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AMr. 2‘!1. XXIV. Jahrgang

€r[deint jdbhrlid in 26 Mummern  Jiirid), 24. Wovember 1917.

Brot ernteft du pon detnem Weizenfeld
Ded Fabred cinmal. Cine Erute gibt o8,
Dte dbu dir alle Tage {Hneiben fannit,

Und wo bu nidht gefdt, wo dir die Halme
Gntgegenfommen, thre Rorner {diittend.
Geb, ernte auf dem menidlidhen Gefild

Dir joldhed Brot, um beffen willen du

Aufj Grden lebft. Das ijt der wabre Umgang
Nit Wenjdhen : eifrig, lebendwifbegierig
Von febem lernen, wad er weif und fann
Und tat, und wad ibm Eigned je gefdhehen.
Wer did) belehren joll, wirb gern bein Freunbd,
Unb lehrend wird er beffer in ber Vruft,
Der Febler fitll gebenfend, und ded Redhten!

2, Sdefer.
oK

Der Reis als flahrungsmittel.
(Naddbrud berboten.)
Der Rei8 erndbrt im Wlorgenlande
und in unjern fitbliden Landern diber
400 Milionen Wienjhen. Bei und ift
er woh! allgemein befannt, wird aber
meift nidht viel mebr gefdhdst ald dag er
ab und 3u auf unfern Tijdh eine Fleine
AbwedBlung 3u bringen vermag. Darum
bat man in ben grofen Volfjdidten
biejen Fritbling audy nidht itberall bad
polle Verftdndni8 Ddafiir gefunden, dad
bie Ubjtinenten mit einem Gefud) vor den
Bunbedrat getreten find, bamit der Vers
geubung von Neid 3ur Bierbereitung Cins
Balt geboten werbe. Nleiftenortd find big
jest, trofy bed 3eitweiligen Rartoffelmangeld
bie zugetetiten ReiBrationen nidt bvolls
ftandig audgeniift worben; in einzelnen

Rantonen blieben jogar erftaunlidy grofe
Wiengen von Reidfarten uneingeldft, ein
Beiden, daf man entweder ben Wert
ober Die vorteilhafte Bubereitung bdiejed
ANahrungdmitteld 3u wenig fennt.

Der Reid enthdlt mehr RKohlenhys
dDrate, b. h. Warme und RKraft bilbende
Aadbritoffe al8 unfere Getreidbearten, da~
gegen wentger Ciwei, Fett und Salz ald
Diefe. GCr ift aber viel gehaltreidher
und wevivoller al8 dbie RKartoffel;
er toeift gegeniiber biefer den dreifaden
®ebalt an Starfe und den finfjaden an
Ciweigitoffen auf. Der Reid ijt dedhalb
fiir unjere CGrndbrung von viel grdgerer
Widhtigleit ald die Kartoffel und verdbient
in VoltBfretjerr, wo man jeht gans bes
fondberd auf moglidhit gebaltreidhe, billige
Aahrungdmittel angewiefen ift, vermehrte
Beadtung. Durd) Bugabe von Wiild,
Fett, Clern, RKaje ober Fritdhten lafjen fidh
aud Reid vollwertige, jdHmadbhajte und
billige Gerichte Herftellen.

Wenn wir bon den ndhrenben BVeftands
fetlen De® Retjed nihtB verlieren wollen,
fo biirfen wir tbn nidht ober nur gang
furs wafden; am beften {ditten wir thn
troden auf ein reine8 Tud), erlefen ibn
fauber und reiben ihn etwad ab. WUud
ba3d ,BVlandhieren® ded Reifed, wobei basd
erite Rodwafjer mitjamt einem Feil der
bereit® auBgezogenen Udbhritoffe wegge~
gofjen wird, ift in biefer Hinfidht nidt
porietlhaft.

Dad Qoden beB Retjed ol fiir jebe
BubereitungBart fehr langjam gejdehen,
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bamit die darin entbaltenen Starfelorner
bie Feudtigleit gleihmapig aufnehmen
fonnen; fonit jerfodhen bdie dupern Ders
jelben Fleiftrig, wdbrend bdie innern nur
unvollftandig aufquellen. Dadburd) wird
{owohl ber Gejdhmad al8 die Verdbaulid-
feit De8 Reijed ftarf beeintradhtigt. Bum
RQRodhen von Rei8 eignet fih am beften
Die Rodfifte. Wadh Fursem Worfoden
(8—1 Minuten) find in Dderfelben nad

3/s—1 ©tunde die Neididrner voljtdndig

und gleihmadfig aufgequollen, obhne 3u
serfallen. Gingig Dlildreid ift fiir den
empfindlidhen Gaumen efwad feiner, wenn
er nidt in der Kodlifte subereitet worben
ijt, jondern auf fleinem boffenem Feuer,
fo Dafp Dem Rei8 immer nur ein eines
Quantum WlildH Dbeigegeben und bdiefed
jewetlen unter bdufjigem Rithren einges
fodht und jo lange tmmer wieder erneuert
wird, bi8 der Neid langjam volljtdnbig
gar geworden ift. Durdy dad ldngere
Verweilen der MWild) in ber Kodfijte vers
liert Diefelbe etwa8 von ihrem frijden
{iglidhen Woblgejdmad. Diejen Aadteil
jpiirt man indeffen faum BHeraud, wenn
man vor dem Cinftellen Ded Reifed nur
ungefdbr die Halfte bed 3um Garwerden
Dedjelbent notigen Quanfumsd beifitgt und
ben Reft 4—5 Wlinuten vor Efjendseit
nod langlam auf offenem Feuer dazu
riihr. Cin Stidden frijde Buiter vor
Demt Unrvihten bdarunter gemijdht, bvers
feinert Den Gejdmad ebenfalld.

Niit Gemiije und Fleijd ober nur mit
Gemitfe allein sujammen gefodht, jdhmedt
Der Reid fehr Fraftig, anbderfeitd8 milbert
Diejer Den fjdharfen Gejdmad einzelner
®emiife, bauptiadlih RKoblarten. Rots
Fopl, Sauerfraut, gelbe RNitben jdhmeden
viel feiner, wenn man thnen 3um Koden
etwad Neid beifitgt; Damit erfpart man
audy die fiblidhe Wleblzugabe und dasd
®emiife wird {iberdbicd8 nahrhajter und
jattigenber.

Rei8 mit frijdhen oder TFonjervievten
Fritdhten sufammen gefodt, ift jehr wobls
jdmedend, al8 falte Speife jehr erfrijchend.
Nad)folgend einige bvorteilbajie Resepte
von Reidgeridhten: j

_angeridtet.

Reidjuppe mit Gemitjen,

1 CRIbffel Fett, 1 gehdaufter Teller Gemiife
(Robl, Laud), SGellerie, Nitben, Tomaten ¢,),
1 Zajle Reid, 1 Knodyen ober Gpedijdhwarte,
2 Liter Wafjer, 1'/: GRldffel Sal3, 1 ERIH{fel
geriebener RKafe.

Die veridhiedenen Gemiife werden- in
feine ©freifden gejdhnitten, die Tomaten
flein 3erriffen, in beifem Fett gut durdys
gebampft, Dann der erlejene Reid beige-
fiigt, furs mitgedampft, wenn moglidh ein
Fiigden ober ein VBrateninoden ober ein
Gtid Spedidivarte sugegeben, mit Wafjer
abgeldjcht, aufgefodt, 2—3 Winuten auf
bem offenen Feuer und 1—1'/2 Stunben
in bie Qodfifte geftellt ober °/+—1 Stunbe
auf gang jdwadem Herdfeuer fertig ge=
fodht, ©als 3ugegeben oder iiber eiwad
Rahm ober Alild und geriebenen RKaife
Dieje Suppe fann ald qus~
reidhende Abendmablzeit geboten werben.
Sbr Aabhrgehalt fann durd) grofere Raje~
sugabe ober durd) Beifiigen eined bvers
flopften Cie3 bebeutend erhoht werden.

Gefrodnete Gemiife laffen fid gleidhers
weife verwenden.

Reid ald Beigabe 3u Fleifd

ober faftigem Gemiife.

1 Giloffel Fett, 200 Gr. Reid, 1 gehHadte
Bwiebel, Fleifdh= oder Gemiijebriihe, 1 Ef=
I5ffel Gals, 1 GRIBffel Rije.

Der RNei8 wird erlefen, auf einem
Tudy abgerieben und in etwad Fett {Hwad
gelblih gebdmpit, eine fein verwiegte Swies
bel betgegeben und furs mitgeddampjt, bann
&al3 unbd joviel Vrithe sugefiigt, dap die=
felbe Den Reid reidhlidh iiberdedt, 2—3
Win, Todhen gelaffen und 3/+—1 Stunbe
ober langer in dbie KQodlifte geftellt. Aad)
Belieben fann man etwad geriebenen RKafe
Darunter mijdhen. Bei Verwendung von
Flet{dh= ober Yuodhenbriihe wird der Reid
fraftiger. An dDeren Stelle fann man aud
jerfleinerte Suppengemiife, womdglidhy et=
wad Tomaten audlodhen und bdie abges
fiebte Vrithe 3um RKodhen ded Neifed vers
wenbden.

Somatenreid erbdlt man durd Beis
fiigen von 1—2 GHldffel Somatenpiiree
sur Rodbriibe.



WMRY.

B

Wird bem Reid reidlich geriebener RKaje
beigegeben, fo faun er al8 Hauptgeridht 3u
Gemiije ober SGalat gereidht werben.

ReiBreften, lagenweife mit geriebenem
Rdje und event. flein witrflig gejdnittenen
Fletjchreften in eine gut ausdgefiridhene Auf«
laufform eingefillt, mit einem mit etwa3d
Wild) serflopften €t und alljallig vors
banbenen Saucenreften fibergoffenn und im
Ofen gebaden, ergeben ebenfalld ein nabrs
bafted Geridt.

Alit etwald Niehl, MWildh und einem Gt
bermijdht, fonnen aud den Reften aud
Pfannfuden odber fleine Riidhlein ges
baden werben.

Gemi’tferagout mit Fletid und
Reisd.

1 GRIbffel Fett, 1 fletner Robl= nber RKabisds
fopf, 6—8 mittlere Riiben, 1 groBe Sellerie,

etivad Peterjilie, /2 Swiebel, Laud), 1—2 Tos -

maten, 100 Gr. Reid, 250 Gr. Fletfd, /2 Liter
Wafjer, 1 Eloffel Sals.

Da8 Gemiife wird gut gereinigt und ges
pugt, Robl ober Kabi8 und STomaten grob
jeridnitten, die Ritben in Sdheibden, Sels
lerie in Winfeldhen, Laud) in Streifdhen
gejdnitten, Peterfilie und Swiebel fein vers
wiegt und alled 3ujammen im Fett gut
burdygedampit. Hat man Fleijdh (Rind=,
Ralbs ober Sdweinefleijd) 3ur Verfiis
gung, wirb diefed in ca. 1Y/2 €m. grofe
Wiirfel gefdnitten und gedbdmpft, dann
fitgt man ben Reid 3u, dampjt ihn furs
mit, fiigt ©al3 und heifed Waijer 3u und
lafit alle8 sujammen ettva 5 Win. foden,
ftellt e8 1'/2—2 Gtunben in die Rodfifte,
gibt 1 CRI6ffel Rahm bel und ridhtet
auf eine vertiejte Sdiffel an.

Wildhreid mit Frivdhten.

250 Gr. Reis, ca, */s Liter Mildh, 1 ge=
Baufter Teller Jipfel oder anbere Friihte, 1
Prife Gal3, Buder und Jimt.

Der Rei8 wird erlefen und abgerieben
und mit wenig Wafjer aufgefodht, dann
ungefibr bdie Halfte ber Wild beigefiigt
und ber Rei® darin aufgequollen. Dann
gibt man bie eine Stunbe uvor gejdalt
ober ungejddlt in feine Sdyeibden ge-
{dnittenen, mit etivad Suder vermijdten
Upfel 3u, mengt fie gut durdeinander,

figt die uibrige Wildh) 3u, {o daf alled
Dabon rveidlich #iberbedt ift, IdRt nodh 3
bid 4 Minuten 3ugededt Fodhen und ftelit
e8 1'/2—2 Stunbden in die Rodfifte. Grs
bobt auf eine Platte angeridhtet, wird die
©petfe mit etwad Buder und Simt {ibers
fireut, Un Stelle von Upfeln dunen aud
jein gefdnittene Virmen, Riridhen und
Beeven jugefitgt werben. Aud) fterilis
fterte Fritdhte laffen fidh bverwenden.
Deren Saft wird abgegoffen und nadpher
iiber DaB Geridht gegeben obder befonbderd
jerbiert. Gebdodrrte Friidhte miiflen
jubor eingeweidht und etwa 5 Wiinuten
mitgefodht werden.

Rejtent jdhmeden falt fehr gut. Spesiell
al8 falte Platte vorbereitet, wird bdie
©petfe fogleid) nad) dem Fertigfoden in
mit faltem Waifer audgelpiilte Formen,
Saffen u. dergl. eingefitllt, £falt geftellt und
geftiivst,

- Qleinere Reften werden mit Viehl und
Ciern permifdht und 3u Viannfuden ober
fleinen Ridplein abgebaden.

Reit8pudbding.

200 Gr. Reid, /1 Liter Mild, Bitronens
jchale, 2 GRIbffel Buder, 2—3 Gigelb, 1'/2 Ef=
I5ffel getrodnete Hetbels pber Holunberbeeren
oder Weinbeeren, 2—3 Giwet.

Der Nei8 wird wie Mildhreid langjam
gefodyt, muf jedbod etwad weniger fejt
werben; dann mijdt man die abgeriebene
Sitronenjdale, getrodnete Heidels nber Hon
lunderbeeren (3ur Gaifon Ionnen e8 aud
frijde fein), gibt Buder, Jowie dad Eigelb
3u und 3ulefit den Eijdhnee. Wil man
etwad Eier fparen, fo fann man an ihrer
©telle Ovolactal ober audh eiwad Vads
pulver verwenden. Die Viafle wird in die
bebutterte Form eingefiillt, jugebedt im
Waijerbad 15—20 Wiinuten auf offenem
Feuer und 1'/2—2 Stunbden in der Rod=
Hijte fertig gefodht, geftitrst und mit Roms
pott oder Fruditiaft ferviert.

Die gleihe Waffe fann aud in eine
Auflaufform eingefitllt, mit einigen
Butterftitddhen iiberftrent im Ofen {dhon
gelb gebaden twerben.

Ginen nabrbhaften, jhmadhaften RQudhen
erbalt man, wenn man obige Mafje auf
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ein mit Hefes oder Vutterteig belegtes
Qudenbled ca. 2 Cm. did aufjtreidht und
tm Ofent 3u jdhon gelber Farbe badt.

H.-E.
L

Filr den
Retrieb und {nterbalt von Einzelofen

gebent Die Werbdande ber |dHiveis. Hajners
metfter und Ofenfabrifanten nad)jtehende
Wegleitung. UIB Vrennmaterial in Radels
und Gupdfen, jdhmiedeijernen gefiitterten
ober ungefiitterien Ofen eignet fch: WUns
thraszit, ®ad» und Hittenfotd, BVraunfohle
in Stiiden ober brifettiert, ferner Cijorms
brifett aud AUnthrazit ober anberm Koplens
grief bergejtellt und enblid) Holz und
Sorf. Sette Roblen eignen fih weniger
gut. Wle Dfen, beren 3iige und Raudy=
robrabteilungen find pro Heizperiode mins=
Dejtend 3weis bi8 Dreimal griandlidh 3zu
reinigen 3wed8 Dbefferer WUudniifung bder
Brennjtoffe. Sdabdhafte Ofen find unvers
3itglich 3u reparieren, ba jonjt ein NWlehrs
berbraud) an Brennmaterialien eintritt;
Feuer» und Uidenfaltiiren {jollen ftetd
Didyt {hliegen. Verjtellbare {pwvie einfade
Ofenrohrilappen biirfen ben freien Quers
jhnitt DeB Raudyrohred nie gang abe
fhliefen, fte jolten aber in jeder Stels
lung in Rubelage gebradt werden fonnen.
Feftfigende RKRlappen ober nidht einwands
fret funftionierende find 3zu reparieren
oder 3u erfegen, ebenfo durdyroftete Raud«
absugrobre. €8 fann ferner niht genug
barauf aufmerfiam gemadit werden, daf
bie Uldenidublaben in feinem Fall bie
‘gange Lidhthohe ded Uihenfallraumes ein«
nehmen ditrfen, anfonft der Luftzutritt 3um
WerbrennungBroft verunmoglidht wird. [m
Betrieb find vor jebem Unbeizen die Rofts
fladhen 3u reinigen und die W{denfaften
3u leeren. Veim Unbheizen ift serfleinerted
Hol3 3u verwenden, aber moglidhit wenig
Papier, da deflen Ujde den Noft verlegt
und fo ben Bug behindert. Die geeig~
netiten Rorngrofen bei Kolf8 und Unthras
3it find je nad)y ber Grofe und bdbem
Fafjungdvermbgen bed Fulljhadited 20/30
ober 25/45 Wiillimeter. Braunfoblen und

Eiformbrifett8 dnnen in ben gegebenen
Grofien aufgelegt werden. Koblengrief ift
jum WUnfeuern ungeeignet; e8 bdarf aud)
nidt in einem frijd aufgefitllten Fiillraum
al8 WUbbedung dienen, wetl jonjt Crplo=
flon8gefabr bejteht. Hit Da8 Feuer in
bollem Brand, wird die WUjdentiire ges
jdbloffern und der Luftzutritt 3um Roft nur
burdy bie Lufteintrittdjdhraube ober die
Reguliervorridhiung geregelt. Dad Herums
rithren im Feuer mit bem Feuerwerfseug
it moglidhit 3u vermeidben, nur bei badens
ben Roblen it da8 Feuer ab und 3u
ettwvad aufsubredhen. Wenn nad) dem
Ubbrand be8 Feuerd nur nod Rotglut
borhanden it und feine Helle Flamme
mehr fidhtbar ift, wird die Lufteintrittss
dffnung ober die Lujtjdraube gejdhloffen,
bamit die tm Ofen eingefpeiderte Warme

. nidht dburd) ba8 Kamin verloven gebt.

Die Raudrohrilappen hingegen diirfen
erft nady volftandigem Wusldjden DHesd
Feuerd geldioffen werben, zur Vermeis
bung bed WUuBtretend von RKoblenoryd in
bie 3tmmer. Wdadbhrend ber eigentliden
HetzbetriebBjtunben hat bdie Regulierung
Ded Feuerd nur durd) die Negulierungds
porridtung ober bdie Lufteintrittjdyraube
3u erfolgen und nie durd die gedffnete
Uichenfalltiive. Widht fJeltenn wird vers
gefjen, die lefitere redhtseitig 3u fdliefen,
und dann find Sdhdben an Roften und
Radyeln fider die unmittelbare Folge dbas
bon. Jreten beim Heizen eined Ofend
©torungen auf, wie ftarfe8 Raudjen ovber
jdblechter Bug, jo fiberseugt man fidh, ob
Die Raudytlappe gedffnet, der Roft frei
und die Ufden|dubladbe entleert ijt. Sel=
tener feblt e8 am Ramin ober Ofen, jons
pernt vielmehr an der BVebienung, oder
aber an ungeniigenber Reinigung' der
3ige und Raudyrohren. Bei Storungen
barinadiger Uatur ift bdbie Beiziehung
eined erfahrenen Fadmanned nidht 3u
berjaGumen.

8. 3

Wad e3 aud) GroRed unb Uniterblichesd 3u
erftreben gibf: den Wiitmenjdhen Freube 3u
madhen ift boch dad Veite, wad man auf der
Welt tun fann. P. B. Rojegger.
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BVeim Dorren der Quitten, dad im Hin-

blid auf dben Budermangel empiobhlen- wird,

joliten bie &dalen unb bad Kernhausd, bdie
bet Der Buberettung abfallen, wieber in Vers
bindbung mit Ipfeln ober Birnen, ober aud)
nur Gdalen pon diejen Friidhten, ausgefodt
unbd ber Gaft 3u Gelee vber — mit weniger
Buder und Brennmaterial — 3u Strup ge=
fodht werben.

Gejdalte Quitten und ungejddlte Uflers
dpfel sujammen gefodht, Halb und halb, vder
3wet Drittel Jipfel und ein Drittel Yuitten,
ergeben mit gany wenig Buder ein vorsiigs
ltiched RQompott, dad natnrlih audh jterilifiert
werben fann, wenn nod) ®lajer biefiir vors
banben find. Die babet abfalenbden Quittens
jdhalen und bdad RKerngehHduje twerben mit
Upfeln fiir Upfelmus, bie bann dburdhgetrieben
werben, gefocdht ober fiir fpdtere gleichartige
Vermenbung, geborrt. :

Die Quitte it Ffeine Lagerfrudt, dodh lajjen
fih gefunbe Gremplarve einige Wodhen frijch
erbalten, aud benen man bann gelegentlich
Kompott pber Nud, mit IUpfeln 3ujammen,
fodhen fann. Wan siberwadie fie redht gut.

Die KQerne follten mitgefodht werben; bie
©dalen, Kerne und Kerngebauje geben die nas
mentlich fiir bie Geleebereitung fo widhtigen
Gallertitoffe ab. xB.

Longejdirr ald Criaf fitr Wuminiums=
gefhirey erfreut fid) bet unjeren Hausfrauen
sunebmenbder Beliebtheit, sumal ed bebeutend
billiger al8 bad im Preife ftanbig fteigende
Gmailge{hirr iit. Geine Haltbarfeit wird
erhobt, wenn man jeded einzelne Gtitd vor
bem ®ebraud) bid 3um Ranbe mit Waffer
fullt, eine Hanbvoll Galz beifiigt und nun
bent Sopf ohne Dedel in bie Ofenrdhre ftellt
unb fo lange barin [aRt, bid bad Wafjer fait
polljtanbdig eingefodht ift. Wirb dbad Gefdhirr
nun nod) grimdlich audgewajdher, o fann 3
nur durd) Stof oder Fall undicht werben
ober gerbredhen. WUlerdingd muf jeded Tons
gejchirr ebenfall8 wie bad von Cmail vor
jhrofiem Temperaturwechiel bemabhrt bletben,
bamit bie Glafur feine Spriinge erhdlt. Jn
ben erbiiten Topf darf feine falte, in den falten
Lopf feine bHeife Flitfiigleit gegofien werdben.

Verfalzene Suppen laffen jih mildbern,
ifnecg;t man einige robe Kartoffeljdheiben mit=
oht.

Geifige Kartoffeln laffen fih verbefjern,
enn man fie etnen Lag vor dem Gebraud)
an einem warmen Orte liegen [Gft, Die iibers
fliffige Feudptigfeit ber Bellen, weldhe bie
Rartoffel feifig madt, verdbunitet baburd.

Fifdhe, die fidh {dhwer fHuppen lajfjen,
taudhe man einen Uugenblid in fodhenbdes
Wafler. Dod) fet man vorfidhitg, dbamit bder

Ftih nidht unanfebnlid wirb. Eine anbere
AUrt ift, ibn mit Cjfig 3u iibergiefen und
furze Beit {tehen zu [laffen. Dann [at fidh -
a8 Sduppen ohne Nlithe vollzichen.

)
£
&
3

: RKRodresepte.

Altoholhaltiger TWein Tann 3u Jhfen Speifen mit Bovteil

burd) alfofolfreien Wein obder wafferberbiinnten Sirup, und
an fanren ©peifen durd Ritronenjaft erfelst werben.

Griine Swiebeljuppe. 2—3 dide Bivies
beln werben in groBe Gtiide gefdnitten mit
12 Liter Waijer oder BVouillon weidhgelodt.
Feln gemiegted Riichentraut, Veterfilie, Laud
u. |, v. werben. in Fett gut geddampft, bann
fhwist man Web! bazu und [6{dht bad Ganse
mit ber Swicbelmafje ab. Wit Wafjer vber
Bouillon fiillt man die Guppe auf und fodht
fte nody '2 Gtunbe, WVor bem Anridhten figt
man 2 GRI6FFel Wild) ober Rabm Hinzu und
gibt nadh Geidmad auper Salz etwad VHeffer
und MWusdfatnup 3u. G. N.

Rehritden. Beit 1—11/2 Stunden. 1Y/2 Rilo
Rebriiden, Fett, Sped sum ipiden, 1—2 Desis
[iter jauren Rahm, 3 Desiliter Wajjer, Sal3.
Der abgelagerte Niiden wird gereinigt und
enthautet, gefpidt und mit feinem Salz bes
ftreut, tn eine Bratpfanne gelegt, bann mit
bem fochend DHeifjen Fett begoifen, in ben heifen
Bratofen aebracdht und unter Hjterm BVegiefen
mit bem Fett braun gebraten. Won Sett ju
Beit gteBt man 2—-3 GBIBffel Heied Wafjer
unter den BVraten und in der leliten BViertels
jftunde ben fauren Rabm nad) und nad dazu.
Sit Der Braten heraudgenvmmen, bindet man
bie Gauce mit 1 Fheeldifel RKartoffelmephl und
glegt event. nodh etwad Hheifed Wafler 3u,
unter Lodpinjeln ded Vratenfonbsa,

Aud ,Gritli in der Kitdhe.”

Rartoffelvofti mit Viutwurit. Die Kars
toffeln werden mit Der Gchale gefodht, in
©detbdhen gefdhnitten und mit gan3z twenig
Fett etwad angebraten. Dann werden bdie
erindarmten Vlutwiirite entleert und unter die
Rartoffeln gemijdht, sujammen fertig gebraten
und 3u Salat ober gritnem Gemiife Jerviert.
MuB man febr fparjam jein, jo geniigt eine
Blutwourit unter ein entiprechend groReres
Quantum RKartoffeln gemiidht fiir 2—3 PVers
jonen. Die RKartoffeln bebitrfen 3um Rofjten
wenig Fett, well die Blutwiirite joldhesd retdh=
lih entbalten. Die Haute werben folgendben
Tags in Erbien=, Kartofiel- vber Gemiijejuppe
ober in Gauerfraut audgefodt.

Kartoffelauflanf mit Vhutwurjt, Die
Rartoffeln werben gejdhdlt, in Galzwafjer ge-
fodht und wenn fte bald gar ifind, bie Vluts
wurft jum Crwdrmen oben brauf gelegt
Dann werben bie RKartoffeln fein 3serftogen,
ber Fnbalt der BVlutwurit barunter gemijht,
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sirfa 1 Taffe Wil 3ugefitgt und alled fein
perrithrt; in eine eingefettete und mit Bro=
jamen bejtreute Form gefiillt, einige Butters
ftiiclein und BVrojamen barauj gegeben und
bie Mafje im Ofen {hon gelb gebaden. Da=
su wird Galat ober griined Gemiife ferviert.

»  Refte pon Kartoffelftod und VWintwurit
werben vermijht, etivad Wehl und 1 €t 3u=
gefiigt und in der GCijenpfanne 3u biinnen
Kudhen gebaden. H.-E.
RNRabenmus., Die Naben (weife Riiben)
werben gelchalt, serjdnitten und in leiht ge=
jalsenem Wafjer weich gefodht. Dann treibt
man {ie durdh ein feined Gieb. Yn 1—2
2offeln Fett dbampft man suerit fein gebactte
Bwtebel unb dann 3—4 Loffel Wiehl, [ojcht
mit etwad faltem Wafjer ab, verdiinnt bann
mit Nabenwaijer und MWild, jalst und fodt
bte Gauce bidlid). Dann gibt man die dDurdy=
getriebenen Raben baju, vermijdht gut unbd
gibt sulefit, nod einige Loffel Rabm ober
etivad fiitge Buiter dazu.
Aud ,Wasd fodhe ih morgen ?“

Rartoffel=Cierfudhen, 1 Liter Wlagers
mild) verquirlt man mit 1 fladhen ERloffel
Gals, 1 G, 1 Mefjeripife gericbener NWlud=
fatnuf, & GRIoffel Webl, 250 Gr. am FTage
subor gefodhten gertebenen RKartoffeln, joinie
1 Zheeldffel Badpulver 3u etnem didliden,
glattfliiffigen Teig. Tn bHeifer Pfanne bacdt
man mit wenig Fett diinne Kudyen auf beidben
Geiten golbbraun und gibt jie mit jhaumigem
AUpfelmusd 3u Tijh. E3 fann aud) 1ibrig=
geb[gebener RKartoffelitod DbHiesu verwendet
perpen.

2Ungebadene Torte. Wlan {dhneide ausd
feftem weijem PVapier einen 5—8 Cm. breiten
Gtreifen, ben man mit einem Stidh 3ujammens
ndbt, {o dbap man einen Kreid erbdlt, ber
etwad Ileiner ald dbie Sortenfdhiiffel ift. Diefer
Papierfreid wird jeht auf dbie Fortendhiifjel
geftellt, ber H[umenraum wird mit feinges
jhnittenen BVrotideiben, nodh bejjer find Bwies
bade, audgelegt. lber bad Vrot wird bann
bided Buderwaijer vder Himbeers, aud Rirjch»
faft gegofjen, aber gan3 langfam und vor=
fichtig, bamit Teine Flijfiglett Hinweglduft.
it Brot ober Swiebad auf diefe Weife ers
weidht, {o beftreicht man dbie Wiafje mit War=
melabe, Upfelmusd, Kirjdmud &c. Darvauf
fommt wieder eine biinne Lage in Juders
wafjer erweidhten Swiebadd unb baritber wird
ald lefite Ghidht ein jebr bid eingefodhted
nod beied Pubdbingpulver gegoffen. Dasd
Pubdbingpulver flieht bid zum Papierrand,
wird pon biefem gebalten und erfaltet dann
rajdh. Halb erfaltet wird bie Torte vben mit
einigen Friihten garniert und dann zum WUb=
Tiblen betfeite geftellf. Der Papierrand Iaft
fidh am fommenden Tage leidht entfernen.
Die Forte lajt fich gut jdhneiben unbd munbdet
vortrefflidh. M. T

: i @ranfenpflege. | 3

Bet Lungenblutungen fieht dad Blut
bellrot und jhaumig qud8 und wird durd
Hujten entleert. E3 fann in Jolder Wenge
berborquellen, baf jofort Der Tod  eintritt,
Der RKranfe mup im BVett mit erhobtem Obers
[orper [iegen, darf nidht jpredhen, erhalt einen
Ggloffel Sodjalz in wenig Wafjer geldit ju
trinfen und, um den Hujtenreis 3u mildern,
auferbem eine Eisblaje auf bie Gtelle ber
Brujt, wo er eine ungewdhnlidhe Empfindbung
bat. Getranfe dDarf er nur bl geniefen.

Alle Pattenten, welde viel Blut verlorven
baben (aufer bDenen mit Wagenblutung),
miiffen biel trinfen, um dbasd BVlut 3u erfefien,
ober fie erbalten Galzwafjereinldufe in ben
Darm besiigl. unter bie Haut; aud) Einlaufe
pon warmer Wl (einen halben Liter) in
pen Darm find 3ur Blutftilung empfoblen
worden,

Wenerdingd Hat man in der Gelatine
ein blutftilended Nittel gefunden. Wlan gibt
fte entweber innerlidh), 3wetitiindlich einen ECi=
[5ffel einer sebnprozentigen Lojung, oder man
fprigt 50—100 Gramm einer 3weiprojentigen
£ojung, die natiirlidh feimfret jein mufi, mittel
Gprifje unter bie Haut. Uud am Ort ber
Blutung angewenbef, tut fie thre Wirfung,
muf aber ftetd in ber WUpothefe befonbdersd
prapariert werbemn,

Geringe Mengen Wein ober RKaffee find
erit {pater su gejtatten, twetl jonft die vers
mebrte Herstatigleit 3u neuer Blutung fithren
fann. Dr. K. W.

RKRinderpflege und »Critehung.
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Der Jerfiorungsdtrieb unjerer RKinder,
Alenthalben fann man die Spuren von Rins
bern entbedfen, bei benen ber Berftorungsd=
trieb mebr ober weniger audgeprdgt iit. Die
mit Kreibe ober RNotel verunsierten Wanern
unb Wanbe der Haujer, bie gerfrafjten ober
mit bem Wleffer Dbearbeiteten Tiiren unbd
Treppengeldnder, ebenio wie die burd) allerlei
Beiden und Gdyriften bebedten Lehnen unb
Gitie Der Promenadenbanfe, 3eugen pon ihrer
Tatiglett. Wud bdie verfdymierten Fenfters
jhetben, bie in mandien Wobnungen 3ers
ftorte ®lajur ber RKadheldfen, angebobrte undb
an%ei&gte Lijdhplatten und vieled dhnlidhe
mebhr.

Die fleinen lbeltater wollen in ihrer Un«
iiberlegtheit bem Hausdeigeniiimer ebenjowentg
einen &daden jufiigen, wie bem mitben, nadh
Raft verlangenden Gpaziergdanger, ber bie
perunreinigte Rubebanf nidht benuBen fann,
Wird bie Berftdrung aber mit ber AUbficht
auggefitbrt, anderen Wienidhen GSdhaden 3u-
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sufitigen, da ijt freilidh aud) GefithSrobheit
unb Gleidgiiltigleit gegen andere {hon ders
art eingewurselt, bag e8 langieriger Wers
judye bebarf, um diefe baglidhen, tief murselns
Den Jriebe tieber audsurotten. Goll ein
Kind in {pateren Fabren dad Cigentum ans
Derer adten und rejpeftieren lernen, dann
muf {hon in fribefter Jugend dbaju der Grund
gelegt werben. Dasd fleine Rindb, welhed mit
jbmubigen Fihen adtlod auf die Gife ber
Gtragenbabnu Ilettert, obne von Der Wiutter
barauf aufmerfjam gemadyt 3u werben, bap
eine berartige Vefriedigung feiner Wiinjdhe
anbere Menjdhen 'jhadigen mup, die fpater
ben von thm benuBiten Plah einnehmen, iit
ebenjo gut ein BVeweid fiir bdbie mangelnde
Cr3ichbungdfunit feiner Wlutter, wie jenes
anbere, bad man beim VWerunreinigen ber
Wande und Waunern erblidi,. Wirdb bem
RKinbe einigemale bad Tabelndwerte feined
Verhaltend vor Wugen gefiihrt, lernt e3 an
Betjpielen dDie Folgen feiner Serftorungdvut
erfennen, jo wirb e3 wobl in ben meijten
Fallen ben baplidhen Zrieb 3u bemetitern
juden. E. M.

Gartenbau und Vliumenfuliur,

L 3

Wer 3arte ‘und empfindlidhe Rofen=
forten im Gpatherbit vor Ndfje (dhiifen will,
bettet thre RKrone junddit in frodene Erde
ein und bedt bierauf ein einfaded Bretters
bad), aud 3wei Gtiden Hol3 Fujammenge-
nagelt, bariiber, unbd gibt jchlielich aui diejes
Bretterbadh) — aber erit bet grofer Ralte —
bie Verftarfung dburd) ftrobigen Diinger. Diefe
Diingerdecte wird aber, jobalb e geht, wieber
Deruntergenomuten, jonjt fonnen bie Rofen
erfticfen.

Der Stamm erfriert im allgemeinen nidt,
jollte aber sum Gduf gegen Glatteid und
Gonnenbrand mit eingebecft ober diinn mit
©Gtroh umbunben werden,

Dad Wiederlegen fann man beim Ein-
wintern nidht umgeben. G3 fommen ben
niebergelegten RNofen bie Uusdjtrahblungen der
Crbwarme 3u gute. Gelbft beim ftrengiten
Froft tit im Boben 25 Cm. unter ber Obers
fladhe nie eine gefdbrliche Rdlte; wenn Ddie
Ralte tm Freien vieleidht 16— 18 Grad betragt,
werben im Vodben nur 5—6 Grad herridhen.
@3 ift flar, baf einfached Umbiillen Der Krone
ben Vodenjdhul nicht erfeen fann. Die Hitlle
balt nur bie {dHroffite erite Kalte ab; bas reidht
aber nidht aud: bald dburdybdringt ber Frojt
bie freie Hitlle. Dedhalb ift bad Stehenlafjen
ber Rronen undb Ummwideln berfelben mit Stroh
ober Dergleidhen ein ungeniigended Sdubs
mittel. 3. B,

R
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Fiersudt.
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Wenn die Rleintierzudyt nubbringend jein
foll, mufp fte mit den einfachften Wlitteln bes=
frieben werben. Dedhalb ijt ¢B bejonbersd su
begriifen, baB in ber belannten Gammlung
H»2Augd Watur und Geljtedwelt* von dem Hers
audgeber bDer Beit{drift ,Der Lebrmeijter im
Garten und Kieintierhof®, V. Sdhneiber, neben
Dem Vanbdhen bedjelben Verfafjerd iiber den
2 Rleingarten” (Verlag B. G, Teubner, Leipzig;
Preid MWL, 1.20) ein Ratgeber erjdeint (,Die
Kleintiersudt®), der anband 3ahlreicher UE=
bilbungen 3eigt, wie eine nufbringende unbd
fadhgemadaBe Haltung und Pflege der Kleins
ttere unter einfachen Verbaltnifjen und obhne
groe Roften ermoglidht werben fann.

Der Jnbalt bed VBuded umfaht nur fene
Tiere, bie ecinen audgejprodenen WNubwert
baben unbd fich 3ur Cinzelhaltung eignen, wie
bie Biege, bad Gdaf, dbad Sdhwein, dad Ka-
ninden, Hubn und Taube, Gand und Cnte.
[n furzer unb biindiger, aber doch vollftandig
audretchenber Wetfe wird fiir jebed ber Ttere
Die Wabhl dber Rafle, bie Pflege und Fiittes
rung, die Sudt, die Aufsudt der Jungtiere,
RQranfbheiten und Febler und die Werwertung
erlautert. Bum Sdlup werben einige AUn=
leitungen fir Un= und Verfauf von RKleins
tieren gegeben und allgemeine Wlagnahmen
sur Hebung der Kleintiersudt dargeftellt. So
wird Dad BVanbdden dDem Lefer mit Dem Vers
ftandnid wirtidaftlihe Eriolge unbdb bamit
Freudbe an feiner Arbeit bringen fonnen, aber
aud fein Teil beitragen sur Aberwindung ber
Crndbrungdidwierigfeiten in unjerem Lanbe.

9oren wir, wad ber Verfaffer 3. B, iiber
ben Auhien der Biege fagt:

»Die hauptiadliche Rubung der Biege bes
jtebt in der Wiilhleiftung. Eine gutmelfenbde
Biege iit bejonberd fiir Den Fleinen Wiann
wertooll, weil fie ithm ermoglicht, die Erndbh=
rung Der Rinber wefentlid) 3u verbilligen.
Gutmelfende Biegen liefern 4—5 Liter Wil
taglih wabrend der Hauptmelfseit, grofere
Letftungen find nidt jelten, aber dodh) tmmers
bin usnabmen., Die Btegenmild) wird ald
Kinbernahrung hober gejchalit ald die Kubs
mild). Ste ift audy) bebeutend nabritoffrether
und tm Gejdymad befler, wenn e3 nidt an
ber notigen Pflege Ded Tiered und der Reins
baltung dDed ®talled, jowie der ridhtigen Fiit=
terung feblt. Die Beftandteile Der Biegenmildh
find nadh Fleijdhmann im Durd)idnitt: 86 %
Waifer, 5—7°/0 Fett, 3°/ Giweif, 1!/2°/0 Kajes
ftoff, 4 °/o Milchzucer und 0,7 °/o Wiineraljalze.
e nad) der Fiitterung und Pflege {hwanft
biejer ®ebalt an Nabrijtoffen, ebenjo bie MWilch=
leiftung. Ein feitftebender Wiildhertrag ift nie
bei allen Ttieren vorbanden; er wedijelt jebr
baufig, befonberd wenn bie Tiere in andere
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Hanbe iibergehen, da fa bie Fiitterung und
Gtallhaltung einen auferordentlidhen Einfluf
auf die Witlherseugung audiibt, Fungtiere
geben weniger Wildy), Die Wildyergiebigleit
ift am grbBten im 3. bi8 7. Fabre unbd gebt
mit dbem WUlter allmablidy 3urnd.”
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AUntworien.

89. Topfe, weldhe 3um Einmadyen ber Cler
in Wafjeralasd beniiit wurden, jollen nicht an=
Dermeitig vertwenbdet werben, aufer sum Aufs
bewabren von Godba, Waldpulver &. Am
Beften ijt, man benuBe die Topfe wieder 3um
Ginmaden der Gter, -n.

90. Wieined Wiflensd bejteht eine Fmprdg=
nter=Anitalt fiir Stoffe und Kletder in Ro-
mansdborn, dbie wobhl am 3suverldjfigiten bdie
Urbeit beforgt. R.

93. ODbft fitr dben Haudhalt braudt nidt
,Hlingelbitre® 3u fein, aber e8 joll fidh troden
anfithlen nad) bem Dorrprozel. Solcdhed Dore=
gut [aRt fich audy jhneller weid fodhen. Han=
delt ed ftch um Dorrobit, Dad unbegrenst halt«
bar fein mup und in den Hanbdel fommt, bann
iit e8 allerdbingd befjer, eB8 ,flingelbiire” tweys
Den 3u lajjen. R,

94, NatriumsBVenzoat probierte ich und
fann ¢3 bort empfeblen, wo Suder mangelt,
aljo weniger al8 ndtig 3ur Verfiigung jtebt.
b empfeble ed aud) bort, wo Konfitiiren 3u
jhimmeln beginnen wegen Sudermangel vber
wegen ungeeignetem nfbewabrungdort (Rels
ler mit Bentralbeisung &c.). Uuffodhen bDer
jdhimmelnden Konfitiive ift notig und dber Su-
ja pon Watrium=Benzoat Hat erit 31 gefdhehen,
wenn bie Konfitiire wieder abgeliiblt iit. Das
Wiittel Hat einen Veigejdhmad, der fih aber
nacd) einigen Tagen faft verliert und nidt
bejonberd unangenehm ift. Wer nod) leere
Wedgldfer bat, Der tut freilid) befjer, dieje
mit ber wieder anjgefodhten Konfitiire 3u fitllen
unbd 30 Minuten 3u fterilifieren, um den Jns
Balt faft unbegrenst baltbar 3u maden. Wian
fann fih mit ettwad gutem Willen febr gut
bebelfen, obne jolche Wiittel allzuoft verwens
Den 3u miifjen. R.G.

94, Die NatrinmsBVenzoat=Cinmacdh-Tabs
[etten find in Biiridh u. a. aud in den Ubs
lagen be8 Lebendmittelvereind Bitridy erbalts
lidh, 3um Preife von Fr. 1.10 die Padung 2
10 Sabletten. GebraudBanwetjung tit beiges
bruct. G.

95, Dad Uufbewabren von Lpfeln in
Haufern mit Sentralheizung biirfte bied Fabr,
ba Cinjdrantung Der Heizung nottg ift, eher
mogltch fetn, Gute Obfthiirben, bie aud Latten
gemadi jind und die Luft gut sirfulieren lajjen,
jolten mebr bem Vabden nad) angebradyt wers
ben, wo bie Temperatur naturgemdy niedriger
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bletbt, al8 in ber Hohe. Uud) Aufbewabren
in I[uftiger Vobdenfammer, bid ftarfer Froft
eintritt, wird opiel dazu beitragen, baf bdad
Objt, bad erit bet grogerer Kalte tm RKeller
perjorgt wird, haltbarer bleibt. Waden Sie
eine Probe, i) glaube, Gie werden davon
befriebigt fein. Reja.
SFragen.

06, Wie feriige tch Pralinés felber an?
Diirfte ih audy um ein guted Haferbisfuits
RNezept bitten und um ein Rezept fiir an=
ndapernd echted Vitndnerfdnigbrot mit wes
nig Nebl? Nliiffen bie gedorrten Friichte
nicht gejdhwellt werden, wenn man feine Wlirhle
bat 3um roh durdhtreiben ? Fcd bitte um Bes
lehrung. Heimden am Herd.

97. JBH babe uwetlen in der Dunfels
fammer mit der Entwidlung von Rontgens
platten 3u tun; dabet habe ich meine weien
Gdnrzen voller Fleden bded jauren Fon=
firierbabed befommen. RKann mirv eine liebe
AUbonnentin raten, womit fich bdiefe Fleden
entfernen lafjfen ? Gdwefter L.

98. [ befifje eine AUnzabl jelbitgeliDerter
Ranindenfelle. Rdnnte eine giitige Lejerin
eine Gdrift ober ein Budh angeben, worin
meine Frau Gdnittmuiter findben wiirde 3ur
Herftellung von Finfen, RLappen, Kragen und
anbern Kleibungsfjtiiden qud Kanindyenfellen
fiir Rinber und Grofe? Wit Heftem Dant
jum voraus. R.

99, &b lad firslich in einem JFnjerat der
Firma Hirsel & Cattani, Rennweqg, Biridh,
pont einem praftijhen Dorrofen mit Kodh=
Faften. GC8 intereffiert midh nun jebr, wie
diefer KRodfaiten ausfiehbt und welde Dienjte
er ber Hausdfrau leiftet. KRann mir eine Ubons
nentin, bie einen folchen befilit ober Gelegens
beit bat, 3u beficdhtigen, genauere Audfunijt
geben ? L. in B,

100. Wan rithmt immer die Vorteile bed
Gelbftfoherd und die Sdhmadhaftigleit der
auf dDiefem Wege Hergeftellten Gerichte. [h
finbe aber, baB mand)e GSpeife anf bem Feuer
doch beffer wird, Feblt ¢8 wobl bet mir an
Der ridtigen Behanblung ober maden ans
bere die gleihe Crfabrung aud)?

Sunge Haudfrau.

101. Gibf e8 fein Flugblatt oder Brojdhiire,
bie Unleitung zur Herjtelung von Finfen
und Haudjdhuben aud Stoffreften erteilen?
Hat nicht die Frauenszentrale bet den von thr
beranftalteten Qurjen nad) einem Gyjtem ges
arbeitet? Fir Aufidlug danft

Haudmiitterchen.

‘ Dasd
Fdeal:Shaushalfungsbud
der Dchweigexframt

fann 3u Fr. 1. 20 bezogen werdben bet
W, Coradi-Waag, Budbdruderet, Jiiridh %
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