mit wes
nig Alebhl breiartig angerubrt und damit Ddie
Bruditellen der defeften Gtude bejtrichen. Die
bervorquellende Nlafie mup dabei forgfaltig
pom gefitteten Gegenftand abgewvijcdht werden,
ba fie fonit erbdrtet. Dad betreffende Gtird
wird mit einer Gdnur ummunden und meh=
rere Tage unberiibrt gelajjen. Die o gefitteten
Gegenjtande find ,wafferfeit’. Bei Gladwaren
find bie VBrudyjtellen faum fichibar.

0990800 5500020 PHES000A

Riide.

280098
veseee
(1 X11Y)
2900000

Gpeifezettel fiir die biirgerlide Riidhe.

Gonntag: *Pifante Tomatenfuppe, *Rebbhubn,
gebraten, SRoblroulaben, Pommes frites,
*Apfelfompott=Torte.

Montag: Engadinerjuppe, FOmelettenitrudel,
Bwetfdgenfompott.

Diensdtag: Luftjuppe, *Bobhnengemiife mit
FleijhEldRchen, Galzfartofieln, *Holunders
musg.

Wittwody: TGelleriefuppe, *Gurfen mit Reid=
fillung, SKRartoffeln mit Riibrei, Birnen=
fompott,

Donnerdtag: Grime Guppe, fLeber tm Ael,
©padgli, Kopfialat.

Freitag: Clergerjtenfuppe, TGefitllte Swiebeln,
Gdyalenfartoffeln, Gurfenfalat.

Gamstag: Gerojtete VBrotjuppe, T Eier mit
RKrauterfauce, Kartoffeln au gratin.

Die mit * begetchneten RNezepte find in biefer Nummer su
Rnden, dle mit + begeidneten in ber legten.

KodhsRezepte.

Hifeholhaltiger FWein Tann ju fufen Speifen mit Borteil
durd) alfoholfreien 2Bein oder wafierverdimntin Strup, und
i Jauren Speifen durd) Jitromenfaft erfelst werden.

Pifante Tomatenfuppe.

Bwei in Brodden gefdnittene Gemmeln
werden mit veid)lich Fett braun gerditet, 250 Gr,
serjdnittene Tomaten, 1 fleine Swiebel und
1'/¢ Liter Wafler beigefiigt, weid)gefodt, durdy
ein Gieb geftridhen, mit Pfeffer, Salz und
etwag frijdher VButter abgejdhmedt. L.
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Rebhiihner, gebraten.

2 Rebbiibner, einige Rebenbldtter, 100 Gr.
Gped, 50 Gr. Butter, Galz. Die jauber ge=
pufiten und brejfierten Rebbiihner werben
mit Gpedidheiben unb Rebeubldattern gut eins
gebunden, nachbem man jie mit feinem Salz
eingerieben. Dann werden jie in die heife
Butter gebracht und unter fleifigem Begiehen
im Ofen ober in ber Pfanne in 15—20 Ain.
gar gebraten. Den Bratenjay fodht man mit
fiebendem Wafjer auf, [oft die Blatter und
pafjiert die Gauce.

Ausg ,Gritli in der RKiiche”.

Tomaten mit Kabeljau.

Bereitungdzeit 30 Wiin, Sutaten: 1 Kilo
Tomaten, Rejte von Kabeljau, 1 Bitrone, OI
und Gemiiry, RKapern, Galat, 1 Nlefferfpike
Liebig'@ Fletjdh=Cyrtraft. 10—15 mittelgroge
S omaten twerden jorgfdltig audgehohlt. Reijte
von in Galzwajjer weidhgeloditem Kabeljan
werben 3erfleinert, mit Bitronenfaft und O
feingefdhnittener Siviebel, ciner Wiefferfpite
Liebig’8 Flelid=CGrtraft, in toenig bHeigem
Wafler aufgeldit, und Kapern ju Salat pers
mifdht und in die Tomaten gefullit. Kleinere
Kopflalatblattden werben, 3u Galat ange-
madht, oben in dbie Offnung der Somaten ges
ftedt, Wlan ferviert daju eine Waponnaije
ober Remouladenfauce. -

Vobhnengemiife mit FleijdhElogden.
500 Gr. 3arte, griine VBobnen werben fein
serfdhnitten, mit etiva8 Vobnenfraut, Sals,
1 GRIbffel Weinefiig und 1 Teeldifel Guppens
wiirze langjam weidgedbdmpit. Kurz vor dem
Fertigwerden bereitet man aug 375 Gr. ges
wiegtem Sdweines und RNindflet|d, 1 fleinen
geriebenen 3Bwiebel, 1 Tafle eingeweidtem,
auggedriidftem Brot, Galz, Vfeffer, 1 Ei und
etiva8 Gtofgbrot eine weide Wifhung, formt
etgroBe KIogden davon, [agt jie im Bobnens
gemﬁic 10 Wlinuten fochen und verdidt diefesd
avauf mit eingeriihriem Wiehl. Wan reicht
Galzfartoffeln 3u diefem Geridht.

®Gurfen mit Reisdfiillung.

BereitungSieit 2 Gtunden. Jutaten: 1 Kilo
gefdhdlte Gurfen, 50 Gr. Reid, 25 Gr. Butter,
10 Gr. geriebene Bwiebel, 20 Gr. geriebener
Raje, 2 Elofiel Tomatenpiiree, 1 Prife GSals,
1 Feeldffel zerquirlted i, '/: Liter Wafjer,
1 Dofi8 gejtoBened Gewnrs. Bur Gauce: 30
Gramm Fett, 20 Gr. geriebene Biviebel, 30
®r. NWebl, 3 Caldffel Tomatenpiiree, 1 Prife
Gal3. Wan {dhneibet 3 Cm. Gurlenfpifge ab
und entfernt bad Kernbausd mit einem {dmalen
Mieffer dDurd) langfamesd Drehen. Der abges
bribte Neid mit BVutter und SBwiebel anges
roftet, mit Fleifdy=Crtralt, 2 GRloffeln Tomasx
tenpiiree, Rdfe verbunben und mit Sal3z abs
gejchmedt, wird in bie Gurlen gefullt; bie
AUbfdynitte flebt man mit Ei barauf fejt, und

fodht die Gurfen in der Gauce gar. Gauce:
20 Gr. Biwviebeln werden mit Fett gar= und
mit Wehl dburdhgefdhwvifgt, mit 3 GRlo{feln Tos
matenpiiree perbunbden und mit Bouillon auf-
gefullt, Die Gurfen vor dem Unridhten mit
Galz abjdmeden. JujdrageGSdeibenjdhneiden.

Windbeutel.

Diefe Kugeln paffen 3u allen Fleijdipeifen,
audy 3u RKaffee und Tee. Ungefabr 500 Gr.
in ben Gdyalen gefodhte RKartoffeln werden
warm redt fein gerieben, mit ettwag Sals,
event. aud) mit Pfeffer und Wustat gewiirst,
bann rihrt man ca. 4 €igelb, eined nady bem
anbern feft baju und ein Egldffel voll Rabm.
Hernacdh mifdht man den fteifen Cifdnee rafd
unb forgfaltig unter die Kartoffelmafie. Der
Tetg darf nidht fehr weidy jein. Gind bdie
RKartoffeln febr wafferig, fann 3uerjt ben ges
riebenen RKartoffeln ein Loffel voll feined Niehl
beigefiigt werben. [nzwijhen hat man dad
Badfett heip gemadht und jtidht nun von der
Mafle baumnuBgrofe Kugeln ab mittelg jweier
€offel, bie man immer wieder ind heiRe Fett
taudht. Diefe Kugeln (At man in jhwimmens
bem SFett unter Dreben fo lange baden, bid
fte bellbraun jind. Gie jollen moglidhjt Heil
ferviert werben. Nad)y Belteben fann in die
Mafle aud) Kdje gegeben werben. Will man
bie Rugeln {iif, jo bejtrent man jie nad) dem
Badent mit Buder.

G. Genn, ,100 RKartoffelfpeifen’.

* *
»*

Cingemadte Friihte und Gemiife.

Apfelgelee mit Iitrone.

Auf 1 Liter AUpfelfaft nimmt man den Sajt
pon 3jwei Sittonen unb 500 Gr. Buder. Den
Buder [dgt man unter beftdindigem Rithren
in ber Vfanne heil werden, d. h. er barf fidh
nicht brauncn, jonjt geht bag feine Uroma
Ded WUpfelgeleed verloren, gibt ben Gajt dbazu
und fodht 3u Geleebide ein.

Apfelgelee mit Stwetfdgen.

750 Gr. unreife Apfel, Fallobit, und 250 Gr.
unreife 3wetjdgen werdben mit joviel Waffer
iibergoffen, dapg fie babon bebedt jind. Dann
bringt man fie aufd Feuer und fodt jie weid.
Auf 1 Liter erbaltenen Gaft gibt man 1 Kilo
Buder und fodt 3u Gelee.

Virnenhonig.

Birnenjajt wird, direft von der Trotte weg,
fo lange gelodht, big er Fdden 3ieht. Eine
Buder3ugabe ijt nidht notig. Erqgibt einen jehr
gejunben Brotaufitridh.

Riirbi3d in Johannisbeeriaft.
Der Kurbi@ wirb in fleine IWurfel ge-
jdnitten und bdiefe uber AUadit in Cjfig ge-
legt. AUnbderntagd werben jie heraudgenommen
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abgetrodnet und in Fohannisdbeerjaft ) (auf 1
Rilo Kurbi8 3—4 Dezil.) und Suder nad) Ge-
jhmad weidygefodht. Die RKRonjerve wird in
Gldfer gefiillt und_verbunden.

Hagebutten ald Tortengarnitur.

Bu 1 Rilo Frudt braudt man 8/+ RKilo
Buder. Die Friidhte jollen jhon rot und felt
fein, Den Buder focdhe 3um Faben und giefse
ibn iiber bie BVeeren, dede unb bejchivere fie,
damit Der @aft die Fridhte bededt. Wad) dbret
Sagen fodhe den Gaft, jdhdume ibn ab, gebe
Die Beeren binein und fode fie weid), fitlle
ein unb gicge ben erfalteten Gaft dariiber.
Am vierten Tag wiederhole dbied. Die Friidte
find {dhon 3ur Garnitur auf Torten.

o4 6000
sessee

Gejundheitdpflege.

Nadhtlidhe Wadenframpfe

ftoren Defonbders in der falten Jahredszeit den
io notiwendigen ©dlaf in gefundbettdjddadblidyer
Weife. Wirklidh bauernde WUbbilfe erreidht
man eigentlid) nur durd) abendliche Vorbeus
gunggmittel, Wan nimmt vor dem Sdlafens
geben ein redt warmed Fukbad von 10 MWin.
Dauer, in welded man mebrmald bheifed
Waffer nadhgicht. Dag Wafjer braudt nidht
big an bdie Waben 3u reidhen, bie tidtige
[dngere Grhijung der Fithe bringt Gtoffwedhiel
und Blut jdon geniigend in Walung. Wad)=
ber fann man dbagd heife Wafler in bie WWarmes
flafjhe fullen. Jm Bett bullt man dann bdie
Fige bi8 3u Den Knien in ein Wolfud) ein.
Dag Uufitellen ded Veined auf den Bobden,

aegen Gririeren mit einem Tudhe ober mit
Obrenflappen bebdeden.

Bei Der Ohrenreinigung verhiite man, dak
Getfe in ben inneren Gehdrgang gelangt. Bet
gan3 fleinen Kinbern geniigt metit bdie ges
l[egentliche Reinigung mit dem ujammenge-
Drebten Hanbdtuddzipfel beim Wafden.

E8 ift empfeblendwert, baj bie Nluiter
pfter Den inneren Gehorgang genau befidh=
tigen, inbem fie ihn mit ihren beiben Seiges
fingern ein wenig audeinanberdehnen. Erblidt
man einen Obrenjdmalspiropf, fo barfi man
ibn nur mit einem am Ranbde glatt abgeruns
Detent Ohrloffel entfernen, niemald aber mif
Haarnadeln, Sabnjtodhern ober andern jpifen
®egenftanden, weil man dadurd) febr {dHwere
BVerlejungen herbeifibren Fann. Dasdfelbe gilt
aud) bet Frembdiorpern, twie Erbjen, Bobuen,
Gteindhen, weldye RKinber jih mandymal ind
Obr fteden. Wlan uberlajje die Enifernung
{tetd bem Urite.

Verhartete Obrenfdymalzpiropfe bewirfen
baufig Shwerhorigfeit und tdujden Unaufs
merffamfeit por. Dr. Weil (Stuttgart) unters
fudhte 5905 jhwerhorige Shultinder; von den
Knaben batten 650 und von den Waddyen 885
perhartete Obrenfdhmalzpiropfe und waren nur
bedhalb jdhwerhorig. Leidht und unfdabdlid
erteicht man jJoldhe Pfropfe, inbem man tags
lich dretmal einige Sropfen warmed Glypzerin
ind Obr trdufelt; ijt dbad Obrenjdhmaly ers
toetht, Dann wird ed dburd) bloged Uusipiilen
De3 Obred mit warmem Wafjer leid)t enifernt.

Die Pflege der Obren wird in Der Kinbers
bhgiene [etber nodh fehr vernadlajjigt, daber
bie vielen Ohrenleiden in der Fugenbdjzeit, jo=
tnie Die dyronifden Obrenfranfbhetten im fpd=

wenn ¢8 nidt anderd gebt, mit Hitlje ber Hanbe, teren Lebengalter. Dr. Gerner.

ift ein alte® NWlittel gegen den Krampf; biefer :

verliert jid) in ber Regel fofort. Dr. @. ; § FragesGde § i
Antworten.

i RKinderpflege und sCriiebung.

Pilege ded Ohred im Kindedalter.

Wie man bad WUuge bed fleinen RKinbes
vor grellem Licdhte jdhuft, jo ol man audh
ftarfe Gdalleinwirfungen von jeinem 3arten
Obre fernbalten, €8 ift jdhadlidy, ein fleines
Rind laut anzufingen ober mit Klingeln, Klap=
pern und bergleidien didyt vor feinem Obre
3u [armen. Dagegen barf man ein gefundes
Obr aud) nidyt vertwobhnen durdy hauiiged Gine
ftopfen bon Watte, Died joll bei Sabn« und
Obrenfdhmerzen nur jo lange gejdyeben, ald
ed burdyausd notiyg iit, weil e8 dag Gehororgan
verwethlicht, Jowie BVlutiberfullung und vers
ntehrte Obrenfdmalzbildbung herbeifitbrt. Nur
wenn ba8 Kinb bei grogerer Ralte lange tm
Frefen perweilt ober jharfen Winben audge~
fest ift, mbge man bie Ohrmujdeln sum Sduhe

58. Weine Mutter war ald alte BViinbnerin
an bad Gelbjtbaden gewohut, aud) die Umeris
fanerinnen bereiten {ebr oft ibr Brot jelbit.
Gans leicht ijt Diefe WUrbeit aber nicht, da aud
eine fleine Haughaltung wodentlid) ein orbents
lihed Quantum Brot braudht und audy der
beften Hausdfrau eine ,Badete* einmal mifs
raten fann. Beit, ‘Plafy zum bherridhten bel
Feiged und Play jum verfithlen und aufbes
wabren ded Broted, ein guter Badofen, eben=
folhe Hefe und guted NMiebl, RKraft jum bes
arbeiten beg Teiged, dbad find Haupterforders
niffe. Weine Wutter [ief jtdh vom Bader
fitr 20 Ct8. Brottetg bringen, der lau geftellt
tourde. Ubendd fam in eine grofle Gdyirfjel
1 Pfund MWehl und in eine Vertiefung bess
felben ber Teig, dDer mit 1 Glad lanem Waffer
oder NWitld) verditnnt und mit Wieh! vbermengt
tourbe. Diefed ,Vorteiglein® blieh bid zum
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Morgen in der Wadrme fjtehen, mit einem
reinen Sud bebedt. Niorgend fam dann das
ubrige Webl, ca. 5 VPfund bazu, famt dem
notigen Gal3 und nun wurbde tirdhtig mit peins
lid) reinen Handen, immer in warmem Raum,
gefnetet, und wenn bder Leig fhon gleid=
magige Luftblafen 3eigte, runde Brote pbon
ca. 2 Pfund geformt, dite 3um ,Geben” nod=
mal8 1—2 Gtunde in bder Wdarme ruben
muRten, bevor jte in ben gebeizten Ofen famen.
©o berciteten meine Nlutter und idh jelbit
Birnbrot, Cier~ und Wildybrot fiir die Feit-
tage; bad tdaglide Vrot faujten wir, dba 3
uns$ an 3eit, Plaf und ber RKraft 3ur Bears
bettung einer grogeren Teigmenge gefeblt
hatte. Vrobieren Gie ed einmal mit einem
tleinen Quantum; Gie werben bann jeben, ob
e8 vortetlbajt ift. Guten Eriolg wiinfd)t Fhnen
eine BVindnerin,
59. 8n meiner Wadhbar{dhaft wobhnt ein
blinder Gdlofier, der mit Handbefen hHanbdelt,
3u Denen er einen Drehbaren Gtiel erfunden
bat, um bdie gleihymdkige Ubniifung der Biir=
ften 3u ermoglidhen. Da der Wann jdon
dlter ift und mit diefem Handel jeine Familie
erbalten muf, (eine Todhter ift Jeit Fabren
frant), ware er ficdher dbantbar, in Der beutjhen
Gdwety AUnerfennung und AUbnabme feiner
Artifel 3u finben. Geine WUbdrefje ift Wir.
FFanfhaufer, fabrique de brosses, Valentin 68,
Laufanne. 8.
61. Gin guted Mittel, Tintenfleden ausd
Gtoff, Vapier ober Hol3 audzuldjdyen, ift Ers
tint, erbaltlidh in Flajden 3u Fr. 2.50 bet
Q. RNitter, Sdhwanden, Kt. Glarug. LWenn die
Fleden fchon tief in8 Hol3z eingedbrungen jind,
gebt e8 eiwad Ilanger. Wlan bejtreicht Dies
jelben 3uerit mit rot, [a§t einen bhalben Lag
liegen, bann mit weif, dad8 man liegen lagt,
bid bad rote verjdhwunben it 9. R.
63. b babe vor mehreren Fabren aud
eine Wajdmajdine mit bdirefter Feuerung
und drehbarer Trommel, in Die bie Wdidhe
3u liegen fommt, angefcbafft und nady grimb=
lihem 2=]abrtgem ®ebraud ald ummedmaBtg
und unrentabel toieder verfauft. Trot ftetem
Feuern fam bdie Walde nie richtig in8 KRoden
und fo wurde die Wafdyine {hliehlid) nur 3um
BVorwajden beniifit und nebenbei ber Kupfers
berd 3um RKoden gebraudyt, aljpo Doppelted
Feuer und nicht piel weniger AUrbeit ald beim
altvdterijdyen Wajdyverfahren. Geit 2'/2 Sabren
beniie ich nun eine holzerne Wlajdine mit
Wafjermotor, dbie mir alle8 Reiben und von
Hand wajden beforgt, und gefodht wird im
KRupferfefiel. Die Holymaldyine ift viel billiger
(ca. 200 &r.), id batte nod feine Reparatur,
ich rate auf feinen Fall 3u birefter Feuerung.
MWein Wadden und idh maden alle vier
Woden bdie Wajdhe pon jedhd Perfonen in
/s Fag fir unbd fertig. aud) trodnen bet gutem
Wetter und die Wajcdhfiidhe reinigen. Uber
frith aufjteben! Seit i) diefe Nlajdine babe,

braude idy feine Wajherin mebr! Jdh twohne
ANabhe Vafeld und lajfe meine Wajdhliide gern
feben. [ bin jtolzer auf fie al8 auf metnen
Galon. M. B.=H.
65. [ finde aud), baf man 3u viel uns
reifed Obft auf den Wlartt bringt. Wenn wir
Haudfrauenvereine hdatten, witrben foldye Nbel~
ftandbe wobhl am ridhtigen Orte gernigt — jo
aber it man gezwungen, dasd unreife 3u faufen,
weil man bad reife, gejunde Objt oft nicht bes
fommt. Der heurige Falte und regnerijhe Goms
mer bat freilidh mandyed auf dem Gewiffen —
aber i) beobadtete aud nadh twarmen Soms=
mern immer wieder, Daf manjelten redht fhones
Objt auf den Wlarkt bradyte. Man fagt, ausd=
gereifte8 Obit vertrage den Zrandport nidt.
S alaube dodh, wenn e8 jorzfaltig gepflindt
wird und wenn e8 wirflidy gut und fdyon tit,
braudt man nidht dangitlich 3u fein, daf man
¢d piel hins und hertrangdportieren muf — 8
wird rajd) verbraudht. Hausfrau in 3.
66. [ betradte die Junfetipeifen alg

febr empiehlendiverte, gefunde und leicht pers
bauliche WUbenbdgerichte fiir Kinder — iwie fir
CGrvadhiene. Sie finden WUnletiung ur Sus
bereitung in dem Viidhlein ,Die Niildy und
ibre Verwendbung im Hausdhalt®, bag Sie direlt .
bon der BVerfafjerin Frl, Warie Barth, Wildy=
wirt{haftdlehrerin in Gdyleitheim (Rt Sdafi=
baujen) beziehen fdnnen, fowie die Tabletten,
Deren ¢3 jur Junletheritellung bebarf. JFd
fenne wenig Geridhte, die mit jo wenig Nlithe
und Kojtenaufvand zubereitet werden fonéen

67. Hier mein ecinfaches, billiged Feige
Rezept 3u Friidtetuden: JTdh jammlie jeden
Tag den ,Nibel* Der gefodhten Wild, bi8 tch
eine RKiidyentajje voll habe. Daju nebme id
ca. 250 ®r. Webl, Galz und je nadydem nody
etivad Wailer, Jobafy fih ber Leig qut fneten
und augwallen [agt. Wenn moglid), diefen
iiber NWadyt ruben laffen (natiirlidh nidht auss
gewallt). Died Quantum reiht mir fir eine
grofe und eine fleine Gpringform, eine bavon
fogar etwad mit ,Gitterli“ perstert.

T. MW, in Bafjel.

Fragen.

68. UWie bejeitigt man Griinfpanjpuren
an einem Wieffingfafig? Wie bebanbdelt man
itberhaupt diefe jhonen Vogeltafige, um folhe
Fleden 3u permeiben? Fir freundlide Uugs
funjt danft Defteng m.

69. Rann mir jemand aud dem Eefcrfretfe
aug Grfabrung ein gutes vegetarijdesd Kodh=
budy anraten, defjen Rezepte nicht 3u fomplis
gtert find? (mit Preid).

Leferin bom Lanbe.

70. Wie reinige ich griindiid) einen Eidhens
Parkettboden, der 3ufehbendsd bunfler wird,
baf er wicber jdyon hell und jauber ausfieht?
Fiur freunblide Belebrung danft

Hausfrau.
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