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HauMirtschMcher Katgeber
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mâ v»»te»pNege, S»ete»h»> i»â SI»»e»ào>tu». venricht «

âeâsdtls»: cw, SchISNI. KUch v»I»g: S. eo»itt-«ssg, Aeîch
Ndmn»««»^,pr»W Jährlich ?r. S.— halbjährlich ?r l.A. Ud<nm»m»ni» u»hm«n di» Czpebitlo», Lchbaialftrah» A?

»»d j»d« postbureaa (b»i b»r post b»st»M 10 Lt». L»st«llg»biîhi) ontgogoa,
Znsertionaprei»: Vi« einspaltig» llonpareiNezellr 4L Vt».

à»»»»»»»»«»«»»»»»»»»«»»»»»»«»»»G»»»»»»«M,

îîr. s. XXVII. Jahrgang. örscheint jährlich m 24 llunlmeru Zürich, 28. Februar 1920.

Wie liegt der edle Kern so lang in Spreu
und Plunder tief versteckt!

So bleibt auch oft da» Wort des Meisters
vom leichten Tand der Zeit bebeckt.

Mag drüber hin das Unkraut wuchern, der
starke Keim bricht doch hervor,

And streckt zu einem Wunderbaume sich vor
der Nachwelt schnell empor.

W. Müller.

se
Ve?wehnu»g äe? cebeoswtttelpi'oàktlov.

Das eidg. Ernährungsamt hat unterm
31. Januar 1920 eine neue Verfügung
betr. die Vermehrung der Lebensmittel»
Produktion herausgegeben, durch die die
gleichlautenden BundeSratsbeschlüfse vom
IS. Januar 1S18 und 13. Februar 1919
ersetzt werden. Der Erlaß verwirklicht
einen weitern namhaften Schritt im Ab-
bau der kriegswirtschaftlichen Maßnahmen,
trägt jedoch dem Umstände Rechnung,
baß die Lebensmittelversorgung unseres
Landes infolge der Unsicherheit der
internationalen Produktton, sowie der Aber-
îee- und der Landtransporte auch weiter-
bi« in erster Linie durch eine auSgtebige
Inlandproduktton sichergestellt werden muß.
Er bezweckt insbesondere die Erhaltung
Und die weitere Förderung der Kleinproduktion.

Nach den bisherigen Erfahrungen
ist zu erwarten, die Landwirtschaft werde
ohnehin auch im eigenen ökonomischen
Interesse alle verfügbaren Mittel und Kräfte
anspannen, um dem ihr anvertrauten Kul¬

turboden die höchsten Erträge abzuringen.
Sie wird hierin unterstützt durch
angemessene Getreidepreise, die vom Bunde für
die InlandSproduktion pro 1920 und 1921
zugesichert find. Die Frage der Garantie
eines bestimmten Kartoffelpreises» die auch
in der eidgen. Ernährungskommisfion
anangeregt wurde, ist in Behandlung. Jedenfalls

liegt es im Interesse unserer gesamten
Land- und Volkswirtschaft, an einem möglichst

umfangreichen Ackerbau (Kartoffel-
unv Getreidebau) auch weiterhin
festzuhalten.

Die genannte Verfügung macht es neuerdings

jedermann zur Pflicht, das ihm
gehörende oder anvertraute Land
zweckentsprechend zu bebauen und dessen Pro-
duktionskrast für die Erzeugung von
Lebens- und Futtermitteln voll auszunützen.
Ziergärten, Sport- und Spielplätze,
private und öffentliche Anlagen, brachliegende
und entbehrliche Lager- und Bauplätze
sollen auch weiterhin in geeigneter Weise
für den Anbau verwendet werden. Jeder
Eigentümer oder Pächter von geeignetem
Land soll, soweit daS ihm zur Verfügung
stehende Land dies gestattet» mindestens
seinen eigenen Bedarf an Gemüse und
Kartoffeln durch eigenen Anbau decken.

Die Gemeindebehörden insbesondere von
Städten und industriellen Ortschaften sollen,
soweit möglich, dafür sorgen, daß jeder im
Semeiudegebiet wohnenden Familie, die
Nahrungsmittel für den eigenen Bedarf
anbauen will, eine entsprechende Fläche
Pflanzland gegen angemessene Sntschädi-



gleiche Pflicht habenBetriebsinhabergegen»
über ihren volljährigen Arbeitern. Soweit
den Gemeindebehörden undFabrikinhaber«
die Beschaffung deS notwendigen Pflanz»
landes nicht möglich ist. sollen ihnen die
Kantonsregierungen zur Pacht von Pflanz»
land behülflich sein. Zu diesem Zwecke

find fie auch weiterhin ermächtigt, geeig»
netes Land, insbesondere auch solches kul-
turfähigeS Land, daS vom Eigentümer oder
Pächter nicht bebaut, schlecht oder unzweck»

mäßig bewirtschaftet wird, auch für 1920
und, soweit nötig, für die folgenden Jahre
zwangsweise in Pacht zu nehmen. Mit
bäuerlichen landwirtschaftlichen Betrieben
verbundene Grundstücke sollen hierbei je»

doch einer intensiven bäuerlichen Bewirt»
schaftung zwangsweise nicht entzogen wer»
den.

Die Eigenproduktion ist, wie immer wie»
der betont werden muß, eine der wirk»
samsten Maßnahmen, um die Lebensmittelversorgung

für die einzelnen Familien und
die Gesamtheit ficher zu stellen. Sie ist
aber auch eineS der besten Mittel der

Selbsthülfe, um der teuren Lebenshaltung
wirksam zu begegnen und den PreiSab»
bau auf LebenSmitteln nachhaltig zu
unterstützen. Die Gründe, die unsere Bevölkerung

während den letzten Iahren zur
vermehrten Eigenproduktion veranlaßt haben,
bestehen auch heute noch in ungeschwächtem

Maße. ES ist deshalb Bürgerpflicht und
zugleich ein Gebot der Vorficht, insbesondere

auch für den nächsten Winter durch
Eigenprodukte Vorräte an LebenSmitteln
für unser Land zu schaffen. Neben der
Kultur von frischem Gemüse verdient
namentlich der Anbau von Kartoffeln, Hülsen»
früchten und ander« haltbarem Wtnter-
gemüse besondere Aufmerksamkeit, ebenso
die Haltung von HauSgeflüge! und
Kaninchen, die unter ander« eine zweckmäßige
Verwertung der Abfälle auS Küche und
Garten ermöglichen.

«Zik

Die verstehen sehr wenig, die nur das
verstehen, waS sich erklären läßt.

M. v. Cbner-Escheubach.

MchkMev.
(Vachdrvck ^ertöte?.)

I.
Das Fletsch der Fische hat ungefähr

die gleichen Bestandteile wie daS Fleisch
unserer Schlachttiere; eS könnte dieses also
namentlich in Zeiten der Fleischknoppheit
gut ersetzen. ES ist mit wenig Ausnahmen
leicht verdaulich und nahrhaft. Fischgerichte
lassen fich auf mannigfaltige Art
zubereite«. Die untenstehenden einfachen
Rezepte mögen dazu dienen, auch den Fisch
in unsern Haushaltungen mehr einzuführe«.

Beim Einkauf der Fische ist darauf zu
achten, daß fie frisch find und festes Fleisch,
klare glänzende Augen und rote Kiemen
haben. Für vier Personen rechnet man
je nach der Art ca. 500—800 Gramm.

Großschuppige Fische werden geschvppt,
indem man fie mit einem Tuche faßt und
von da auS die Schuppen mit einem
scharfe« Messer gegen den Kopf ablöst.
Feinfchuppige Fische, wie Forellen, Merlans,

werden nicht geschuppt. Die Fische
werden ausgenommen, indem man den
Bauch der Länge nach aufschneidet, wobei

darauf zu achten ist, daß Leber und
Galle nicht verletzt werden. Die Eingeweide

werden herausgenommen, die am
Rückgrat fitzende Haut und daS darunter
befindliche Blut gut entleert, am besten
mit etwaS grobem Salz, die Flossen und
der Schwanz mit einer Schere verkürzt
und der Fisch gut ausgewaschen. Wenn
die Fische geputzt find, sollte man fie nicht
im Wasser liegen lassen, sondern fie in-
und auswendig mit Salz bestreuen» daS vor
der Zubereitung wieder abgewaschen wird.

Aale, SoleS, 6c. werden enthäutet,
indem man hinter den Bauchflossen
ringsherum in die Haut schneidet, fie mit einem
spitzen Messer vom Fleische loLlöst und
mit einem Tuch über den ganzen Leib
abstreift. Dann werde« fie aufgeschnitten,
ausgenommen und gewöhnlich in Stücke
zerteilt.

Die einfachste ZubereitungSart ist: die
Fische im sogenannten Fifchsud zu sieden;
fie behalten auf diese Weise ihren natür-
gung zur Verfügung gestellt wird. Die



lichen Geschmack. Besonders größere Fische

werden gesotten: Aale, Hecht, Barben,
Weißfische, Kabeljau. DaS Weichwerden
der Fische erkennt man, wenn die Augen
weiß find und hervortreten; daS Wasser

soll aber stetS nur zum Kochen gebracht

und der Fisch darin nicht fiedend erhalten
werden, sonst zerfällt er und das Fleisch

verliert au Geschmack. Gesottene Fische

find gesünder und leichter verdaulich als
gebratene und gebackeue.

Blau gesottene Fische, wie Forellen,
soMe« erst in der Küche getötet werden.
Sie werden gewöhnlich nicht geschuppt,

sondern nur leicht abgewaschen, damit die
Schleimschicht nicht verletzt wird, sonst

werden fie nicht schön blau. Mau übergießt

fie mit Essig und gibt fie sofort in
den kochenden Fischsud.

Alle Fische lasten sich braten, größere
werden dazu in Stücke zerteilt, kleinere

ganz gebraten, am besten in öl. Vorzüglich

find fie auf dem Rost gebraten, zu
welchem Zwecke man fie nach der Zurüstung
salzt, mtt öl einreibt und auf dem heißen
Rost auf beiden Setteu braten läßt.

1. Fischsud. Auf soo Gr. Fisch rechnet

man gewöhnlich, je nach dem Gefäß, iV»

bis 2 Liter Waster; eS soll den Fisch gut
bedecken. Die Garnitur besteht in einigen
Scheiben Zwiebeln, einer halben Karotte,
Lauch, Petersilie, Lorbeerblatt, Nelken-
körner, 2 Löffeln Esstg oder Weißwein,
alles zusammen gut durchgekocht.

2. Hecht im Sud. Man verwendet
dazu am besten kleinere Hechte. Sie werden

geschuppt, ausgenommen und geputzt,

größere schneidet man in Scheiben. Dann
reibt man fie mtt Salz ei» und läßt fie

einige gett liegen. Mau kocht den Fisch-
sud wie oben angeführt und gibt den

frisch abgevaschene« Fisch hinein. Sobald
die Flüssigkeit aufkocht, reguliert man das

Feuer derart, daß der Sud auf dem Siedepunkt

erhalle« wird, aber nicht «ehr
aufwallt und läßt den Fisch weich werden
(je nach der Grüße in 5—1b Minuten).
Dann richtet man ihn auf eine erwärmte
Platte an» gießt etwas von dem Sud
darüber» garniert mit Zitronenscheibe« und

Petersilie und serviert mit Salzkartoffelu
oder Salat oder Gemüse. Auf diese

einfache Weise können LachS. Felchen. Karpfen,
Aale (letztere brauchen etwas länger zum
Weichwerden) zubereitet werden.

3. Gebratene Fische. Forellen, Sgli,
Fischfilets. Die Fische werden hergerichtet
und in- und auswendig mit Salz
bestreut und einige Zett liegen gelassen. Bor
der Zubereitung werden fie mit kaltem

Wasser abgewaschen, abgetrocknet, in kalter

Milch und dann leicht im Mehl gewälzt,
mtt Salz und Pfeffer gewürzt und in S!
auf schwachem Feuer auf beiden Seiten
schön braun gebacken. Wenn der Fisch

gut durchgebraten ist, löst sich das Fleisch

leicht von den Gräten. Man richtet den

Fisch auf eine erwärmte Platte an. streut
gehackte Petersilie darüber, nach Belieben
etwaS zerlassene Butter und serviert mit
Zitronenscheiben.

tz. Im Ofen gebratene Fische,
meistens Filet«. SoleS, werden nach der
Herrichtung mit Salz bestreut und ein wenig
liegen gelassen. Eine Kochplatte wird gut
eingefettet, mit Bröseln ausgestreut, eine

Bechamelfauce hineingegeben, die
gewaschenen Fischstücke hinzu, wieder Sauce
darüber gestrichen, mit gehackter Petersilie
und Zwiebeln, oder geriebenem Käse oder

gehackten Pilzen bestreut und im heißen
Ofen schön weich gebacken. Nach Belieben
kann auch Tomateusauce dazu verwendet
werden.

5. Gebackene Fische, hauptsächlich
kleinere Fische oder Fischstücke werden im
Salz liegen gelassen, vor dem Backen mtt
kaltem Wasser abgewaschen, abgetrocknet,

in kalter Milch und Mehl gewälzt, durch
ein zerklopftes Ei gezogen und in einer
tiefen Pfanne im schwimmenden Fett
gebacken, bis fie schön gelb find. Mit Salz
bestreuen und mtt Zitronen oder einer
Sauce servieren.

6. Kabeljau. Schellfisch. Meerfische
find gewöhnlich schon ausgenommen. Sie
werden gewaschen, die Flossen abgeschnitten,

geschuppt, inwendig gut geputzt und
in ewe« Fischsud wie Nr. 1 langsam ge-



kocht. Anstatt Esstg gibt man etwaL Milch
bei für Meerftsche. Wit geschmolzener
Butter und Zikonm oder Kapernsauce
zu servieren.

7. Steinbutt, Seezunge werden ge-
sotten, letztere wird enthäutet. Die
Seezungen werden auch in Filet« geschnitten,
gebraten und mtt Sauce serviert.

8. Verwendung von Fischresten.
Abriggebliebener gekochter Fisch wird von
Haut und Gräten befreit, in kleine Stück-
cheu geteilt. In eine ausgefettete
Kochplatte gibt man einige Löffel dicke Milch,
sauce, fügt die Fischmasse hinzu, streicht
noch einige Löffel Sauce darüber, bestreut
mit geriebenem Käse und Paniermehl und
backt im heißen Ofen.

9. Fischcr o q uetteS. Die Fischresten

werden mit einigen Löffeln dicker
Milchsauce, gehackter Petersilie, Zwiebeln,
Salz, Pfeffer und etwa« Zitronensaft und
Mehl zu einer dicklichen Masse verarbeitet
und erkalten gelassen. Dann formt man
Croquettes daraus, wälzt sie in einem
geklopften Ei und in Paniermehl und bäckt
sie im Fett.

10. Croquette« mit Kartoffeln.
Gesottene Fischresten werden entgrätet,
durch die Hackmaschine getrieben, ebenso
gekochte Kartoffeln, auf 500 Gramm Fisch
230 Gramm Kartoffeln, gehackte Petersilie,

Zwiebeln, Salz, Pfeffer, etwaS Milch
und 1—2 Eier werden gut mit der Masse
verarbeitet, Plätzchen daraus geformt, diese
paniert und im Fett gebacken.

11. Croquette« mit ReiS. Fisch-
resten werden mtt gehackter Zwiebel und
Petersilie im Fett gedämpft und eine Milchsauce

bereitet, die man mit einem Eigelb
legiert, BrühreiS wird hübsch auf eine
Platte angerichtet, die gedämpften Fischresten

in die Mttte gegeben und die Sauce
darübergegossen.

Alle diese Gerichte werden mtt Gemüse
oder Salat serviert.

12. Fischmayonnaise. Die gekoch-
ten Fischresten werden entgrätet, à ge-
waschener Salatkopf wird in feine Streifen
geschnitten und dies« auf einer Platt« ge¬

ordnet; dann streicht «an 3 Löffel ganz dicke

Mayonnaise darauf, bann hübsch geordnet

die Fischstücke, Wieder Mayonnaise
und so fort, biS die Fischresten aufgebraucht
sind. Zu oberst kommt eine gute Lage
Mayonnaise, die mit gekochten, in Viertel
geschnittenen Eiern, geschnittenen Cornichons

und Kapern verziert wird.
13. Fischsalat. Die Resten werden

zubereitet, gekochte Kartoffeln und Sellerie
in Scheiben geschnitten, nach Belieben auch
einige Randenscheiben, gehackte Petersilie»
Zwiebeln. Man bereitet eine Salatsauce
mit öl» etwaL Senf, Salz, Pfeffer und
Esstg und mischt alle« gut miteinander.
Man kann die Fischresten auch nur mtt
ewer Vinaigrettesauce übergießen.

.S

vswllllg vo? sogenannten Sazspaken»!
(Nachdruck verböte».)

Bon Zeit zu Zeit, in Abständen von
wenigen Iahren, tauchen geschäftige Leute
auf, die den Hausfrauen zu übersetztem
Preise Gassparer in der Form von Sieben
ausschwatzen, gleich in die Herde einsetzen
und für jeden Brenner etwa Fr. 1.S0
verlangen. Da jede Hausfrau gerne etwas
einspart, bei den hohen GaSpreisen erst
recht darauf bedacht sei« muß, eine kleine
Gasrechnung zu erhalten, ist eL begreiflich,

daß viele auf die Anpreisungen her-
einfallen, denn etwas anderes ist eS eben
nicht. Jeder GaSfachmaun, ja jeder tüchtige

Installateur weiß, daß man mit einem
Sieb weder daS Schwarzwerden der
Kochgefäße verhindern, noch den Gasverbrauch
vermindern kann. Nur wenn daS
Mischungsverhältnis zwischen Gas und Lust
richtig ist, hat man eine gute Ausnützung
deS KochgaseS. Diese Mischung geht im
Mischrohr, zwischen Düse Und Brennerkopf,

vor sich. Da die richtige Mischung
abhängig ist vom GaSdruck und vom
spezifischen Gewicht deS GaseS. so findet mau
au den neueren GaSherden leicht zu
handhabend«, verstellbare Borrichtungen
unmittelbar am Eingang des MischrohreS;
wo solch« nftht Vorhand«« sind, behilft
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«an sich «ft einer verschiebbaren Blechhülse.

Ein Sieb, wie eS von den meist
redegewandte«, durchaus nicht fachkundigen

Leute« vertrieben wird, hilft nichts,
sondern schadet im Segenteil» wie praktische

Beispiele beweisen. Ganz abgesehen
davon, daß sich im eingesetzten Sieb
Staub sammelt, der nicht entfernt wird,
so ist leicht einzusehen, daß daS Gieb
unbeweglich ist und niemals den veränderlichen

Verhältnissen (GaSdruck und
spezifisches Gewicht) entsprechend eingestellt
werden kaun.

Tatsache ist, daß die Hausfrauen innert
kurzer Zeit finden, der GaLherb brenne
schlecht. An einem Orte verhinderte daS
Sieb die richtige Verbrennung, so daß
Gasverluste und Gasgeruch entstanden.
Nach Entfernung der Siebe brannte der
Herd sofort wieder gut. DaS Ausströmen
von ««verbranntem GaS war hier geradezu

gesundheitS- und lebensgefährlich!
An andern Orten, wo eine verschiebbare

Reguliervorrichtung vorhanden und
eine Einsetzung des SiebeS am Eingang
deS MischrohreL nicht möglich war, hob
der Mann den Brennerkopf ab und setzte

dort daS Sieb ein, nur um den schönen

Betrag einziehen zu können. Natürlich
war daS ganz überflüssig und geradezu
verkehrt. Nach wenigen Tagen wurden
die Leute beim Verkäufer deS HerdeS
vorstellig und wollten den Herd zurückgeben,
well man nicht mehr kochen könne. Man
»ahm die Siebe heraus und die Sache
war in Ordnung! Der Verkauf solcher
Siebe ist also auf Täuschung der
Hausfrauen berechnet. DaS Einsetzen selbst kann
gesundheitS- und lebensgefährliche Folgen
haben, ganz abgesehen davon, daß bei
jedem Gaswerk nur die konzessionierten
Installateure berechtigt sind, solche Arbeiten
an GaSapparaten vorzunehmen. Man
halte sich daher an die ortSausäßigen,
erfahrenen Installateure und lasse stch
niemals von Unbekannten solche sogenannten
GaSsparer und ähnliche Dinge aufschwatzen.

k. X R.

Kaffeezubereitung. Nicht jede Hausfrau
versteht, bet sparsamer Verwendung der
Zutaten, «inen guten Kaffee zu bereiten.
Nachstehende Angaben werde« daher mancher
Leserin willkommen sei«:

1. Die Hälfte des grießartig gemahleue«
KaffeepulverS wird mit kaltem Wasser zum
Kochen aufgesetzt und wenn es kocht, über
die andere Hälfte Kaffee in der trocken
erhitzten Kanne gegossen. Bier Minuten ziehen
lassen und durch ein Haarsieb abgieße«.

2. Bei der Kaffeeznbereitung auf türkische
Art wirb das staubfein gemahleue Kaffeepulver

in einen sauberen Staubbeutel getan,
fest hineiugedrückt und laugsam kaltes Wasser
löffelweise darübergegossen. Diedurchgetropste
Flüssigkeit wird festverdeckt im Wasserbade
erhitzt uud sofort serviert. Dieser Kaffee ist
sehr aromatisch, uervenanregeud uud ist frei
von den sonst in ihm enthalteneu Bitterstoffen.

3. Kaffeezubereitung mit Zusatz von
gerösteten Feigen. Dieser überaus kräftige Kaffee
wird auS einem Teil Kaffeebohnen und zwei
Teilen gerösteten Feigen grietzartig gemahlen,
so zubereitet, daß das Wasser mit dem Aeigeu-
kaffee zum Kochen aufgesetzt wird und nach
5 Minuten langem Kochen über das Kaffeepulver

gegossen wird. Nach 3 Minuten Ziehen
wird ei« gestrichener Teelöffel voll Zucker mit
einem silberne» Löffel daruntergerührt,
wodurch sich der Kaffee setzt und in die heiße
Kanne abgegossen werden kann.

4. Besonders sparsame würzige
Kaffeemischung: Auf 3 Tassen Kaffee rechnet man
h Gr. frisch gerösteten Malzkaffee, 8 Gr.
Bohnenkaffee. Beides mittelfein zusammengemahlen,

gibt eine kleine Prise Salz oder
doppeltkohlensaures Natron zum Kaffeepulver,
erh'tzt die saubere Kaffeekanne über dem
aufsteigenden Dampf des Kaffeewassers, gibt das
Pulver in die Kanne, gießt das sprudelnd«
Wasser darüber und gießt nach 5 Minuten
Ziehen ab.

Wer es ermöglichen kann, sollte den Kaffee
roh kaufen, zur Entfernung üblen
Beigeschmacks zweimal mit kochendem Wasser
überbrühen, jedoch nur 5 Minuten ziehen lassen,
dann durch ein Sieb laufen lassen, auf
ausgebreiteten Tüchern abtrocknen und noch feucht
mittelbraun rösten. Lauwarm in lustdicht
schließende Büchsen geschüttet und in nicht
zu kaltem Raume aufbewahrt, behält er sein
köstliches Aroma bis zur letzten Bohne. Es
empfiehlt stch, den Kaffee erst vor der
Zubereitung zu mahlen. T.

Reinigung von Kochtopfen. Ein« wenig
angenehm« Arbeit ist die Reinigung der Kochtöpfe,

die auf Kohlenfener gebraucht werden.
E< gibt aber ein einfaches Mittel, sich diese
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Arbeit zu erleichtern, indem mau eiue
Mischung von Asche uub Wasser herstellt und
damit die Böden der Töpfe bestreicht. Nun
läßt man fie eine Zeitlang stehe«, nimmt
Papier und reibt den Topfboden gründlich
damit ab. Dann spült man mit Wasser nach,
und wird erstaunt sein, wie sauber der Boden
des TopfeS geworden ist.

Kochrezepte.
Alkoholhaltiger Wein kau« zu süße» Speise« mit Vorteil
durch alkoholfreien Wei« oder wasserverdüuuten Sirup, uud

zu sauren Speisen durch Zitronensaft ersetzt werde».

Kohl »Grießsuppe. DaS Suppenwasser
wird aufS Feuer gesetzt, gesalzen und etwas
Butter oder Fett htueingegebeu. Der Kohl
(KabiS) wird gut gereinigt und in kleine Stücke
in die Brühe geschnitten. Rachher rührt man
noch ein« Tasse Grieß hinein und läßt langsam

SV Minuten kochen. Man richtet die
Suppe über einige Löffel Milch ober Rahm au.

Schweinsohr. Gin Schweinsohr wirb gut
gereinigt, mit 1 Liter lauem, gesalzenem Wasser,
/« Glut Essig, 1 Lorbeerblatt,einem Gträußche«

gekocht. Dann wird vm» 1 Löffel àtter, ebeu^

so viel Mehl und dem Sud eiue Sauce
gemacht, «ine Zitronenscheibe und nach Beliebe«
Kapern werden zugefügt und daS Ohr noch-
malS darin aufgekocht. Man kann eS auch
zwischen zwei Brettchen kalt pressen und mit
Essig and Ol servieren.

»Bürgert. Küche' v. Fr. Wyder.
Fleisch mit gertebenen Kartoffeln. Arisch

gekochte Kartoffel» werden geschätt, noch heiß
durch «in Sieb gedrückt und bergartig in eine
mit Fett bestochene Auflaufform so flockig
als möglich geschichtet. Dann gibt man
feingehackte Aleischresten mit ebenfalls feinge-
schnitten«? Zwiebel im Kranze «m den Kar-
toffelberg herum, begießt daS Ganze mit
Bratensauce, bestreut eS mit Salz, geriebenem
Käse und legt einige Butterstückli obenauf.
Dann schiebt man die Schüssel für V» Stunde
in den heißen Ofen. »Bruschga'.

Roher Meerrettig mit Rah«. Frischer
Meerreitig wird fein gerieben und mtt Salz
uud dickem, saurem Rahm (den man von der
Milch sammelt) gut vermischt. Er kann auch
mit Zitronensaft gewürzt werden. Diese Masse
ergibt einen pikanten Brotaufstrich.

Sanerkrautpastete laßt sich gut aus einem
Rest herstellen. In eine gefettete Form gibt
man abgekochte Kartoffelfcheibeu oder auch
Kartoffelbrei, darüber daS Kraut, und deckt
eS mit Kartoffeln zu. Die Oberfläche wirb
leicht mit Fett bestriche» und mit Reibbrot
bestreut. Kartoffelscheibeu übergießt man vor-

her mit einer Tasse voll heißer Bouillon, bei
Kartoffelbrei ist dieS nicht nötig. 1 Munde
im Ofen backe«.

Mehlklöße auS Brandteig. 325 Gr.
Mehl. V, Liter Milch. 30 Gr. Butter. 1 Ei.
1 Prise Salz. 1 Eßlöffel Zucker. In die ko-
chende Milch schüttet man daS Mehl und
rührt mit einem hölzerneu Löffel so lange,
bis der Teig ganz glatt ist und sich vom Gefäß

ablöst. Inzwischen hat man Butter» Zucker
und Ei schaumig geschlagen, vermischt dieS
mit dem etwas abgekühlten Teig und läßt
vollends erkalte«. Die Klöße werden mit einem
Löffel in siedendes Wasser abgestochen und 5
Minuten gekocht. Mau gibt eiue Obstsauce
dazu. Diese Klöße passen (»«gezuckert) auch
sehr gut als Suppeneinlage oder als Gemüsebeilage.

»Die fleischlose Küche'.
Sagoauflauf mit Apfel«. Die Apfel wer-

den kleingeschnitten, mtt Zucker und Wasser
kurze Zeit gedämpft uub dann ohne Brühe
in eine eingefettete und mit Grieß oder
geriebenem Brot ausgestreute Form gefüllt.
Darüber streut man «ine IV»—2 Cm. hohe
Lage Perlsago (Tapioka), gibt bau» die Apfel-
brühe (ziemlich viel) darüber, baun noch «i-
nige Butterflöckchen uud etwaS Zucker, und
bäckt den Auflauf 1 Stunde in mäßiger Hitze.
Er muß nach dem Backen sogleich serviert
werden.

Aargauer- oder Rüblitorte. Zeit zwei
Stunden. 250 Gr. Zucker, 200 Gr. Mandel«,
250 Gr. geriebene gelbe Rüben, die feingeschnit-
tene Schale und der Saft einer Zitrone, 3—Ä
Eier, 1—2 Löffel Kartoffelmehl oder Maizena.
Zucker und Eigelb eine halbe Stunde schau-
mig rühren, die geriebenen gelben Rübe«
dazugebe« und nochmals tüchtig rühren. Dann
die übrigen Zutaten, zuletzt den Eierschue«
beifügen, die Masse in ein gut mit Butter
Gestrichenes, mit Mehl bestäubtes Blech ein-
füllen und die Tort« bei mäßiger Hitze eiue
Stunde backe«.

AuS »Sritli in der Küche'.

Flecktyphus. Diese Krankheit wird auch
als Hungertyphus bezeichnet, weil fie häufig
in Gegenden aufzutreten Pflegt, in denen
Hungersnot herrscht.

Auch st« ist eine Darmkrankheit, deren
Ursache unbekannt ist, und deren Verbreitung
durch alleS daS erfolgen kann, waS mit den
Ausscheidungen beS Kranken in Berührung
gekommen ist. Inkubation 1—8 Tage.

Der Verlauf ist ähnlich dem des Unter-
leibStyphuS, nur rascher und schwerer. Am
Körper zeigen stch am Ende der ersten Krank-
beitSwoche große, rosenrote Flecken, welche
der Krankheit den Rameu gegeben haben.



Vie Pfleg«. Behandlung und Desinfettions-
maßregeln sind dieselben wie beim Typhus.
Selbstverständlich holt man bei den ersten

Anzeichen den Arzt. D? K.

^ ^ Kinderpflege und -Erziehung

Da« Spielen der Kinder im Vorfrühling
anf dem Sandhanfe« kann mannigfache

gesundheitliche Befahren mit sich bringen.
Die größte derselben wird ihnen durch die
noch im Sand« ruhende Nässe und Kälte zu-
gefügt, die zumal dann nicht sobald schwindet,
wenn der Hügel nicht aufgehackt und aufgelockert

wurde. Das lange Verweilen auf dem
kalten, nassen Sande mit dünnem Schuhwerk,
das Wühlen auf ihm mit den verweichlichte«,
zarten Handen und schließlich noch das Rteder-
sitzen auf ihm, führt dann nur zu leicht zu
ernsten Erkältungskrankheiten, deren Ursprung
oft nicht erraten wird. Dann sind die Hügel
während des Winters auch ein Tummelplatz
für die Hunde, namentlich dann, wenn die
Holzumfriedigung um sie herum entfernt
wurde. Es erübrigt sich, die Gefahren naher
zu beleuchten, denen sich das Kind aussetzt»
wenn es anf derart verunreinigtem Sand
spielt. Das Spielen auf den liebgewordenen
Sandhügeln sollte deshalb den Kindern erst
dann erlaubt werde«, wenn der alte Sand-
Hügel beseitigt und durch neue« Sand ersetzt
wurde, was ja allenthalben mit fortschreitender

Jahreszeit zu geschehen pflegt. S.

Um die beim Durchbruch neuer Zähne
auftretenden Schmerzen zn lindern, sind

örtliche, kühle Aufschläge in 16—18 Grad R.
Wasser mäßig ausgedruckte Leinwandbäusch-
chen, wie auch Wandbäder von der gleiche«
Temperatur zu empfehlen, die zugleich dazu
beitrageu, den Vorgang des Zahnvechsels zu
beschleunigen.

Gartenbau und Blumeukultur. t

Der Boden und feine Lage. I. Golaz
schreibt in seinem »Gemüsegarten :

Um einen Gemüsegarten anzulegen, wähle
«an (sofern mau die Wahl hat) einen gut
gelegenen Platz, d. h. nicht zu sehr an der
Sonne, nicht wt Schatten oder Norden; die
Erde soll gut und tief sein. Wenn man den
Platz nicht wählen kann, so muß man bar-
nach trachten, den Boden mit der Lage
vereinbar zu machen. Je mehr die Lage der
Wärme ansgesetzt ist, um so schwerer und
feuchter muß die Srde sein; eine Schicht gute
Landerde, die als Untergrund eine Schicht
lehmige Erbe hat, welche die Durchfickerung
der Wasser verlangsamt» ist am beste«. Wenn

im Gegenteil die Erde zu leicht ist und
deshalb die Austrocknuug zu schnell vor sich geht,
ist es ratsam, schwerer« Erde zuzuführen oder
bei jedem Umgraben Kuh- oder Schweinemist

zuzugeben; dieser hat die Eigenschaft,
die Erde schwerer und frischer zu machen.
Wenn man Lehmerde zur Verfügung hat,
kann man solche im Herbst ausheben und den
Winter über frieren lassen, um sie dann im
Frühling, nachdem sie zerfallen ist, über den
Boden zu säen und beim Umgraben unter
andere Erde zu mischen.

Für einen Garten im Norden gelegen,
muß die Erde leichter und kalkhaltiger sein,
damit das Wasser, daS die Sonne aufsaugt,
schneller durchsickern kann. Wenn das nicht
der Fall ist, so muß mau leichtere Erde, Torfmull,

leichten Kompost oder Sand beimischen;
auch kann man frischen Pferdemist beim
Umgraben zufügen. In diesem Fall ist pulverisierter

Kalk auch seh? zu empfehlen, da er den
Boden erwärmt.

Für Zwifchenlage, das heißt, nicht zu sehr
südlich oder nördlich, wähle, ober beschaffe

man einen nicht zu schweren und nicht zu
leichten Boden.

Tierzucht.

Kaninchenhaltung. Alle fur die
Ausbreitung der Kleintierzucht im allgemeinen an-
geführten Gründe treffen für die Kaninchenhaltung

in besonderem Maße zu. Dieses Klein-
tier erhebt an Raum, Futter, Pflege und
an züchterische Vorkenntnisse so geringe
Ansprüche, daß seine Haltung bei gutem Willen
wohl allen Landbewohnern, aber auch einer
Großzahl der Städtebewohner möglich wäre.
Zieht man weiter die große Bermehrungs-
fähigkeit dieses Rutztieres und seine
Widerstandskraft gegen Seuchen in Betracht, so

kommt man zum Schlüsse, daß die Kaninchen-
Haltung Hand in Hand mit der Ausdehnung
deS GemüsebaueB mehr als jede andere Nutz-
tierhaltung eine Massenverbreitung erfahren
und die Haltung von Ziertiereu verdränge»
sollte.

Ein Schutzdach auf vier Pfählen, eine Kiste
von 0,5—0.6 Grundfläche daruntergestellt,
die Vorderseite zur Hälfte mit Drahtgitter
versehen, und der Kanincheneinzelstall ist fertig.
Das Glück im Kaninchenstall ist meist eine
Frage der Ordnung und der Pünktlichkeit in
Fütterung und Pflege. An der Fütterung
unterscheidet sich das Kaninchen vom Huhn
vorteilhast dadurch, daß es sich namentlich zur
Sommerszeit auch die Körnerfrüchte und deren
Mahlprodutt« entziehen läßt und in dieser
Aahreszeit auch keine» Anspruch auf gekochtes
Futter erhebt. Mit Vorliebe werden unter
dem gewöhnliche« Grünfutter, bei dem der



WWeqzah« nicht fehle« soà gelegentlich
Sewere Gaben von aromatische« Kräutern
angenommen. (Eisenhut, Kartoffelkraut, Steinobst-

«üb Ziersträucherzweige find sorgfältig
au« dem Kutter herauszulesen.) Man hüte
sich weiter vor der Berfntterung nassen oder
bereiften Grase«.

i Frage-Ecke. ^
Autworten.

11. Der Gägemehlofe» ist sehr zu
empfehle«. Bei rtchllger Behandlung ist er heute
billiger, al« alle anderen Heizeinrichtungen.
Trockene« Sägemehl ist vorteilhafter al«
feuchte«, solche« von Föhren- ober Hartholz
au«giebiger, al« von Taunen- oder Weich-
holz. Mit Gebläse (Ventilator) brennt man
Sägemehl vorteilhaft auch in Zentralheizungen.

E. K. R.
16. Wir waschen die Möbel einmal jährlich
bei der FrühjahrSreintgung mit feuchtem

Hirschleder ab und polieren nach dem Trocknen
mit ganz wenig Milch (kräftig im Kreise rei-
beud) nach. Auch stark verdünnte Bodenwichs«,

gut und sparsam eingerieben, bringt^
neuen Glauz hervor. Lackierten Möbeln kann
man mit einem Absud von Saillajarinde oder
mit Salmiakgeistzugabe wieder zu schönem
Glanz verhelfen. L.

17. Da« können Sie, liebe Hausfrau; e«
frägt sich nur, ob Sie diesen dick eingekochten
Brei nicht lieber in Form eine« Pudding«
servieren. Ich habe auch schon Versuche
gemacht mit solchen ungebackenen Kuchen und
fie find gut «»«gefallen, zsch habe au» einem
Papierstreife» in Kuchenform die runde
»Form' hergestellt, unten in Sirup
eingetauchte Brot» oder Zwiebackstücke eingefüllt
(Boden), baun einen guten Reisbrei, abwechselnd

mit einem Apfelmu« mit Rostneu
eingefüllt (man kann auch noch eine gwischeu-
lage mit Brot oder Zwieback machen). Zuoberst
kommt eine Schicht Zucker event, mit Zimt
vermengt. Man tut am besten, diese Pseudo-
kucheu (oder -Torten) einen Tag vor Gebrauch
herzustellen, damit sich die verschiedenen ,Ge»
schmackSwerte' gut miteinander verbinden
können. Bor Gebrauch nimmt man den
Papierraud weg und pudert den Kuchen
rundum noch mit Zucker ei«. Sie können
z. B. auch Rei« mit Schokolabe dick einkochen
und brauchen dann keine andern Zugaben!

S. Ii.
Kragen.

18. Sind Kösegericht« nicht zu teuer in
heutiger Zeit? Wird der relativ hohe Preis
durch einen entsprechenden Nährwert au«»
gegliche»? Wenn ja, wer gibt mir «in paar
gut« R^epte für Käsespeiseu an?

Hausfrau in B.

». In meinem Kochbuch von Luise Schäfer
in einige« Rezepten bie Verwendung

von Rlutschelmehl. Wa» für «ine Sorte
Mehl ist darunter zu verstehen? Für gütige
Auskunft zum voran« besten Dank.

Abonnentin.
26. Wie kann man den unangenehmen

Geruch beim Kochen mit Petrol verhüte»?
Ich bin gezwungen, auf einem Petrolherd
meine Mahlzeiten zu bereiten und leide
namentlich im Winter durch die unangenehmen
Nebenwirkungen de« Petrol«. Wer gibt oute«
Rat?

21. Wer bezeichnet mir eine kleine Schrift,
die Unterricht in der AauSschusterei gibt?
Ich möchte mich auch au diese« Handwerk
wagen im Interesse meiner Haushaltung«-
kasse. Frau Ida.

Speiseöl Ambrosia.
Welche Hausfrau sollte e« nicht kennen,

diese« großartige Produkt, da« sich zu feine«
Salaten, zum Kochen jeder Speise, sowohl al«
auch zu jeder Art Backwerk vorzüglich eignet.

Dasselbe ist nun seit kurzem wieder er»
hältlich und werden die Frauen, die dasselbe
kennen, von der Gelegenheit wieder Gebrauch
machen, nachdem fie e« nun während dem
Krieg mehrere Jahre vermissen mußten.

Selbst die Männer werden sich freuen, zu
vernehmen, daß ihnen da« liebe Frauchen
ihre LteblingSgerichte jetzt wieder mit
Ambrosia-öl zubereiten kann, denn auck fie wissen
berett«, daß, wa« mit Ambrosia-öl gekocht,
den verwöhntesten Gaumen befriedigt.

Und Ihr Frauen, merkt Euch: Die Liebe
de« Manne« geht durch den Magen.
Ausnahmen in dieser Beziehuno sind Seltenheiten!

(0. 21132 2.) 1039
Eine Hausfrau, die au« Erfahrung spricht.

klsedsr'8 Soedglsvierßms

»»Ittnnl"
ist anttreitlg <Uu> bette Sedukpuvanltt,!
«ter letikeit. gibt verblauen«
»ekneilen uns deltderen <Zl»n». ttrdt
alcdt »d un«l mscbt <Ue Sebud« «e-
»cbmeiälz un« »»»entiedt. Lla à»
ttrictl genügt gevSknUed tvr medrer«
?sge. 2u bettenen in vosen vereedle-
àener llrüsse äurcd jecle Speeerei- an«
Sedudbenälung.

Alleiniger ?»brlk»n«: 0. «.Nieder,
«ebvelr. eanklkoli' u. ?ettv»reat»l rllc.
?ebrsltork. cZezrvnäet I8b0. zz

Das lchalts - Verzeichnis
klir à Zshrgsng in?

des .Hauswirtschastlichen Ratgeber«' kann
gratis bezogen werden bei der

Expedition.
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