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Et]'rIJemt japrlid in 26 Mummern

Bitridh, 8. S)esember 1917

Wad nicht heute, fann dir morgen werben,
Wad nidht morgen, dodh in wenig Tagen;
Darum, Seele, darfit dbu nidht versagen
AUuf ber weiten wedjelvollen Erden.

&ad’ und pilanze, la den Himmel jorgen!
Ctwad hojfen magit du, nidhtd erwarten;
Wudh die fpate BVlume 3iert ben Garten,
Lritbem Abend folgt ein flaver Worgen.
Slmmerman.
o€

{Insere Speisezettel in der Kriegszeit.
(Nadhdbrud berboten.)

Die RQorperfraft be8 Wlenjdhen hdangt
sum grogten Teil von feiner Erndabrung
ab. Se hohere LeiftungBiabhigleit bon ihm
berlangt wird, um fo forgfdltiger mup
aud jeine Crndphrung fein, {o Dap forts
wdahrend dicjenigen Stoffe, die in ihm die
Cnergie und die Urbeitdfraft 3u erzeugen
bermogen, thm in geniigender Wienge 3u-
gefithrt werben. Die jehige Seit verlangt
bon und allen hodite Unjpannung und
Wusnitfung unferer Krdjte, wedhalb aud
Der Grndahrung grogte Uujmertjamieit 3u
i®enten ift. Diefe ufgabe fallt 3ur Haupts
jade Der Frau 3u und wenn fie bdiefe
unter den gegenwdrtig jebr erjdhwerten
Berhaltnifjen glitdlidh su erfiillen verftebt,
fo trdagt fie ihrerfeitd ein gut Teil bei sur
Lojung einer f[dweren jostalen Frage.
Cinige praftijdhe BVetradhtungen itber bie
borteilhajte Urt, biefen WUnforderungen
fgeix-edjt 3u werben, modgen wohl am Plase
ein.

Die Haudjrau, die im Laufe bed bvor=
mittag8 jeufst: , Was fodhe idh nur Heute?®
mufy sum mindeften ald unprafiifd bes
3eicdhnet werben, wenigjtensd in bitrgerlidhen
Verhdltnifjen, wo nidht von bheute auf
nmorgen immer erit nad) den Wlitteln 3ur
Bejdaffung ded Yiotwendigen gejudt wers
ben muf. Die Frau de8 Ulittelftanded
foll und fann ftet8d einige Tage, am beften
eine Wode 3um voraud wiffen, wad fie
taglich auf ben Sijdh bringen will — unter
Den Peutigen Werhdliniffen mehr denn je.
Da die LebenBmittel, die wir und fitr unfer
Geld verjdhajfen Ionnen, nidht mehr jo
3ablreid find und eingeteilt werben mifjen,
ift bie8 von gropter Widhtigleit, wenn
unjere ©peijesettel nidht allzu einformig
werben jollen.

UbwedhBlung in ben dargebotenen
©peifen, vor allem bet ber Haupimaple
jeit mittag8 it Deinabhe ebenjo nots
twendig twie ein geniigended WVorhanbens
fein Der notigen Aabritoffe. Denn aud)
fitr Da8 nabrhafjtefte und {dHmadbhaftejte
®ericht {dhwinbet die Chlujt, wenn wir e8
sum Ilberdruf vorgejesst befommen. Das
mit wird nad) und nad) dbie Tatigleit der
Verbauungdorgane zum voraud weniger
angeregt und bdie vollftandige Verbauung
benadyteiligt. Bubem gibt e8 Fein Aahs
rung3mittel, a8 alle nottwendigen Aah=
rung8ftoffe in einem genau dem Vebdiirfs
ni8 be8 Rorperd unb feiner befondbern
UrbeitBleiftung angepaten Werhaltnid
enthalt, aufer der Wiuttermild) fiir gans
fleine Rinber, je mebr UbwedBlung wir
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aljo in Der Nabhrung 3u bieten juden,
umio beffer bHaben wir die Gewdbr, allen
Anforderungen einer bolftdndigen und
swedmdapigen Crndbrung entjpreden 3u
Ionnen.

Greilid mitflen nunmehr die am leid=
teften erbadltlihen und verhdlini8Bmapig
billigen ahrungdmittel diter beriidfidiigt
werden und mander verwohnte Gaumen
witd fich erjt ein bifden befcheiden lernen
miifjen.

Hat die Haudfrau ihren Eheherrn daran
gewohnt ober umgelehrt der Eheherr die
Hausdfrau, daf er immer ein Crtraplatiden
fiir fich Haben will, fo muf fie ihn in
erfter Rinie eined beflern belehren, am
beften an Hand anjdaulicher besitglider
Redenerempel und Voranjdlige, aud
burd) Appell an fein Verantwortlidleitd«
gefithl, feine Liebe zur Familie und jeine
GCigenjdajten eined cinfidtigen Staatds
biirgers.

Wad auf dben Tijdh fommt, jei nabre
Baft, jdmadhajt und gefillig im Uud~
fehent und bdamit Dem Bebiirinid von
Rindern und Crvadienen Geniige ges
leiftet. Nlitffen diefelben ANahrungdmittel
3. B. Reid, Waid, Hafer 2—3 Wal in
ber Wodhe auf dem Tifdh er{deinen, fo
Jet e8 immer iieber in einer anberen
Subereitungdart, in anderer duferer Form
und mit andbern Beigaben. Unter bden
letidhipeijen wedhBle man haufjig mit ges
bratenem und gefodtem Fleijd, Wijd=
geridhten, Gingeweiben und Wiirften. Jn
Geegegenben follen dDie Fijde ald bvers
paltniBmagig billig und mnabrbaft oditer
pertwendet werden. Sum gleiden Geridt
jerviere man nidt immer badjelbe Gemiije
pber Rompott, adte aud auf etwad b=
wedBlung in der Farbe ber 3ujammen
gereidhten ©peijen.

Dad Morgen~ und Ubenbejfen,
pauptiadlidh erftered, find meijtenortd
fmmer von der gleiden Sujammenitelung.
Subeflen wo morgend bidher gewdhnlid
Mildhiafiee, Brot, Kafe ober BVutter und
RQonfitiire gereidht worden find, muf not«
wenbdigerweife eine Underung -eintreten.
Der wenig ndbrende Niildaffee Tonnte

geniigen, jolange reidlid Vrot und Su-
taten beigegeben worben find. Diefe, den
Saupindbhrwert bed Fritbjtitdd audmadyend,
find nunmebr nidht mebr in geniigender
Wlenge vorhanden — wer fie fid trog
allem immer nod 3u veridaffen verjtebt,
vergreift fid unverantwortliderweije am
AUllgemeingut. AUn ©Stelle Ded Raffeed,
ber abgefehent von feinem ganz unbes
beutenden NdbHrgehalt, nur nod in gans
geringer Qualitdt um feured Geld 3u bes
fommen ift, trete eine wabridafte Hafers
fuppe. Um ben Hafer, ben man vielortd
bereit8 aud) nur -jpdarlid nod erhHalten
fann, 3u ftreden, vermijde man ihn mit
Weizenfloden oder Gerfte. Guted, lang~
fame8 Qodyen, am beften itber Aadt in
der Rodlifte, ift eine Hauptbedingung firr
©dmadhaftiglett und Belommlidleit. WIS
Beigabe fann eine Ileine Wlenge BVroted
geniigen, Da8 bei jehr groRem Uppetit
nod durd) gefodhte ober gerdjtete RKare
toffeln, Kdfe oder WaiB um Feil erfefst
werden fanmn.

Ab und 3u mag man aud) dbie Suppe
durd) Wildtafao ober ©Sdhololadbenmild) ers
feien. SLefytere laft Suder {paren, {Hmedt
aber weniger frdftig al8 RKafao.

Cine Wijdhung von Kalao und Sdholfos
labepulver ijt empfehlendwert und lafit bann

‘Buder gans ober tetlveife entbehren.

Dad Ubenbefjen dedgleiden beftehe
feinedfall® mebr au8 Wiildhlaffee. Reids
lidh nabrbajte Suppe aud Reid, Wlehl,
Rartoffeln, Gemiijen, ziemlid) bid und
beify ferviert, Dazu vielleidht nod etwad
bom Wittageflen Ibriggebliebened frijd
subereitet nebft etwad frijhem ober ge~
Todhtem Obft, ift febr swedmdfig. AD und
3u einmal eine gerdftete Wiehlfuppe, ge
fodte Rartoffeln und Kdje bilben eine
gute AUbwedBlung.

Wlan bHalte aber barauf, dap lefterer
nidht in allzu groffer Wienge verabreidht
und bejonderd von RKinbern gut gefaut
werDe.

Die eingangd erwdbhnten Gefidhtépunite
sur 3ujammenitellung unjerer ©peijesettel
fitr bie jparjame biirgerlidhe Riidhe mogen
nadjolgende Beifpicle praltijd) erldutern:
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Gpeijesettel fiir 14 Tage.
Wittagejfen: ' MWiontag. AUbendeffen:

Laudifuppe, Waccaront mit Rafe, Gebadter Lindenbliithenthee, Maccaroni = Pannfuden
Kobl (basu moglihit vom Gonntag etwasd (Maccaroni pom Mittag mit etwad Webl,
Bratenjauce aufbewabren), g:t&en;nt. itbrigem Kobl permijden und abs

acten),
Dienstag. |

Gerjtenfuppe, Ungartjd) Gulajd), Endivien= Linbenbliitenthee, Apfelreis.
falat. (€rblen eintweidhen fiir folg. Tag.)

NWiitttwod. :

Crbienjuppe, Spali mit Raje (WehH! sur Halfte Wil oder Thee, AUbgebratene Gpakli, Ges
burd) gefottene geriebene Rartoffeln ober fodhte Dorvbirnen.
wetdygebdmpfte Haferfloden erfest), Nots
Fraut mit einigen Raftanten,

Donnersdtag.

Gpaglijuppe mit Raife, Blutwurit (ein Gtiad  Spaslifuppe, fibrige (mit etwad Reis aufges
fitr Ubendeffen aufbebalten), Kartoffeljtod, fobt), Rartoffelrsitt mit Blutwurit (itbriger

Ranbdenjalat. " Rartoffelitot ober frijdd gefodhte, gefdhdlte
RKartoffeln mit Blutwurft vermijdht und abs
gebraten), Frijched Obit.

Freitag.
Gemiifefuppe, Wildreis, Wpfelitidii. Weblfuppe, Vellfartoffeln und RKdje. (Fiir

Guppe Halfte bed Nehled dburd) geriebene
. Rartoffeln erfehen.)
: ©amstag.

Fletidbriibe mit Seigwareneinlage, Gefodhted8 Sdhololabenmildy, WUpfelfudyen (Sefetetg, Web!
Rindfletfch, Geddmpfte Nitbdhen und RKars 3ur Halfte durdy gefodte, gertebene Rars
toffeln. toffeln erfeten).

Gonutagq.

Gieritihfuppe (Fleifchbriibe vom Samstag), Thee, Kalter Vraten, mit Fleiner Wurjt aufe
Gdyweinebraten (reidhlich, fiir abenbd nodh), gefchnitten, PreiBelbeeren,

Gebratene Kartoffelichnise, Rotfohl=Salat.
(Gtwad Bratenfauce suridbehalten. Bobnen
fitr Montag einweichen.)

*
Niontag.

Reidjuppe mit Gemiifen, Weie BVdbhnden Linbenbliitenthee, Bihnden mit RKartofjeln
(vom Gountag Bratenfauce verwenbden), (Rartoffelwiirfelchen mitwenig Wafferweidh=
Roftfartoffeln mit fein gefdynittenem Laudy. gac%ﬁt,[b?nn ibrige Bohnchen bazu mijchen),

obljalat.
Diensdtag.

| Weisenflodenjuppe, Sauerfraut, Sdhweines Linbenbliitenthee, Gefohie RKaftanien, ibriges
fletich, friiched ober gerdudyerted, im Gauers Gauerfraut.
Iraut gefochte Galzfartoffeln.

: Mittwod.
Braune Kajeluppe, Kartoffellldhe, Geddmpiter Sdofoladenmildh, Waisbret, Holunber= ober
Kobl mit Ribdhen. Heibelbeeren, event. Frudtjaijt,
Donnersdtagq.

Gerftens und Neidjuppe, Gaure Leber, Maccas  Brombeerblatterthee, Leberreid-Omelette (iib=
ront, RNibden und Gelleriefalat. (Erbien rige Qeber fein verwieqt, mit wetch gefodhtem

fiir folgenben Tag einweiden.) Ret3, Gi und etwad Niehl vermijcht 3u dicfem
Plannfuden gebacden), Frijhes Obit.
Freitag.
Tomatenjuppe (Reften von Waccaront ber= Thee, Crbafuppe mit Wienerlt (iibriger GrbE=
wenben), Crbabret, Kobhljalat. : brei 3u Guppe verritbren, mit 1—2 Wienerli

auffodhen, diefe in Radden gejdnitten mit
ber Guppe fervieren).
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Samstag.

‘)%‘%ib{c{)enfuppe, Rinbfleijhplatchen, RKavioffels
. jalat. '

Thee, RNetdlopidhen in Frudtiauce.

Gonntag.

Rartoffeljuppe, Kalbfleijh (Ragout) in Reids
rand, Bobnen.

Winterliche wildwadyiende futzpilanzen.
Bon Dr. hraenbart.
(Nadbrud verboten.)
Sesst ijt Die bejte Beit, einen guten, wilds
wadfenden RaffeesCriafy su jammeln: Die
Wurzeln ded befannten und allgemein vers
breiteten owenzabhn. Die Wurzeln jind
erjt tm Spatherbit vollig audgewadyien, redt
fleijhig und Haben thre Volfraft erreidht.
Qm Frithiahr, wenn fie wieder 3u freiben
beginnen, werden fie minderwertig, weil
bie neuen Vlatter und RKuojpen von den
in ben Wurseln aufgefpeiderten Stoffen

sebren. Uljo ift jeht die geeignetite Jeit

sum Sammeln. Sie enthalten einen wirfs
jamen Stoff (Fnulin), aud) etwad Fett und
Giweifiitoffe, bilden ein gelinbed Abfithr=
mittel, a8 ben Blutfreidlauf glinjtig be=
einflut. Wlan grabt dbie Wurseln aus,
veinigt fie jorgfdltig, {dneidbet jie in diinne
©deibdjen und roftet (brennt) fie wie Kaffee,
wobel fid) {don ein Faffeedhnlider Gerud

perbreitet. Die gebrannten Sdyeiben wers

ben bann gemabhlen und wie edter Rafjee
jubereitet. Dr. Geify (Witrsburg) fdreibt:
»3h madte mir ba8 Wergniigen, dad reine
2owen3abngetrant befannten RKaffeehdinds
fern jum Verjuden 3u geben. Sie vers
fiherten mir, daf Dad Getranf minbdefjtend
10 Prozent Bohnenfaffee enthalten miifje.
Diefed Urteil von Sadyverftandigen ijt dbodh
gewif ecin fiherer Veweid fiir die Giite
Dicle8 Criafes.

Sammelt man groferen Vorrat, jo miifjen
bie Wurseln jofort gut und jdnell getrodnet
werben. Geeignet dazu ijt jede Ofenrdbhre,
Dorrapparat oder Badofen. Wlan gibt
pie Wurzeln Jeinem . Vader, damit er fie
nad) bem Vrotbaden beim WUbflauen der
Higge trodnet.

Jibrigen8 findb bdie Lowenzabnwurieln
al3 RaffeesCrial nidht8 neued. Fm nodrds
liden Vayern wurden jdHon in Fricdend-

Thee, Ralter Fletjchpubding (Fann jhon Gamd=«
tag AUbend Hergeitelt werben — Gebhacdtesd
Fleild mit Haferfloden vermijdhi), Bobnen=
falat (bom Wittag iibrige Bohnen). H-E.

seitent 3u Dbicfem Bwede jabrlid ungefdbr
800 Bentner gejammelt und meift ind us»
land verfaufjt. Wdge man aud) bet und
bieje itberall in reidhem WlaRe fidh dars
bietende Aaturgabe audnufen 3u einem
gejunden und wobljdmedenden Kaffeeges
tranf. Sefyt ift die befte Crnteseit.

Aud frijd gegrabenen Lowensahnpflans
sen fann man fid) im Winter [Gngere Seit
hindburd aud) einen vorzigliden Criay
fitr Endivienjalat 3ichen. Denn 3um Salat
find nicht bie im Freien gewadjenen dbuniels
griinen harten Lowenzahnbldatter gut, jons
Dern dbie im Dunfeln gesiidhteten blajjen,
garten. Wlan erreidht bdied finftlidh das
burd), bap man bdie Pilanzen einige Seit
por Dem Lidte {dhitgt. Wlan pflanst im
Winter ober Unfang Frithjahr einige Stode
in eine Holstifte mit etwad Crbe oder {dhlagt
fie in einen &ad ein und bringt fie in ben
Reller obereinen andernhalbdunfeln Raum.
Die dort entwidelten Bldtter Haben dann
jamtlidy Jebhr szarte, diinne Veldaffenbeit
und liefern einige Beit lang regelmdgig
einen frifden, feinen (Enbivien)-Salat.

Sm Winter ift audy die bejte Beit 3um
Samneln der blaulidhen Wadolbers
beeren. &ie hHaben einen frdjtigen, ge=
witrshaften Geldymad und verfeintern jum
Betfpiel ©auerfraut gang bedeutend. Wem
ber Gejdymad betm Serfauen 3u Herb ift,
moge fidh Wiud baraud bereiten und Hieys
bon einen Lo6ffel voll Dden betr. Speifen
beimijhen. Wlan fod)t bdie Beeren mit
Wafjer, prefit fie gut aud und didt den
gewonnenen &aft 3u Wud ein, dad uns
begrenst Haltbar bleibt. Wadyolberbeerfaft
ift beliebt ald Blutreinigungdmittel, ferner
sur Linderung bei Wagenleiben und ur
AUnregung Ded Uppetitd. Gegen Vlahungen
serfaut man im Laufe bed Taged ungejabr
sehn frijdhe und trodene Beeren und dhludt
fte Binunter.
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Fitr ©dlehen ijt bie befte Sammelzeit
ber Winter, wenn fie {Hon einen Froft bes
Pommen Haben. Wlan bHebt fie getrodnet
auf unbd gibt fie, ebenjo wie bie Wadyolbers
beeren, al8 gute8 Gewiiry an Sauerfraut
unb ahnlide Speifen; aud) bilden fie eine
aromatijdhe, fraftige BVeilage 3u gebratenem

Fleifde.

Haushalt,

®
00000000500 0000000000000

Bet Vranden it der bejte Gdub fitr
Leben und Eigentum ecine gute Feuerwebr,
unb jobald fie ibre Latigleit aufgenommen
bat, dient jeber fich felbit am meijten, wenn
er thre Unweifjungen ftreng bejolgt. Hit man
aber auf fidh und jeine Haudgenofjen anges
wiefen, jo mup man fidh flar maden, worauf
e beim 2oidhen bauptiadlich anfommt. Wan
fann 3wei Wege einjchlagen, einmal die Tems
peratur ber brennenben Gegenfjtande moglichit
weit Herunterfeten, dbazu ift febr piel Waffer
etforberlidh, bann, bie Brennitoffe bom Bus
tritt bed CLuftjauerftoffd trennen. Died ges
jdhiebt ebenfalld burdy Wafjer, bejjen Wirs
fung durdy ben entwidelten Wafjerbampf im
allgemeinen unterftiiit wirb. Wo aber bdie
Feuerdglut {ebr grop ift, da finbet eine Sers
jebung bed Wajferbampied flatt, und die Ve~
ftanbteile dedjelben, Gauerjtoff und Waijers
jtoff, fonnen an benadbarten Vranbditellen
3ur Gtetgerung ber Glut bettragen. Jn joldhen
Fallen, bejonderd bei Vranben von Gtoffen,
bie Seer, Gpiritud, Petroleum, BVenzin ober
Fette enthalten, letften Sand und Erbe gute
Dienjte. WUud) wollene pber baumwollene
Deden, Teppidhe, Gade u. dgl. Ionnen mit
Grfolg verwenbdet werben. BVrennenbe Pers
fonten, namentlich bet Vetroleums=, Gpiritusds
unb Gasderplofionen, werben in Deden eine
gebiillt ober in Grmangelung jolder iiber
ben Fufboben gewadlzt. [n allen Fdallen muf
man ben Luft3ug von der Feuerftelle mobg-
lidhit abjdhlicgen. Oft fonnen Feuerlojd =
granaten gute Dienjte leiften. Einige ent=
balten eine Ldfung von Ulavn, Ummoniaf,
Goba, Waiferglad, Vorar und Galmial in
Wafijer. Gie werben ind Feuer getworfen,
wpo fie serfpringen und ibren Fnbalt in bie
®lut ergichen. Diefer tibergieht bie brennens
ben Gegenjtanbe mit einer nidht brennbaren
©didt, wodburd) der Butritt ded Sauerjtofis
3u thnen abgejdhnitten wird, aud) entwideln
fte flammenerjtidende Gaje. WUnbere enthalten
Gtoffe, die Sauerftoff rajdh und in grofer
Wienge verbrauchen. Dazu gibt ed3 nodh)
Feuerldjdhflajdhen, deren Jnbalt ind Feuer
gegoffen twird. 9. 6.
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RKodresepte. -
Atoholhaltiger Wein Tann s {hfen Gpeifen mit Bortell
burd) alfobolfreien Wein obder wafferverdiinnten Girup, und
st fanren Gpeifen durd) Jitronenjaft exjefit werben.

Guppe dvon iibriggeblichenem Kars
toffelftod. 2 Loffel Wiehl, Fett, Kartoffels
ftod, ©al3, einige Peterfilienbldatter, eine
Hanbboll Guppendbiinfli und bad notige
Guppenwafier. Dad Weh! wird in bem Fett
braun gerditet und mit dem 3. Feil Ded
BGuppenwafjerd abgeldjdht. Dann fiigt man
ben Qartoffelftod und nadhher nodh bas iibrige
Wafjer bet. Wenn bie Guppe Fodht, gibt
man bie fein gejdhnittene Peterfilie und dad
nodh notwendige Galy 3u. Die Guppe oll
stemlich lang fodhen und mup dbidlidy fein;
fte wirbd iiber Dunfli angerichtet. .

Gerdauderted RKubeuter mit weifjen
BVohnen., Butaten: 1 RKilo wetke Vobnen,
500 ®r. gerdudjerted Guter, Fett, Wlebl,
Bwiebel., Die weifen Vohnen werben iiber
ANadt in wetdhed Waffer eingelegt, am NWiorgen
mit Waffer und Guter (ohne Gal3) aufd Feuer
gegeben, /2 Gtunbe vorgefodht und mindejtensd
3 Gtunben in ben Gelbitfoder geftellt. Qury
por bem Gijjen werben 2 ERloffel Niehl unbd
etne Swiebel in etwad Fett hellbraun gerditet,
mit der BVobhnenbrithe und etwad Ejjig eine
bidlihe Gauce .bereitet, bie Vobnen bazu=
gegeben unb fury aufgefodt. Unter Veigabe
pon gerdudertem RKubeuter laffen fidh febr
nabrhafte Guppen ausd Erbjen, Bobhnen ober
®erjte bereiten. C. W.

Gauerfrautpaftete mit Fijdh. 500 Gr.
gefodyter Fifd (frijcher ober getrodneter und
eingeweidhter), 500 Gr. Sauerfraut, 750 Gr.
big 1 Rilo RKartoffeln, '/s Liter Wafjer, 2
Boutllonmiirfel, 25 Gr. Fett, 30 Gr. RKafe,
1 26ffel Retbbrot, Dad fertiggefodhte Ganers
Fraui, die gefodhten, in bdDide Gdyeiben ges
jdhnittenen Kartoffeln und den ebenfalld ge=
Fodhten, in fleine Gtiide gepfliidten Fijh legt
man abwedfelnd in eine Form, o Dap bdie
Rartoffeln die lehte Ghidht bilben, giet bas
Waifer, in bem bdie Wiirfel geloft find, bas
ritber unb beftreut die Oberflaide mit etwasd
Feit, geriebenem RKafe und Reibbrot.

'/s Gtunden im Ofen bacen.

Aug ,Die fleifdhloje Kiidhe in ber KriegBzett”.

Faljdhed RNotfraut don roten Riiben
(Randen). NWian verwende mbdglichit groRe
Rnollen, ba ben [leineren intenfiverer Erbs=
gefhmad anbaftet. Gte wetrben mit Dem Kars
toffelihaler diinn gejcdhalt, dbann bHobelt man
fte ober {hneibet fie mit bem Wlefjer in feine
Gtifthen. Diefe feit man bann mit Salsz-
wafjer auf dbad Feuer und laft fie sum Kodhen
fommen, woranuf man dad erfte Kodbhwaffer

P T
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abgteft und durd frijdes erfet. Wun diinjtet

man fte volig wetdh und verdbidt bad Gemiife
entiweber mit einer roben geriebenen Rartoffel
ober mit in Wafjer verquirltem Wlebl, mit

bemt man e3 nodh) 10 Wiinuten an der Herds
jette ober auf fleiner Flamme 3stehen Ilagt.

Bor bem Uuftragen jdhmedt man dad Ges
miile mit Gifig und Buder fiffauerlih twie
Rotfraut ab und figt DHellbraun gerditete
Bwiebel bazu. Bur Erhobung bed3 Woblge-
jhmadg fann man in Gdeiben gejdynittene
jauerliche Upfel mitichmoren lafjen.

Swetfdgenreisdtopf. Butaten: 250 Gr.
gedorrte Bwetjdgen, Cinweidmaifer, 250 Gr.
Rets, 3/s Liter Mildh mit Waljer, /2 EBIOTfel
Gal3, Bitronenidale. Die Bwetihgen werben
fiber Wadht eingeweidht. Um anbern Tag
entfernt man bie Steine. Dann {Hidtet man
bie Bwetidgen in cine etwad enge RKafjersle
lagenweife mit bem erlefennen Neid, Sals unb
Bitronens sber Orangenidale ein unbd gieht
bie beife, nad) Beliehen mit eftvad Wafjer
perbiinnte WMlh Daran und I[dht alled sum
Roden fommen. WUuf jhwadem Feuer wird

bas Geridht 3ugebedt 5 Wlinuten weiterges

fodht und bann 1—2 Gtunben in bie RKody»

fifte ober auf jhwaded Herbfeuer gefesst, bann

gefliirat und mit Buder und Bimt beftreut,
Gdmedt febr gut. H.sC.

RKartoffelfuden mit Hefe. 325 Gr. ge=

Todte, gertebene Rarfoffeln, 50 Gr. geriebene
Niiffe, 125 Gr. Buder, 2 Eier, 20 Gr. Hefe,
Die Hefe wird mit einem ERISIfel Wil glatt-
gerithrt und warmgeftellt. Buder und Eigelb
werben ftarf und anbaltend geriibrt, bte Wiifje
und bdie feinflodig gertebenen Rartoffeln dbazu
gegeben fowie die Hefe. Bulehst stebt man
Den ftetfen Gdnee der beiden Ciweife unter
ben Teig, [aRt ihn etwad aujgehen unb badt
ben Qudhen 1 Stunde.,

#Die fletjdlofe RKiihe in der KriegBseit”.
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Dad Niefelbad, al3 Crial Ded unter ber
Roblenfnappbheit nicht mebr im gleihen Wafe
wie frither 3ur BVerfiigung ftehenden Wannens
babed, jollte mebr Uufnabhme finben, ald ed
bigher ber Fall war. Bu beadten ift babei,
Dag e8 in einem erwdrmien Raum bvorges
nomunen wird und daf dDasd Waljer eine Tems
peratur oon mindejtend 28° R. befigt, Wenn
Abhartungdfanatifer nady und nad die Tems
peratur bdes Wafjerd berabfeBen, o ift ba=
gegen nihtd einjuwenden. E& wird aber
mehr Gdhaben angeridtet, ald8 Wuhen geftiftet,
twollite man biejes Riefelbad gleih mit nies
brigen Temperaturen beginuen. Ob ¢8 mors
gend oDer abenbdd porgenommen wirb, ridhtet
fih nad) bem Wobibefinden bDed eingelnen
Yubivibuums, ba bie Jutrdglichieit Dedjelben

verfhieden ijt. Wian braudyt su biefem BVab
ein wetted Veden, befjer nod) bie Babewannne,

eine Unterlage barin fitr bie Fiije unbd einen

Gimer voll Wajfer in Der angegebenen Tems
peratur, Wad) rajdhem Cnifleiben ober vor
dbem AUnfletden am Worgen, ftellt man fid

nun auf bdbie Unterlage, tandt zwet mittels

grofe ©dhwamme in basd bereititehende Wafjer
und dbriidt jie rehtd unbd linf8 auf ben Sdhul-
tern aud, fo daf bad laue Waffer diber ben
Rbrper binabriejeln fann. Fit dad Wafjer
perbraudht, jo retbt man mit ben nafjen Hans
ben ben Rbrper, bid er rot und warm wird,
trodnet tbn ab und jdlipft bid jur node=
maltgen Crwdrmung ind Veit ober Ileibet
fich an und erwdrmt fih durdh madhige Bes
wegung. Diefed Niejelbadb regelmakig ange~
iwanbt, madyt Dad gewohnte WVollbad entbehrs
lih und ift bem RKorper ebenfo juiraalid oie
biefes. . Dr S,

RKRinderpflege und sEriichung.  §

[
®

Der Cdarlady 3ablt 3u ben {Hiveren Rins
berfrantheiten, und cine Griranfung in ber
Familie erforbert eine ftrenge §folterung des
Pattenten, Die Fnfubationdseit betrdgt 3wet
big fieben Tage. Dem eigentlidhen Beginn
ber Rrantbheit gebt ecin Stabium bded allges
metnen UnbehHagend voraud. Pann freten
Fieber, Haldidhmersen, GSdludbejdhwerben
und baufig aud) Erbredhen auf. Wenn man
bie Radenorgane befidhtigt, bemerft man ents
weber eine audgebehnte Sdwellung unb
Rotung berfelben bid zum Gaumen binauf,
nicht felten aber aud) einen gelben Belag.
Sdon glaubt man, daf Diphtherie im Anjzug
iit, ba finbet man gewdhnlih am ndditen
Rag ben darafteriftijdhen Ausidlag, ber von
Hald und Brujt beginnend fich balb @iber ben
gansen Rbrper erftredt.

Bon weitem betradtet fieht Die ganze Haut
freb8rot aus, wenn man aber aud der Wabhe
genau beobadbtet, findet man, ba ber AUnd~
ihlag ausd eingelnen fleinen Fledden beftebt,
bie bidht sujammengedrangt find.

Dag Hohe Fieber halt veridhiedben lange
Sett an und [kt erft nad), wenn bie Rotung
absublajjen beginnt. UNmdblich fangt bie
Haut an fih 3u fddlen und ftopt fid) tm

| Qaufe der naditen Woden in grofen Fehen

ab. Uudh an bden Fingerndgeln {ieht man
eine Gdalsone.

Die Behandlung joll jtetd eine drsilidhe
fetn und beftebt in jtrenger BVettrube, die auf
etioa dret Woden audszudehnen ijt, Bei Bes
ginn ber Rrantbheit wirft oft ein SdHwibad
niilich. Gegen bie HalBentsiindbung wird
einjtwetlen ein Priefnisjder Umidlag um den
Hald gelegt. Der WUrst wird Supfen im Hals,
Ginftaubungen von Pulvern ober Wlebizin
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perorbnen. [t bad Fieber anbaltend bodh,
ober fommt ber Uudjdhlag nicht ordentlid
beraus, dbann jind feudbte Cinpadungen obder
Baber am Plake.

Der normale Lauf wird beginjtigt durd)
eine faft ausicdhliepliche Wildhdtat. Wan reidht
Milh audh in Form von Nitidhjuppen, Wild=
rei® unb [aRt auBerdbem viel Britronenwajjer
frinfen. BPr. K. W.
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Fierzudst.
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Die Ranindenzudt fann al8 Gporis,
Raffer und Nupsudyt betrieben werden. Fe
nad ber Budtrichtung ijt aud) bie Wabl ber
Rafje 3u treffen. Der Gportzitchter wird fidh
bauptjadylich auf bie Budt von Audjtelungsd=
tieren verlegen, bie thm Pretfe einbringen und
bie er aud), je nad) threr BVolfommenbeit und
Vewertung, fiir guted Geld verfaufen fann.
Der Raffesuidter beabfichtigt biegleidhen Sudyts
erfolge 3u erreidhen, um bauptjachlich Budts
tiere 3u 3tehen, Die er jowobl an den Gports,
ie aud) an den Nub3ichter abjelit vder ald
Gdladttiere vermendet. Der Nubziidyter ba=
gegen wirb fid) ausdicdlieplich anf bie Gdladi-
fanindenzudyt bejdyranfen, um bie Stere fir
bie Fleijdh» und Fellgewinnung 3u iditen.
Jn allen bret Fallen ift aber bie RNafjesudt
maBgebend fiir die Budbtridhiung, benn fe
bietet alle Vortetle, weldhe ber Biidhter ans
ftrebt. Vet Der groBen 3abl von Rafjen ift
e3 fiir Den Gports und Rafjeziichter wobl dbad
befte, wenn er fich einer Vereinigung anjcdliept,
welde bie Raffe ausjdlieplich suchtet, um bin-
fibtlich ber Veurteilung, wie aud) dber hodit-
moglichen Vollfommenbeit der Rafje 3u einer
Beftimmten Budtridhtung 3u gelangen. Die
Muiterbefdhretbungen find fiir mandye Rafjen
nidt fiberall gleich, jo daf auj Ausjtellungen
bie Bewertung unter Umitdnden redht vers
jbieben fein fann. Fiir ben Wubziidhter fom=
men biefe Sdmierigfeiten nidht in Frage. Cr
balt fih audidlieBlich eine Raffe, die er fiir
jeine Bwede al8 befonderd geeignet gefunbden
bat unb judt biefe nad) WoglichIeit burd
bohed Korpergewicht und guted Fell fidh nube
bar 3u madyen.

Die Budt auf Sreuzungen, b. b, burd) BVers
paarung veridiebener Rafjen, ift wobl aud
fiir Nufzwede unter Umitanden geeignet, bie
Leiftungdfdbigleit 3u erboben, jedenfalld aber
nidht unbedingt notwenbdig.

Die Wettersudt mit Kreuszungdtieren jolte
nady Moglichleit unterbleiben, weil wir ge-
niigend Rafjen befiien, fo baB allen AUnfordes
rungen Geniige geletjtet werben fann.

3. €.
ok
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Untworien.

96, Wenn Sie in gegenwdrtiger Beit Suder
ibrig haben jur Pralinés - Vereitung, mobge
Jbhnen naditehendes Rezept bdienen: Wlan
ladutert 250 Gr. Buder bid sum fleinen Flug,
fiigt bie Halfte einer Vanillenjchote, in fleinere
Gtiide 3eridnitten, jowie vier GRIOffel biden,
fagen Rabm bingu, [dt beibed unter gutem
Umrithren einmal mit auffieden unbd ben uder
bann erfalten, nimmt die Vanille Herausd und
bearbeitet den Buder jo lange mit einem hol=
sernen Gpatel, bid er einen diden Feig bil=
Def, Den man 3u hajelnuBgropen Kugeln formt.
Hierauf {dmilst man in einem Pfannden
250 ®r. Vanillejhololade und bperriibrt fie
mit gelautertem Buder 3u einem bdiden Vret,
legt mit einem Sheeldffel bie Buderfugeln
binein, brebt fie barin um, hebt fie mit ber
®abel twieber Herausd und [dkt fie auf einem
Bledh falt und troden werden. AUnitatt mit
BVanille fann man dben Suder aud) mit Rofen~
ober Orangenbliitentaffer, Bitronens! ujw.
witrjen, C

96, "Gin Rezept 3u BViindner SdHnihbrot
it mir nidht befannt. Dagegen finbet jich im
»®ritlt in Der RKiidhe* von Emma Coradi=Stahl
ein audgezeichneted Nezept 3u dem riibmlichit
befannten Gtutigarter SdHnifibrot (Hufels
brot). 1'/2 Rilo feined Wiebl, 25 Gr. Prefhefe,
1 Liter diirre Virmenjhnife, 1 Liter bdiirre
Bwetidhgen, 250 Gr. Gultaninen, 250 Gr. Ro=
finen, 250 Gr. abgejogene, grobgejdhnittene
WMWanbeln, 250 Gr. Auplerne (iiber Wadyt in
falte8 Wafjer gelegt), bie feingejhnittene
©dyale von 1 Sitrone, 125 Gr. grobgeidhnit=
tene SFeigen, 50 Gr. grobgejdhnitiened Sitros
nat, 50 ®r. grobgejhnittened Orangeat, 20 Gr.
Bimt, 4 Gr. geftofiene Gewiirsnelfen. BVirnen
und Swetihgen werden 3uerit jebed fir fich
in Wafjer weidhgefocht, bie Bwetihgen ent=

fteint unb die Vriihe, von ber 1 Liter iibrig

fein jolf, aufbewabrt. Dann wird dad Wieh!
warmgejtellt und von ber Hefe und der laus
warmen Obftbriibe ein Vortelg gemadht. it
biefer gut gegangen, o Inete man ben Teig
wie andered Brot, fiige ben Reft ber laus
warmen Briihe bet und lafje ben Teig wieber
gut geben. Feht fommen alle bie fibrigen ers
wdbnten Butaten Hinein und werben tiichtig

Damit verarbeitet. Wan [aft den Teig nodys

mald eine Gtunbe geben unb formt 6 Brote
baraus, bie maninie anbered Vrot badt. — Gie

- fdnnen aud) nur dbie Haljte bed angegebenen

Quantums nebuten, Bitfelt.

98. MWiir ift feine WUnleitung 3ur WVWerars
beitung dber RKanindyenfelle befannt. Goliten
nidht Fadvereine in diefer Hinficht gut raten
[onnen? Wenben Gie {idh mit Jhrer AUns
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frage an Herrn Ved=Corrodi, Hirgel (Biiridh),
ber ald Rebaltor einer Fadidrift itber Ge=
fliigel= und RKantndhenzudt Jhnen gute Aus-
Funit geben fanmn, .

99. Der ,Gecco” ber Firma Hirzel & Cat=
tant, Biirich, von Dem in lelter Aummer besd
Ratgeberd die Rebe war, wird ald aupers
orbentlidh leiftungdiabiger Dorrofen bezeich~
net im Hinblid auf feine KQonitruftion unbd
auf feinen Stromverbraud), ber nad) fad=
manntfhem Urteil febr gering iff. Uud) ald
Rodfajten bewdbrt er fich gut; o8 fann jeded
beliebige Rodgeidhiry eingeftellt werden. Jn
biejer Gigenjchaft fann er aud) auperbalb ber
Dprrperiode jebr gute Dienite leiften. Die
Grife bed Ofend tit 40 > 40 Cm. bei 40 Cm,
Hohe. Jn biefem Winter, ba Apfel und Kars
foffeln fich nicht gut 3u balten jdeinen, wird
wobl nod) mander Dorrofen in Funltion ges
jeht werben miiffen. Ste tun aljo gut, fich an
Ort unb Gtelle genauer 3u informieren.

..-.—_-.n'

100. Wielleicht jparen Ste 3u viel an Fett,
geben 3u viel Flitffigteit an die Speifen, fodhen
fle 3u wenig lang an, laffen fie nicht lange
genug im Kocher ober feBen nidt dampfend
ein ober wenn e3 fidh um Geridhte mit Fleijdh
Panbelt, lajjen Gte ed obenauf liegen, jtatt e3
mit bem iibrigen Jnbalt ded Kodtopied gut 3u
becfen. Wer woblitberlegt ben Selbittodyer
ober die Qodtifte benubt, mup mit bem Cr=
folg sufricden fein. Wildhgerichte 3. B. wer=
den auf langjamen Feuer beffer ald in Der
Rifte. Wenn an Geridyten, die Gie mittagsd
ber Rifte entnehmen, su viel Flitjjigleit ftebt,
jolite biefe auf rajdem offenem Feuer eins
gefodht, eventuell mit einem Wleblteiglein (*/z
Raffeeldffel ViehHl mit wenig Wild) ober NRabm
angetiibrt) iibergoflen, gut durdygeriibrt und
fury eingefodt werben. Gte ntiifjen mit Luit
und Qiebe bie Gigentiimlichleit ded Gelbits
focherd 3u erforjhen juchen und ibn banad
bebanbeln. Dann befriediat er Gie fidher.

-~ Hausdfrau.

101, Vor Sabredjrift wurbe zum Preije
pon 30 Vfennigen von der Braunjden Hof=
budydruderet in Rarirube ein Flug blatt hers
audgegeben, ,Die Gdubfiirjorge tm Welt=
Friege® betitelt. VWad Dort gefagt ynb in 13
Abbilbungen gezeigt wird, fann natiitlich) aund
fiir und obne weiterd von Ruben fein, ba ja
bie Qebernot aud) biersulanbe immer groBer
wird. Wir werden -in bem Flugblatt gelehrt,
wie man jetne Gdhube erhalten, audbefiern
unb neu anfertigen fann. .

101. Fragen Siebie Frauenzentrale Jiirich,
Ralitrafe 18, an, nad) welden Shitem bie
Qurle fiir Finfen etc,, die im AUnidlup an
die Ausdftellung billiger Gptelwaren ftattfand,
geleitet wurben, Jebenfals wird aud) ein Leits
faben benuft, ber anbern ebenfalld suganglid
gemad)t wird. 9.

: Fragest.
102, Weih vieleidht eine Leferin, wie id)
Noftfleden aud ecinem weifen Voilefleibe
entfernen fann, ohne dap dDad febr foitbare
Rleid Ghaben nimmt 2 Fiir giitige Yusfunit
danft redht herslidh AUbonnentin.
103. ®ibt ed ein Miittel, um ettvasd ransig
gewordened Speifefett (Valmin) wieder gan3
gefhmadsrein 3u maden? Danf fir freunbs
lidhe Uudtunit. C.Mm
104, Wie fonnen aud {dhonen, leinenen
Riffenbesiigen Farbfleden, die fidh bom Unters
bezug aud braungelbem Gatin dburd) Sdhweif
iibertragen bHaben und in ber Waide nicht
weiden, enifernt werdben 2 Fiir Yusfiinfte sum
voraud beften Danfi. 9. Bf.
105, fonnte mir eine Witabonnentin mits
teilen, twie man Ledergegenftande, wie Hanbds«
{hube, Portemonnated . reinigen %;m?

¢¢ ift ein audgeseidneter

Bu‘ ,,ﬁ“mtt Gpar-Rodapparat, ber in
btejer foblen= und gadarmen Bett fiir jebe
Haudirau von groBem ANuben ijt. Durd) jeine
finnreiche Ronftruftion erfpart der ,RKomet”
bid 3u 70 %o Brennmaterial. Die volfommene
Uugniifung ded Brennftoffed ermoglicht es,
felbft mit Der fleinften Gads, Petroleums= oder
Gpiritudflamme einen Kodprozes 3u unters
Balten, wdbhrend bdie gleidhe Flamme bet ges
wohnlihen Topfen wirfungdlod bleibt ober
mindeftend den Giedepuntt in den Kodhtdpfen
nidht mebr erveidhen lapt.

Dies erreiht ,Romet” in dDer Weife, Dap
bte gefamte aud der Gadflamme jtamnende
Hige sundad)it in der Witte bed Kochtopfed ge=
fangen unb in cinem Heisraum aufgejtapelt
wird, um bierauf moglidhit glethmaiig und
pollfommen dDen SKRodgefdBen 3ugefithrt 3u
werben,

Dad Rodhen mit bem ,Romet® ijt fehr eins
fad. Die Speifen werben robh mit Den notigen
Butaten in bie Rodhtdpfe, biefe in ben ,Romet”
und ibereinandergeitellt, mit einer Dampis
baube bedbedt und alled sujammen auf einer
fleinen Gasflamme gefodht. Ein Unbrennen
ober ilberlaufen, ein WVerfodhen ijt unmoglidy,
wedhalb bad Kodhen im ,Romet” feine weitere
AUrbeit ober Uufficht erfordert.

Der ,Romet* wird von Herrn . Bitllig,
Babhnhofftrage 70, Siridh, in ben Hanbdel
gebradt.

Dasd
Jdeal:Haushalfungsbud
dexr Schmwerzexfram
fann 3u Fr. 1.20 bezogen werden bet
W, Coradi-WMaag, Budbdruderei, Jitvidy %
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