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M. 23. XX, Sabrgang.

Grid)eint jabrlidh in
A Wummern.

\ Bitridy, 15. AWovember 1913.

—— Das €Bzimmer. ——
(Nadhdruc verboten.)

Get freundlich befliffen,

Jn deinem Hauje den Pilger 3u laben,

Weil obn’ ed 3u wifjen,

Sdon mande jo Engel bewirtet haben.
Ritdert.

Bei der grindliden Reinigung ded Cf=
3immerd wird mit dem Snbalte Ded Biiffets,
Ded8 Wandidranfed und fonjtiger RKajten
angefangen. ©dmtlidhed Porzellans und
®ladgeidirr — aud) jolded, ba8 man
felten in Gebraud) nimmt, wird in warmem
Seifentoaffer gut abgewajden, in reinem
Waifer gefpitlt und mit jauberen Tidern
abgetrodnet. Hat man viel Gejdhirr, fo
erneuere man dad Wafjer wiederholt, denn
e3 foll rein und fiir bad Porzellangejdirr
moglidijt beif jein, damit diejed {dhon aud
Der Prozedur bhervorgehe. WVeim Ub=
wajden it ein BVirjtdhen und ein weider
langer Pinfel, womit man in die Vers
tiefungen Dringen und bdie WVerzierungen,
Henfel &c. Dbeffer reinigen fann, 3weds
dlenlid). Uled Silbergejdhirr wird ebens
fall8 in beigem Geifenwajjer getajden,
in heifjem flarem Waifer gejpiilt und Stind
fiir ©tid jofort abgetrodnet. Wo ndtig

wird e8 mit Puhpulver glanzend gemadt.
gn beifem RKRartofjelwafjer werden filberne
Bejtede bejonderd jdhon. Weidhe Leders
lappen find 3um Wadreiben am bejten.
Die Bejtede fommen nad) der Neinigung
wieder in ihre Vebdlter oder Ctuid; eins
selne Stiide, die man jelten braudt und
fiir die Fein befjonbered Etui vorhanden
ijt, Jdblagt man in Seidenpapier oder legt
fie in eine Hiille von weifem Flanell ober
Baummwollflanell, die man mit 3wei Banb-
dhen verfiebt.

Bei der Generalreinigung verjdume man
nidt, aud) alle Raffee= und Fheefannen
grimdlid 3u reinigen. Nlan fiille jie bid
an ben Nand mit ©Soba= oder Borays
waffer und lafje fie itber AWadht jo jtehen,
wad der ,Tulle” 3u gute fommt, die im
allgemeinen 3u fehr vernadldjfigt wird.

Uud) die Gerviettenringe werden je nad
Art und Wlaterial gereinigt, event. aud-
gebejfert ober wo ndtig durd) neue erfeft.
Die Gerviettentajdhen, fowie die grofen
Sajden, in dbie man Sijdtiidher oder ganze
Gedede legt, die man nur jelten braudt,
werden gewajden.

Die Niobel, in welde dieje gereinigten
Gegenjtande {pdater wieder {orgjaltig ein=



178

gerdumt werden, find innen mit bheigem
©ecifenwafjer, dem man etwad Galmials
geijt ober Terpentin beigeben fann, auds
suwafjden, wobei immer mit einem 3weiten
Lappen, der in reinem flaren Waijjer gut
audgerungen wird, nadzuwijdhen und zu
trodnen ijt. Dad Jnnere ded Viiffetd und
ber ©dubladen &. joll nidht fehr naf
gemadt, jondern nur {o gejdubert werben,
bap wieber frijdhe reine Luft fiberall hins
fommt und Gpinnen, Hol3witrmer und
andere Jnfeften vertrieben werdben. Bur
Reinigung bder Winfel jdlagt man den
Lappen um einen jpigen Gegenjtand oder
nimmt eine Pincette oder Pinfel 3u Hilfe.

Die polierten Wiobel werden 3uerit mit
[auem Wajjer — am bejten mit Regen=
waffer — und einem Ledertudie abges
wajden, wobei jofort troden nadzureiben
ift. Wenn fte vollig froden find, werden
jamtlidhe NWicbel mit ermwdrmtem, reinen
Olivendl, dem etwad feine8 Tafeljalz bei~
gegeben tird, eingerieben, und nad) dem
Srodnen mit einem weidhen, reinen Leders
tudpe blanf poliert.

S fenne einen der vornehmiten Lands
fite Der ©dweiz; auf dem entziidends
{dhonen BVefigtume fteht ein gut erhaltened
©Sdloy aud dem Nlittelalter und ein
moderned, neuerbauted Sdhlofy; beide find
in tabellofem Bujtande und dad einsige,
aber vorziigliche Alittel, jamtlihe Nidbel
fo jhon 3u erhalten, ijt dad oben ertwabhnte.

©tatt Salat= oder Olivensl fann man
aud) Ferpentindl verwenden. Vernadys
laffigte Niobel miijfen wiedber frijdh ange-
jtrichen oder vom Tijdler aufpoliert werben.

Bum audlegen Ded Biiffetd und bder
©dranfe nimmt man mebhrere VBogen Ieits
ungdpapier, und legt obenauf einen Bogen
weifed, blaued obder bhithidh) gemuijterted
PVapier. Dabei ift 3u beadten, daf diefe
Unterlage der Sdublabe oder ben WUbs
teilungen Dpe8 Wiiffetd genau angepafpt
wird. Diefe mehrfad itbereinandergelegten
Bogen geben ecine fejte, didhte und weide
Unterlage, die bejonderd 3wedmdpig ift,
wo 8 fih um bpiel, und oft jhwered Ge=
{dhirr banbelt.

Die Dede und Wande de8 Chzimmers, |
bon benen Lampe, Spiegel, Tableaud &. |
abgenommen wurbden, werden in der {dHon |
bejdhriebenen YWeije gereinigt; ebenfo der |
Fufboben. Lefterer jollte von Hariholz |
fetn und in der Wlitte im Sommer mit |

etnem  Linoleum=Teppidh belegt werden, |

wad 3wedentiprechend und in hygienijher |
Hinjicht 3u empfeblen tjt. Fm Winter ift
e8 angenehm, einen grofen Wollteppidh
unter dem Fijdhe 3u haben; biefer jollte
bann aber regelmdgig gut gereinigt und
geliiftet werden.

AUn bdie blanfen Fenjter bringe man
glatt herabfallende Gardinen an, die 3um
auf= und susieben eingeridhtet find. Die
unteren Fenfterjdheiben erbhalten leidhtere
fleine Worhdnge. AUuf dem Cf= und
Gervier=Zijdh madt jidh eine einfade aber
gediegene Dede in Handarbeit fehr gut.
Surjdoner von Glad, Porzellan, Email
ober Celluloid, die man jehit vielfad jiebt,
find Jebr niiglidh; audh bdie jogenannten
,Oummifiige”, die fiber die unteren Enbden
ber ©tublbeine ge3ogen werden, {ind pral=
tijd und angenehm.

Auf bem BViiffet ijt eine Sdale mit
Fridhten gut angebradt; jehr hitbjd nep=-
men {ich dieje auf Blattern liegend aud,
ober tm Winter 3. B. auf Tannenreid ges
bettet, wie Orangen, iijje und Ipfel.

Beim Cins und UuBraumen ded Zims
mer3 frage man {id) aud) bei jebem Gegens
jtand, ob er niiflidh fei, und entferne mog=
lihit alle8 Bwedwidrige. Wie viel uns
pajfended und zujammengewiirfelted Seug,
pagd weder Unjprud) auf ©dhonbeit nod
Auiglichteit erheben fann und mit bem uns
feine lieben Erinnerungen verfnitpfen, wird
jabraud jabrein aufbewabhrt!

Dad Cztmmer muf vor und nad jeder
NMabhlzeit gelitftet werden; aud) im Winter
ijt died bringend notwendig. Reine Luft
erivdrmt fidh fjofort, jdhlechte Luft 3u er-
wdrmen ift fajt unmoglidh. Wer aljo oHfterd
furge Beit liiftet — 5—10 Wlinuten ges
nitgen — fjpart an Brennmaterial. Vel
ungeniigender Reinigung und Litftung
famineln fich bDie gafigen Uudjdheidungs-
jtoffe Der Vewobhner fo jebr an, bag fie
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{dlieglid) jebem Gegenjtande anhaften und
mit jebem Utemzuge eingeatmet twerben.
©dledhte Luft bt aber einen verheerens
pen Ginflup auf Lunge und Blut aus.
Taujende gehen jahrlidh frithzeitig an langs
famer Robhlenjaurevergiftung sugrunde, die
fid- bavor hdtten bewabhren fonnen, wenn
fie befjere ReinlidhFeit8begriffegehabt hatten.
Wer fein Chzimmer aud) ald Wobhns
jimmer beniift und bdarin ecine gewijfe
Behaglidhfeit 3ur Geltung bringen modte,
wird im ndadijten RKapitel WUnrequng und
Winte 3ur 3wedmadgigen Uudjtattung und
Reinbaltung finden. E. G.

of

——— Der Winterhusten. ——
BVon Dr. Otto Schroder.
Naddrud berboten,
Die Lunge und ihr Wusfiihrungdgang,
bie Luftrobre, mit ibren vielen Jiftdhen
(Brondyien) fonbdert fortwdbrend in ges
ringem Nlafe Sdleim ab, welder ge-
legentlidhy durdy RNaufpern entfernt wird.
©o lange bdiefer AUft ohne Unjtrengung
und in langen Vaufen fidh nur beildufig,
etiva wie dad Sdyneuzen der Waje volls
3ieht, gilt er al8 etwad bei jedem Ges
junden Gewohnlidhed. CErit wenn er fidh
bfterd twiederbolt, lingeren und groferen
Qraftaujivand erfordert, mit bejonderem
Gerdujd) verbunbden ift, fpriht man von
eigentlidhem Hujten. Finbet ldngere 3eit,
wie tn ber AWafe, eine Entfernung ded
fid) bilbenden Gdleimed nidht jtatt, fo
wehren fidh nadher, beim morgendliden
Aufjtehen bdie Lungenzellen, welden Dbder
Sdleim ben Cintritt der Luft vorenthdlt,
und fjuden ibn durd vermehrte Hujtens
jtoge binaudzubefordern. Daber der NWors
genbujten, welder alfo feinen franfhaften
BVorgang Ddarjtellt, jondern im Gegenteil
eine Reinigung der Lungen von Sdhleim
famt dem am Tage vorher mit der Luft
eingeatmeten Staube. Wud) beim Jibers
gang von Rube in Bewegung wird durd) die
tieferen Utemsiige die Lunge gleidhjam in
Aufruhr verfet und leiht entjtebt ein
Hujtenanfall, 3. B. beim WUufitehen bvom
©dyreibtijd), beim Treppeniteigen oder wdih=

rend den erften Winuten de8Spazierganges.
Jn lesterem Falle wirft freilidh aud) nod
ein gewiffer RNeiz der frifden, falten Luft
praufen auf bie ©dhleimbdute ein. Faljdh
aber ift e8, den weitverbreiteien Winters
bujten nur auf eine Cridltung durd) die
Winterluft 3u jdieben. BVeweift dbodh bie
taglidhe Criahrung, daf SLeute, bie viel
praufen find und fidh der falten Witters
ung fajt bejtandig audjeen, wic Briefs
trager, Drojdhfenfutider, Warftfrauen fait
nie iiber Hujten flagen.

Cin gleihed gilt von den Wlitgliedern
der Volars Erpeditionen, die dod) gewif
binreihend der jogenannten ,rauben Ers
faltungdluft audgefesyt {ind. Der Aords
polfabrer Wenbredht beridhtet: , T leibe
fhon jeit 20 Jabren an ewigen Vrondials
fatarrhen und ©dnupfen, derentwegen id
felbjt und anbdere mid) fiir {hwindjiidhtig
bielten. §d bin nun jdhon 3weimal im
arftijdhen Cije gewefen und beidbe Wlale
habe idh) Ddiefe Buftinde fajt volfjtandig
perloren; jededmal aber ftellten fie fidh
wieder ein, wenn ih an die Stdtten der
Bivilijation 3uriidfehrie. Dret meiner Ge=
fabrten waren nady der drztlidhen Unters
judbung mit Lungenfehlern bebaftet, aber
feiner von ibnen hatte wdhrend der RNeife
darunter 3u leidben gebabt. Iberhaupt
fann ih mid nidht erinnern, daf wdbrend
ber ganzen Reife ein einzige8 Mal bei
jemandem ein Sdnupfen vorgefommen
wdre. . )

AUn dem verbreiteten Winterhujten tragt
die ©duld hauptiadhlidh unjere bewegungsds
arme Stubengefangenjdait in der itberaud
trodenen beien Simmerluft. Wdhrend
ber Hujten im Sommer bet unferm Freis
[uftleben verjdwindet, madt er {idh im
Winter {tetd wieder bemertbar. Er befallt
befonberd lungenjdhmwade und widerftandd-
Iofe Perfonen, wie fabrifarbeitende Alfo=
holifer, Gidtifer, brujtihwade Bureaus
arbeiter, {frofuldfe oder rhaditijdhe Rine
ber und alte Leute. Dabher bejteht Dbdie
BVorbeugung oder Niilderung ded Winters
bhujtend in allgemeiner RQrdaftigung bded
Qorperd, in Starfung und AUbhartung der
©dleimhdaute durd tdglihed Cinatmen
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bont frifher WUupenluft durdy die l[ufters
wadarmende afe, und Dbejonderd durd
Feudthaltung unjerer Jimmerlujt. Lefiteresd
bewirfen Blattpflanzen, die oHfter befprifst
werden, Jimmerfpringbrunnen, ober ein
auf ben Ofen gejtellte8 BVeden mit einem
recht grofen Sdwamm. bt dod jogar
auf die wiberjtandBjdhigeren Hautpartien
an den Lippen eine 3u trodene Luft {had-
lien Cinflup aud, indem bdieje ,auf-
jpringen.”
4

Die Ertragsfabigkeit der Gans.
: -(Nadbdrud berboten.)

Die Seit, da die Gand und ihren jaftigen
Braten liefert, ijt wieder gefommen. Gut
und jdmadbajt wird died8 Geridht allers
bing8 nur dann fein, wenn die Hausdjrau
oder Kodyin beim Cinfauf und bei der Sus
bereitung mit Sadhfenntnid vorgeht. Hat
Die ®Gangd eine weidhe Gurgel, einen blage-
gelben Sdnabel, Fitge mit Krallen, eine
leicht zerreigbare Fuphaut und dringt beim
leihten Drud jogar der Knopf einer Steds
nabel in bie KRopfhaut ein, dann haben
wir wirflid ein junge8 Tier vor und. Die
porjahrigen Ganje haben blaulided Fleild,
ibre Fiige find rotgelb, ebenjo der Shnabel.

Leiber ift bie LWovembergand niht jo ers
tragreid) wie wobhljchmedend, denn die wirks
lid) fette ®and gibt ¢8 erft im Dezember.
Smmerbin fann man beim Braten {don
piel Fett abfiillen. Hat man eine jehr fette
Gand, {o 6t man dad Flumfett jehr jorgs
faltig von dem Fett, dad die Darme ums
jhliept, und wadjjert jeded fiir fih unter
pfterem Waflerwedhjel 24 Stunbden, dann
{dhneibet man dad Ganjefett in fleine Stiidte.
MWande Haudfrauen geben einen Feil
Sdweinejett dazu, damit dad Fett leichter
erftarrt und nidt jo diinnfliijjig bleibt, und
fodht e8 itber gelindem Feuer mit einem
Bufa von Jipfeln und Swicbeljtiiddhen
aud. Sn Deut{dland gilt Brot mit Gdanje-
jdmaly und Kdje belegt al8 Delifatefje fir
Keinjchmeder.

Uud) die Leber ber UWovembergand ijt
nur flein. Die gejdhidte Haudfrau bereitet
baber aud ber Leber eine pifante Farce,

fitllt fte in den Gdnjehald und gibt fie ald | ‘
Gdnjelebermurit 3u Lifd. AUud Gdnjes |
leberbutter ijt jehr anregend. Hiersu wird |
bie Gdnjeleber in 20 Gr. Vutter gedampft |
und erjftofen. 25 Gr. gejdydlte Gemmel |
werden in Wein geweidht und Ddanad) |
troden audgedriidt; 3wet CRIGffel Gewiirys |
frauter fiberwellt man unbd ftreidht fie dburdy |
ein Sieb. Dann rithrt man 125 Gr. frijdhe |
Butter 3u Sdaum, gibt nad und nady |
5 ®r. geriebenen Parmejantdife, etwad |
Gal3, Canennepfeffer, die gejtopene Leber,
Rrduter und Gemmel dazu und jtreidht
alled burd ein Haarfieb. Die fertige Ganfe~
leberbutter mufy vor bem Unridhten 3wet
Stunden auf dvem Ei8 ftehen und jdhmedt
audgeseidhnet auf gerditeten Brotideiben.
Hat man frdjtige Rindfleijhbouillon, o
fann man die gargemadite Leber in Ajpif
geben, inbem man bhiersu bdie entfettete
Bouillon mit etwad Ejfig abjdmedt und
mit Gelatine fteift. Gdnjeleberpain, Tim=
bale von Rebhubn und Gdnjeleber find
{hwieriger 3u bereiten und erfordern fehr
biel Butaten, aber mit einer haudbadenen
Gdnjeleberpajtete, die nod) feiner ijt ald
edhte Stragburger, hat jhHon mande Haugs
frau ibren Sijd bereidhert.

BVon dem Gadnjeflein, Her3, Alagen,
Ropf, Flitgel, FiiRe, fodht man am bejten
eine Frdftige Reidjuppe ober man bereitet
paraud Gadnjeweifjauer. Ganjejdwarss
fauer fann man in der Grofjtadt nidt
fo leidht berftellen, weil man dazu dad
beim ©dladhten in etwad CEfjig aufges
fangene Vlut ber Tiere Dbendtigt. Die
Bratgand fiillt man mit Jipfeln und Ra-
ftanien und legt einwenig Beifuf bdazu
in die Pljanne. Weun idh nod an bdie
©pidgand erinnere, wird man wobhl mit
ber Crirag3fabhigfeit der Gand 3ujrieden
fein. 5. B,

IE{kDﬂ-EI__— Baushalt. :H:I=D=D=.':l

Um dbad Jerfpringen der Lampengldjer
einerfeitd und dbad8 Qualmen andererfeitd 3u
permeiben, ift erforderlich, baB die eingejhniirte
Gtelle ded 3plinderd fidh weber 3u nabe nod
3u weit oberbalb der Vrennflade befinbdet,
bamit bie bon unten und oben cintretende
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Luft bie gange Flamme beftreidhen tann. Aus
Griinden ber RNegelmapigleit ded Luftzutritts
muf audy jebe Lampe jauber gebalten werben;
ferner ijt died8 notig mit Riidficdht auf die exs
pIoﬁge Cigenjdhaft ded Petroleums. Vet einer
Crwdarmung auf 21° C., bem gejelilich fejtges
Jefiten Gidyerungdgrade, entwidelt dad nidht
befonberd raffinterte Erdol bereitd entflamms
bare Dampfe. Bei einer gut geretnigten Lampe
ift burdy die unbehinderte Sufubr der Hibhleren
Umgebungsluft 3u der Fiamme von untenbher
bafiir geforgt, baB tad Ol biefe Entflamms
ungsdwarme nidt erreidht, wabrend in einer
ungeniigend gereinigten Lampe bdad Ol im
Glasbebalter fidh ftarfer erbisst, ald 3uldjjig
ift und durd feine Verdbampfung im Umblreid
ber Flamme feuergefabrlidh wird.

Die Gelatine (fran3. = gefrorener, d. b.
eingedidter Sajt), gelblihe leimartige Sub=
ftan3, vielfad) in der Riihe ald8 Vinbemittel
berwenbet, wird durd) audfodhen von Tiers
Inoden gewonnen und 3war entweder unter
Bubiljenabme von Gal3jdure ober Benzin-
pampfen. Die jo erbaltene Leimldjung wird
gereinigt, weif ober rot gefarbt unbd tafels
formig in ben Hanbdel gebradt. — Jn der Fn=
buitrie fpielt bie Gelatine namentlid) ald Ma-
tertal 3ur RQunijtjetde eine widhtige Rolle.

Um wadfferige Kartoffeln mehliger und
fhmadbafter 3u maden, empfiehlt e3 jid
jebr, fie einige Jeit vor bem Gebraude in ber
Aabe Ded warmen Ofend oder Herded ausds
jubreiten. Hiebei verdbunjtet ber 3u grofe
Wafjergehalt und die Kartoffeln twerben das
durdy wejentlid) verbefjert. Dad gletdhe wird
erreicht, wenn man die wadfjerigen Kartoffeln
nidht im Waffer, jondern im Dampf fn(cgi))t.

.

Hiﬁne.

HFHH

I

Kodyrezepte.
Wltoholhaltiger Wein Tanu su {&fen Speifen mit Borteil
durd) alfoholfreien Wein oder wafferverdannten Sirup, und
i fauren Speifen durd Jitronenfaft erjeist werben.,

Waffelfuppe. Fir 3 Perfonen. 1 Ei,
1'/2 GRldffel Webl, 1 ERloffel fiige Butter,
etwad Galj, etwad Mild), *+ Liter Fleifhs
brithe. Die VButter wird jhaumig geriibrt,
ein CEi, bad MWebhl, Gal3 und nodh o viel
Alild) 3ugegeben, bid ein 3iemlid) bdiinn=
flitffiger Omelettenteig entjtebt. Dad Waffel=
eifen wird mit ungefalzenem Sped oder Butter
gut audgejtrichen, ob ftarfer Glut raudbeil
gemacht, mit Teigmafje gefiillt, 3ugejchlofjen,
und auf beidben Geiten gut gebaden. Die
Waffeln werben extra 3u flarer Fleijdhbriihe
fervtert. Uuf 1 Teller Guppe redhnet man
1 Waijfel. Bubereitungdieit: 1 Stunbe.

Uusd ,Grofed Gdweiz. Kodhbudh“.

Ranindenragout mit Ejtragon. Bes
reitung8jeit 2 Gtunben, Butaten: 1 groBed
Ranindyen, 150 Gr. Butter, Garbellen, Rabm,
Gitragon, Swiebeln und jonftige Gewiirze.
Dad 1—2Tage vorher gejchlachtete, abgezogerne
Rantndyen wird gewajden, in Stiide 3erteilt,
gefalzen und etwad gepfeffert. 2 gebadte
Siwicbeln werben in Vutter braun gerditef,
bie Fletjdhitiide dajzugegeben und e¢in wenig
abgejdhwifgt. WMan fiigt 4 bid 5 gepuhte Sare
bellen, etwad frijden GEijtragon, je 3ur Haljte
jiigert Rabm und Fletidhbribe ober LWaljer,
o daB dad Fleijdh bededt ijt, 3u, bann lat
man ¢8 weid dampfen. Die Fleijdhitiide
werden in eine Platte geleat, ber Fond pajfiert,
pann mit 1 RKafieeldffel poll Liebigd Fletfch=
Griraft verfod)t und mit etvad aufgeldjtem
Alehl gebunben. Wan jdhmedt die Gauce
mit Sitronenfaft ab, jdhldgt ein Stird frijdhe
Butter jowie 1 CRffel boll gebadten Citras
gon barunter und gieht diefe pifante Gauce
tiber bie Rantndenititde. (Widht mebr fodhen
laffen.) Wan fann in Walfer abgefodyte, in
Butter gejdhwenfte Wubeln ober Wiakfaroni
bazu geben.

Marinierter Nindsbraten. Dad Fleifd
wird gefpidt und itber Wadht in eine MWari»
nabe von rethlih Provencerdl, Bitronens
faft ober feinem Gifig und Salj gelegt. Wabh-=
rend bed Bratend wird e8 hin und wiber mit
einem 2offel voll Warinade begoffen, beim
AUnridhten mit gejdhmorten RKartof eln und
Preffergurfen garniert und mit der entfetteten
Gauce tiberjdhitttet.

Magere BVédameljauce. Jn 125 Gr,
serlafjener Vutter diinjtet man eine gejdhadlte
Bwiebel, in die man drei Gewiirznelfen ge=
ftectt, eine 3erjdynittene Wobhre, ein Biinbdel
Peterjilte, einige Champignons, ein Lorbeers
blatt und 3wet GRIdffel boll Wiebl einige
Nlinuten, gieht allmahlich !/ Liter fochenden
RNabhm oder NIildh dazu, [dht bie Gauce eins
Fodyen, legtert fte mit heller Niehljdhwibe, feibt
jte dburdy und wiirzt fie mit Galz und ge»
riebener MWuslatnup.

Gedorrte Raftanien. Jeit 1'/: Gtunden.
/2 Rilo RKafjtanien, 30 Gr. Butter, !/2 Liter
Fletjhbrithe, 1—2 Loffel Wilh ober Rabm,
Gal3. Die abendsd cingeweidten RKafjtanien
werden mit Fletjhbriihe jugejet und langs=
jam weidh gefocht, durd) ein Sieb geftrichen
oder fein jerftoRen (fFonnen aucdh durd) bie
Fletihbadmajdyine gelaffen werden), in Die
Pfanne juriicgegeben und mit der Butter
und ber NWild) gemifht. Wan fann bdie
Rajtanten au by gan3 laffen und jie nur in der
Butter einigemal jhwenfen und verbiinnte .
Maggai=-Wiirje jufirgen.

Aud ,Gritli in der RKitdhe“.

Grieffiohe. (Veget. Rezept) /a2 Liter
Wafler und /2 Liter Wil [agt man 3u=
jammen mit einem GRIGffel Galz und 60 Gr,
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Palmin foden, fdiittet unter jtetem Rithren
250 Gr. mittelgroben GrieB Hinein, und lagt
ihn langfam fodhen, Bbi8 der Bret fidh bon ber
Pfanne [6it. Dann gibt man die Nlafje 3um
Grialten in e¢ine Gdyiifjel; bierauf verriibrt
man 3 Gigelb, jhldgt dad Weike 3u GSdnee
unb vermijcht beided mit dem Griefbrei, formt
KRugeln baraud und fodt fie in wallendbem Sal3s
waffer gar, Gie werben in eine tiefe Platte
angeridhtet und mit jiigem Rabm iibergofien.
Die Griehfloge |ind 3u Kompott oder Pilz~
faucen jebhr geetgnet. B.

Gefpidtes Rotiraut auf jranzofijdhe Wrt.
Cin groRer, febr fefter Wotfrautfopf wird in
ficbenbem Galzwafier blandhiert, vom Strunt
und den duferen Blattern befreit, und mit
ftarfen Gpeditreifen dicdht gefpidt. Dann drebt
man thn um, filt in die Hobhlung, wo bder
Gtrunt gefefjen, fette Bratenjauce ober mit
Fett verfodhte Fleifdhbriibe, die man mit
Vieffer und Galz gewiirst hat, Hierauf 3iebt
man ein Gdweindnel iiber den RKrautfopf,
ftelit ibn mit der Gtrunfiette nad) oben in
ein RKafferol, gieft nod) etwad fette Vriihe 3u
unb diinftet ihbn bei gelindem Feuer langjam
wetd). Beim WUnridhten entfernt man bdasd
ANe und garniert den Krautfopf mit Wiirit-
den ober Gemmel-Croutons.

Daniziger WUpfelmus. 15 dUpfel werden
ungejhalt in Gtiice gefdnitten und mit einem
Glaje alfobholjreien Wein, 70 Gr. Suder,
etwad ganzem imt und Sitronenidhale 3u
Brei gefodht und durdhgejtrichen. Aun gibt
man eine Gdhidht Upfelmusd auf eine Gdiifjel,
barauf eine Gdidt geriebened Gdwarsbrot,
mit Suder, imt und gejtogenen Welfen vers
mijdt, bann wieder ecine Gdicht NWlus, eine
Gdidht Brot und 3ulefst obenauf eine Sdhidht
Mug, did mit Sucer befjtreut, der mit einer
gliihenben Gdyaufel glajiert wird.

Frangipanetorte. Beit 1'z Gtunbden.
185 ®r. 3erftampite Nianbdeln, 185 Gr. feinen
Buder (nit dben Wanbeln jujammengeijtofen),
125 Gr. gefdymolzene Butter, 4 Cier, 1 RKaffees
[6ffel NTehl, etwad Bimt, bdie abgeriebene
©dale von '/2 Bitrone, 3 Deziltter WUprilojens
marmelade und 1 Desiliter FJohannisbeergelee.
Mandeln und Suder werden 3ujammen mit
ben Giern in die Sdhiifjel gegeben, dbann fiigt
man dad Niebl, die gejhmolzene BVutter, den
Bimt unb die Bitronenjdhale bei. Eine Tortens
form twird mit PVajtetenteig audgelegt, eine
Lage WUprifofenmarmelade bariibergegeben,
der Manbdeltetg darauf und alled gleidhmakig
in ber Form verfiridhen. Jn einer bhalben
Gtunde in mdigig warmem Ofen baden. Die
Torte wird iiber ¢in Sieb geftiiryt; man (ajt
fte verfithlen und bededt fie mil einer fLage
Sohannidbeergelee und Iifronenglafur.

Aud ,Gritli in der Kiidhe”.

AUpfelwaijer. Fiir Kranfe und bei heftigen
Ratarrben, Brujtitbeln und Hujten [inbernd

und erquidend. Gedh8 Ipfel werden mit der
Gdale in Gtiide 3er{dnitten, mit 1 Liter
fochendem Wailer ubergoffen, worauf man
50 Gr. Honig und den Gaft von 2 Bitronen
hinzufiigt und dad Ganjze eine Gtunbde 3tehen

[aft.
oo

!|

Wer fidh) einmal daran gewodynt hat, bdah
ftetig frifde Luft von auBen in den Gdlaf=
raum bdie Wadht hindburd) einftromt — aud) im
Herbit ober Winter —, empfindet die retne Luijt
im Bimmer jeben Worgen nady) dem Aufitehen
erneut ald einen erfrijhenden Genuf. Dod)
joll die Luftoffrung ded Feniterd jo geridhtet
jein, bap bdie fible ecinftromende Luft nicht
unmittelbar itber dad Geficht ded Sdhlafenden
jtreicht, Denn bie Wiodglidhleit einer Gefdbrs
bung der Uugen durdy jtetigen dbireften Lufts
3ug it nicht von der Hand 3u weijen.

Um Hande im Winter weif und weid
3u erbalten, reibe man fie allabendlidh) mit
ciner Wiidyung ein, dbie man durd Uujlojen
eined GRIDBIFel8 Honig und ebenjovicl Glpzerin
in einem RLiter Wafjer erbielt. Gegen aufs
gefprungene Hande benubBe man eine SGalbe
pon 30 Gr. Gdhyweinefett, bie ertvdrmt und mit
20—25Ei'ropfen‘llrnifattnfturberrﬁbrtmutabien.

Gesundheitspflege.

Cebhr weider Kafe ift gefundbeitdjdhdads-
[ih, Denn btejer Bujtand ijt ein guted Gr-
fennung8seichen, daf joldher Kaje bereitsd jtart
in 3erfeBung Dbegriffen ijt. Wird er damn
nod) in feudten, {dHledtgeliifteten und dabet
warmen Raumen oder Gdhranfen aujbewabhrt,
pann entjteht im Weidhaje eine dem Wurit-
gift abnlidye, giftig wirfenbe Gubjtans, eben
bad Yog. Rajegift. Wler Kaje, und gan3 be=
fonberd der WeidhEdle, Joll ftetd in moglidhit
fithlen, trodenen und gut geliifteten Raumen
aufbetwabrt werbden. Gr.

Hrankenpfleg;._

]

BVei denn Nieren Ionnen fidh Uusjdeids
ungen infolge tragen Blutlaufd eindiden und
Nierengried und =Gteine bilden, Die auperit
jdhmerzbaft jind. Frau Dr.med. Rucci=Purtjdher
fagt in ibrem Bude ,Wie heilen wir unjere
Frauenleiben 2“: Wenn Sdymerzanfalle pors
hanbden jind, bringt bdie bejte Linberung ein
beiRed Heublumenjad(i ober ein aufjteigendes
©isbad. Wenn der Unfall voriiber ift, {oll
man bei Wierenjteinen taglid)y dreimal eine
Dritteltaije ober wenn moglidh alle 3wei Stun=
ben einen GCIoffel voll Shee von Vibernelle
trinfen, dabei taglih nitdhtern etwa 10—12
Gtiid Eberejdhenbeeren gut fauen und effen.
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Bon leliteren [aft fich aud) CGingemadted oder
Gaft bereiten und jolde KQranfe jollten als
Fribitid- Thee von Hagebuttenfernen, etiwasd
Gdrotbrot mit Butter und Cingemadhted pon
Gberefdhenbeeren ober Hagebutten geniefen.

IH Rinderpflege und -Erziehung. :H_‘i

Hodgradig fdhwadiidtige Rinder.

Bwijden den Jehenbden und blinden
gibt e8 ecine RKategorie von RKinbern, bdie be=
fonberd benadhteiligt jind, well fie 3war nod
etwvad Lidhtwabhrnehmung befiken, aber dens
nodh viel 3u {hwadifidtig find, um einer ges
wohnliden Gdulausdbilbung 3u folgen und
baber feinen geeigneten Unterricht erbalten.
Gewdhnlidy) weigern fid die Eltern, hodhgradig
jdwadiidhtige Kinder in eine Blindenanitalt
3u jhiden; jo jdhreitet denn dad Nbel unaufs
baltfam fort und bie armen Rleinen entbebren
aud jener Wusdbildbung ber iibrigen Ginne,
die thnen dad WUuge erfeien fann. Gie find
¢in Hemmidub der RKlafle, jabrelang jifen fe
auf demjelben Flek, in der Gdhule werden
fte faum nod) beadhtet, benn ed ijt dbem Lebrer
unmoglidh, fidh ibnen befonderd 3u widmen.
Der ©dlup tit dann vielfady, dag fte dibers
baupt nur nod unregelmalig in die Gdule
Fommen, tn der fie ja dod) nichtd lernen, daf
fie al8 Franf ent{dhuldigt werden und jpaters
bin an Tudtigleit, Lebendfreude und Gelbs
ftindigleit weit hinter ben gan3 Vlinben 3us
riidbleiben. Bu Guniten diefer Kinder mup
baber immer wieder darauf hingewiefen wers
ben, baf ein Unteridhied 3wijdhen Blinbbeit
in wiffenjdaftlihem und praftijhem Ginne
3u maden ijt. Wiffenjdajtlidh ijt allerbings
nur dDe.jenige blind, der iiberhaupt Feine Lichts
wahrnehmungen mebr bat, praftifd) aber muf,
ie die ,Pdbdagogijhe Reform* ald Wagjtab
angibt, jeder al8 blind angefeben werbden,
Deffen Gebvermdgen an beiben Augen jo weit
gejhadtat ijt, da er nicht allein auf fremben
Wegen gehen fann, nidht imjtande ift, auf
1 Weter Entfernung die audgefpreizten Finger
s3u  3dblen, aud unter Subilfenahme von
Augenglafern groferen Fibeldbrud nidht 3u
erfennen permag. [n ibrem cigenften Fntes
reffe miljfen alle diefe bodgradig ©dHwadh=
fihtigen Blindenanjtalten 3ur geeigneten Aus=
bilbung iiberwiefen werden. 3. R

Die ShHadlidhleit der Wadenwiirmer
fiir dad Wobhlbefinben ber Rinbder ift in Laiens
Freifen nodh niht geniigend befannt, Biele
Rinder leiben an Wiirmern, obne bdaB bdie
Umgebung jich fonbderlich darum befiimmert.
Wie aber firslid) dber WUrzt Dr. Rpetndorf in
einem Wufjal tn der ,Wledizinijdhen Klinif*
nadgetwiejen bat, werben die Wabenwiirmer
nicht felten bdie Urjadhe von Blinddarments
sundungen. Ste gelangen letdht in ben Wurms

fortfali und werden dort 3u KrantheitBerregern.
Dr. Rpeindorf fand in den meiften Fdallen von
Blinddarmentziindung bei Kinbdern Wiirmer
por. Darum fordert er weitgehende Auftlars
ung in Hausd und Sdule und energtidhe Durdy-
fiibrung von Wurmfuren bei allen von den
PVarafiten befallenen Kindern.

[ H

531t Dasd Vegiehen der in Sand oder Crde
eitigefdlagenen Pflanzen notig?

Wurde die Erde beim Cinfdlagen ange=
goffen, o wird man, daim Winter dbie Pflanzen
ruben, nicht viel 3u gieBen braudyen, wenn der
Raum bl gehalten toird. GSollte bie Erde
ober Der Gand jebodh 3u troden werbden, o
barf nur mit der Giehlanne ober Vraufe ans
gefeuchtet werden, damit die oberen Feile dber
Vilanzen nidht naf werben, weil fie {dHledt
abtrodnen und gern faulen. §it jedbod) ber
Raum troden, jo dap bdie Pflanzen oHfteresd
Begtegen erfordern, fo ift diefe Vorjicht we=
niger notig. BVetm Cinjdhlagen der Pflanzen
it barauf 3u achten, daf diefe nidht 3u tief
in die Grbe fommen, um Gtammfdule 3u per=
meiben.

Wenn etn leered Miftbeet vorhanbden ift,
fonnen bdarin immergrine Pflanzen, wie
Goonpmusg, Lorbeer, bann einige harte GSorten
Fudhften, wie Fuchsia gracilis fiberwintert
werden, weil dieje, ohne den geringiten Gdya=
ben 3u nebmen, eine Kalte bon 6° C, + auss
baltent. Wud) verjdhiedene Gtauden, welde
man auf dem Valfon perwenbdet, lajfen fih
auf dieje Weife iiberwintern; dedgletdien Hor=
tenfien. Dodh ditrfen diefe feinen ftarfen Frojt
befommen, weil jonjt Dder Blitenanja§ in
Frage gejtellt wird., Fijt der Wiftbeetlaften
troden, jo iiberwintern aud Vucca, Cames
rop8, Ugaven, allerdingd nur barte Sorten,
gut, wenn bdie Kalte abgebalten wird.

,Die Balfongartnerel”.

Cine ber Dbeliebteften Jimmerpflanzen,
beren Flor unbedingt in die Weibnadhtstage
fallen muf, it bagd WUlpenveildhen (cyclamen
persicum). Die 3ierliche Form bder Bliiten
und die VBliabwilligfeit der Pflanze bat ihr
fovtel Freunbde erworben, dap fte [dngjt Hausds
redht erlangt bat. Die RKultur it einfad.
Haben wir bie Pflanze im Oltober o Gartner.
gefauft, o geben wir ihr einen nidht allzu
warmen Gtandort. Nberbeizte Bimmer vers
anlaffen bdufig dbad Abfallen der RKnofpen.
Der gleidhe Nbelitand wiirbe eintreten, wenn
it a8 GieBen bverjdumten. Wan rdume
mit dem oft gebodrten Vorurteil auf, dasd
WUlpenveildhen bediirfe nur geringer Feudytigs
feit und achte auf die Regel: ,Giege in dber
Bliiteseit reichlich und in dber Rubeseit wenig!*
Sritt Kadlte ein, Jo werden wir gut tun, am

Gartenbau~ und Blumenzucht.
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AUbend die Pflanze pom Fenjter 3u nehmen.
Bugluft jhabet den Bliiten auBerordentlid).
Wadt fidh) ein Welfen von Vldattern und
Bliiten bemertbar, jo jprifen wir ein wenig,
adhten aber barauf, daf die Feudtigleit balb

wieber verbunitet.
F}Iﬂ@&t mﬁ:c]‘

Sur Hiihnerbehandlung. Um reidhlidh
Gier 3u erztelen, fiittere man die Hiitbner gut,
bejonderd twenn fie feinen groBen Xluslauf
baben, um thre Wabrung zum Leil felbit 3u
finben. Hithner verlangen viel Ubwedhslung
im Futter. Wan gebe ein Gemijh von Ges
treibe, Fleifhabiallen und RKartoffeln ober
Ritben, AUudh Fifjh= und Fleijhfuttermebl
ift 3u empfeblen. Fm Herbit jammle man den
Gamen bder gewdbhnlihen BVrennefjel, ber dbem
Futter in Fleinen Wiengen beigemifdht ald
Retzmittel wirft. E8 gibt Hitbnerziichter, die
im Gpatherbit den Boden Dded Hitbnerftalled
mit einer 50 Cm. biden ©didht Vferbebiinger
belegen lajfen, auf die etne 15 Cm. dide Gdhidht
Gand ober Torfmull gebradht wird. Cin magig
warmer Wufentbaltdort trdgt wefenilidh ur
Gr3ielung von Wintereiern bei. it ed jJebr
falt, fo gibt man ben Tieren ded MWlorgens
warmed Weidhfutter, 3. B. Klete mit Brot,
Fletfdhmebl, Reidmebl und RKiidenabfdlle per=
mijdt und mit heigem Waijfer angeriibrt. Dasd
Futter mup brodelig. darf nicht bretig jein.
Mittagd futtere man in geringen Nlengen
leichted KRornerfutter, Hafer und Budioeizen,
abendd gemijhted Kornerfutter, 3. B. Weizen,
qute Gerfte, Hafer, aud Wlatd, der twegen
feined Fettgebalted jebr mdarmend wirft. Das
Srinfwafer mup ebenfalld erwdrmt jein. Gebr
sutraglich ift den Hiihnern Grinfutter. Wan
{ebe darauf, dap jie tm Winter bet {hledhtem
Wetter nicdht jhon bei Tagedgrauen ind E@reie

getrieben werbden.
AUntworien.

90. AUIZ Klebemittel fiir alled Wetall im
Haudhalt eignet fih Bwiebelfaft vorziglich.
Wenn Gte 3. V. Vledbiihjen mit Gtifetten
verfeben wollen, {o miifjen erftere uerft mit
etner ftarfen Godaldjung abgewajden werben,
bevor man dDie betr, Gtelle mit Swiebelfaft be=
ftreidbt und darauf dad PVapier fejt anbrirct.

LA

Tierzucht.

Frage-E_cke.

91. Aud wir traten vor Fahren cine Wohn-
ung an, deren ‘Parfettboden total vernad-
lafligt waren und ftatt hell und flar gany
dunfelbraun und flecig ausjaben. Eine gute
Geifenlauge mit ettvad Sodbajujal, ftatt einer
Biirjte ein Biindel feiner Gtablipdne, dad

waten dbie Hillf8mittel, die th 3uerit ind Treffen
fitbrte. ©o wurbe ber Boben jeded Bimmers
wenn ndtig 3wei= bid bdreimal, bid er gans
bon Der alten Widhje und Staubididht befreit
war, tidtig gepuit. Tagd dbarauf, wenn poll=
fommen froden, wurde er mit feinen obder
mittleren Gtablipdanen, je nad) Bejdajfenbheit
bed BVobend, gut aufgerieben, gehorig abge=
ftaubt und mit bem ,Flaumer” bearbeitet und
bernad) gan3 leicht gewid)jt. Dann woden=
lang immer nur aufreiben, aber jebr jelten
widjen und died nur, wenn fidh abjolut
fein Gtaub mebr auf dem BVobden Dbefinbdet.
©o bebhanbdelt, jind fidher dDie Boben nadh
einiger Beit fdhon Hell und flar! EB8 wird
iiberbaupt viel darin gefeblt, da man 3u
wentg mit Gtablipanen aujreibt, dafiir 3u viel
und 1iber vorbandenen Gtaub und Gdhmuf
widit! Krau €. AA.

92, RNojtige Stahlgegenjtinde widelt
man in ein mit Kerofinol getranfted Sud), um
fie 24 Gtunben darin [iegen 3u lafjen, worauf
bann der Roft mit Siegelftein, bet jebr ftarfem
Roft mit Salz und bheigem Ejjig abgerieben
wird. Hieraufwird der Gegenfjtand mit fodens
bem Waffergriindlidh) abgewajdhen, abgetrodnet
und wenn notig mit einem Flanellappen und
Ol poliert. Gijerne Gegenjtande, die leidht
ermdarmt werden fdnnen, reinigt man mit einem
Gtitd in cinen ditnnen Lappen gebundenem
Bienenwaddg, indbem man dasd erwdrmte Eifen
bamit abreibt., Alit einem 3weiten Lappen,
der in pulverifierted Kodialy getaudt wird,
reibt man dbann Wadh8 und Nofjt ab.

Hausggetit.
Sragen.

93. Die Midelplatte aui dbem Ofen it
ftellenwetje rojtig geworben. Wie bringe idh
fte wieber ohne weiteren Gdaben blant und
rein? £ 3.
94, Wie fann man billig Chrifthaums
fdmud berjtellen ? Fiir Unleitung danft

‘ Chepaar in AU.

95. Kann man aud) im Kicinen Sauers
fraut cinmadyen, 3. V. in einem grofen Steins
guttopf, und wie miijte man dabet verfahren

Junge Hausfrau.

ESTEN
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