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Biiridy, 4 Aovember 1922,

Und du fragit mid), Geele, ob Ded8 LWeihen

Ober Deine ©divingen ftdrfer feien?

Unbelaftet, foniglich und frei

S Ded Himmeld Tiefen taudht der Weib.

Du erbebft didh 3u der Freibeit Pfaden

Nit Ded Lebend ganger Laft belaben.

Bur Veriohnung ringft du did) ausd Kerfern, —

Geele, Deine Gdhivingen find bdie jtarfern!
Friva Sdanz.

O

Aus den @ﬁcﬁengebeimniﬁen
per Wpolfer.

—  (Nadbrud verboten.)

Daf die Kodhfunit, redht geiibt, in
Wabrbeit eine ,Runjt” ijt, Fumal in
teuren Beiten wie die unfere, wird mir
jede erfabrene Haudfrau bejtatigen. §¥hr
Wert fann umjo hobher eingejchat wer=
ben, al8 fie 3u Den dlteften Riinjten der
Aienfchhelt gerechnet werben muf.

Dad ,Rochen” im engeren Oinne,
foweit ed fiir feine Uudfithrung befon-
Derer Gefdge bebarf, ift in Curopa
wenigftend 8—10,000 $Fabre alt —
bavon fiinden die aufgefunbdenen Ge=
fake. $§n weiter suriictliegenden Setten
befdyranite man fich aud) bier, wie heute
nod) bei manden Waturvdltern, auf bad
Roften und Braten ober auj bdad
Diinjtenn. Wann mit der Befanntjdaft
Ded Feuerd die Criindbung bed Bratens
und Roftend einfefte, ift nidht mit Ge=
wiheit 3u jagen — audy nidt, auf
weldhe Welfe died gefdhah. Wie man

annimmt, daf der Blify der erfte Ver=
miftler Ded SFeuer3 war, fo Dermutet
man, dafj gelegentlich eined Gteppen=
branbe8 verbrannte Tlerleichen durdh
ibren Gerudy den Wienjchen angelodt
und 3um RKoften gereizt haben, wodurd
er fand, Dafy gerdfteted SFleijch oder ge=~
rbftete Kdrner angenehmer jdhmecen ald
robe. Unb bie Fagdvaffe, die bad Tier
erlegt batte, mufte dann auch ur Hers
ftellung ded Bratend dienen. Wleijtens
gefdhah und gejchieht died bel aturs
polfern nod) beute iiber fretem SFeuer.
Bei Dden Aleuten im mnordweftlichen
Amerifa wird dad Kletjdh 3wifchen 3wet
{bhitjfelformig auBgehoblte Gteine, bie
mit Lebm zufammengeflebt und erbifit
werden, gelegt. Dad o gejchmorte
Fleifdh wird falt perzebrt. Die Unftral=
neger, aud) einige ded fitblichen Ufrifad
diinften a8 Sleijdh im jng. ,Erbofen”,
Den man wobhl al8 die Urform der Kodh=
fijte bezeichnen darf. €8 wird auj bem
Boden die Erde 3u einter flachen Grube
audgehobhlt, in Der fauftgroBe ©tetne
erbiit werben. Die beiffe AUjche wird
an den Wdnden aufjgebdujt, auf bdie
Gteine eine Lage von RKofodbldttern,
auf diefe bad S§let{ch, in Bananenbldtter
gewictelt, gelegt, und dariiber bie Friichte,
weldje mit gediinftet werden. Heife
Steine und glithende WUjche decten allesd
3u, daritber fommt Laub und die aus-
gehobene Crbe. Wad) einer Stunbe ijt
Da8 NMWabhl in ber Grube weid) gediinjtet
und joll trefflicdy jchmeden. — Fn Kant-
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fdhatfe fochte man frither in wafferge-
fitllten Srogen, in bie man erhifte Steine
o lange bineinwarf, bi8 dagd LWaffer
in Giedbebife geriet. Dad Kodhen diente
meift 3ur Guppenbereitung, wobet das
betr. <Fleifch, Der Fijdh und dbnliched
nebit ben ver{dhiedenen RKrdutern, ivie
fie Dad Land bof, in da8 Waijfer ge-
legt ward. Ginen weiteren Fortjdhritl
in der KQochfunit bedbeutet die WVertver=
tung pflanzlicher AahrungBitoffe. Unfer
widtigited Aabrungdmittel, bagd Brot,
ift nicht von Dbejonderd bobem Ulter.
Fagervolfer fannten e3 nidht, erft in der
jlingeren ©teingeit fam Dber SFeldbau
auf, alfo audh da8 Vrotbaden. Geine
primitivjte Form ijt bie BVermijcdhung
De8d MWiehl8 — »oft eined jehr groben —
mit LWaffer, und da8 RNojten bdiefed
Teig8 3u fladhen Flaben auj erbifiten
Gtetntenn. A8 man merfte, da Dder
Seig durd) Ildngered Gtehenbleiben
[pcferer urbe — weil er dann namlid
Hefezellen und Wiildhjdurebazillen aud
ber Luft in fid aufjaugt — wandte
man Died Verfabren an, dad 3ur Hers
{tellung ded ,gefduerten” Broted diente
und dad wabhricheinlich jhon den Ughp=
tern gebrdudlidh) war, prbnete dodh
Winjed fiir die ,Ofterbrote Dad unge-
fduerte rverfabren an!

Wad man von Brofreften in Hohlen
pber Grabfunden entdectt hat, 3eigt ben
ungefduerten, harten Flaben mit{dhwars-
gerdfteter Unterfrujte. Diefe flaben
wurden befanntlidy im WUltertum al8
Seller verwendet und nadher felbjt vers
fpeift. Bid in3d littelalter batte im
nordlichen Curopa der Brei oder bder
gefottene KIof bdie Vorberrjdhaft iiber
bagd Brot im Haudgebraud). Fn Sdhwe-
ben fannte man bi8 ind 16. Fahrbun-
Dert nur den ungefduerten Fladen, und
heute gilt er neben bDem gejduerten
»Brotlaib® nod) al8 Delifateife.

©ehr frith ift bie Wienjchheit auf den
®ebdanfen gefommen, fiir die {hlimme
Sabredzeit — aud) wohl fiir Reije und
Wanbderung — Wabrungdmittel 3u fon-
ferbieren.  Dte urfpriinglidhite Form

geniefen.

war wobl bad jdharfe Roften bded
Fletfched, Der CFifdhe iiber offenem
Feuer. S§n Polargegenden, wo Dbdie
Luft einen hobhen Srodengehalt aufmwetit,
borrt ber Bewobhner SFijde, SFleifdh,
Swiebeln, Krduter, Beeren und die bon
ibm sur Wabrung verwertete Rinbde der
Fichten und Birfen an der Luft. fm
Winter wendet er dDad Gefrierverfahren
an. Yeben bdem Trodnen wird 3ur
Bejdhleunigung ded Konjervierend bdas
Raudjern angewandt. J[n den Sropen
iit da8 Raudern faum 1iblid), wird
aber zur KRonfervierung ded Gaatguiesd
geiibt.

Dad Einlegen tn unjerem SGinne ijt
ben aturvdlfern nidht befannt. AUllers
bing8 baben bie Wedbda auf Ceplon
ein Verfabren, Fleijd in Honig einzu-
legen, o 3u fonjerbieren und auch 3u
Buvor wird e3 getrodnet,
mit Honig umzogen und in bHoblen
Baumjtdmmen aufbewabhrt. Die Off-
nung wird mit Lehm verjdloffen zum
©duf vor fnjeften. AWad) einem Fabr
ift e8 nod) geniegbar. Die Bereitung
bon Wurjt war unjeren Vorfabren {don
befannt. Abhulid) ift die ved ,Vemifan”
bei Den Gioup=Sndianern. n Streifen
geldhnittened, bann gerdudherted Kletfdh
wird 3wijden Steinen 3erfleinert, mit
Tett ober getrocdneten Beeren vermijcht
und in Leberfdade geprelt, wo fich bie
Wiafie jabrelang bhalt. Die WUlaBfa-
Catimo3 fauen bad Hirjdfleifdh erft,
um e8 dann mit Talg und SGeehundol
3u permengen und dhnlic 3u verwabhren.
Aordafiatifhe Volfer laffen Kleijch und
Fijhe jogar in Grdbgruben balb in
§aulni8 bezw. Gdrung iibergeben, um
fie bann aufjubewabren. un, iiber
den Gefdhmad lakt fich nicht ftretten;
wad Dem ecinen wiberfirebt, bebeutet

fitr Den andern einen Lecerbiffen!
%. Gebhardt.

0
Wenjdlide Gite ftrahlt Gonne qua.!
* *

*
Die gropte BVefriedigung finben wit in Der
Arbeit fitr andere, A9
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Omeletten und Pannfuden.
(Madbrud berboten.)

; Dieje beiben Urten von Eierjpeifen
unierjchetden jicdh bei Verwendung der-
felben bauptiacdhlichen Sutaten durcd
fcheinbare Rleinigfeiten, bie aber fiir
ibren Gefdmad und ihr Ausfehen auss
fhlaggebend {ind. Beide lajfen {ich
mannigfad) verandern und fdnnen mit
perjchiedenen Beigaben audgezeidhnet
{dymecten. Dodh wer bejonderen Uppetit
bat auf eine delifate Omelette, wie ber
Franzofe {te liebt, Der wird enttdujdt
fein, bitnne §ladbdhen pder Piannfudjen,
bie man Diersulande al8 Omelette be-
zetchniet, vorgefetst 3u befommen,

Cine eigentlihe Omelette befteht nur
aug Ciern, die mit gany wenig Wiildh
(etwa 1 Loffel voll auf 4—>5 ECier) und
etwad Galz gut zerflopft und in reicdh-
lich beify gemachter Buiter gebaden wer-
Dent. $Ye nad) Groje der Panne fonnen
6—8&—10 Gier 3u einer Omelette ge-
baden werden. Damit die Wajfe gleich=
madfkig feft werbe, rithrt man fie mit
einem ©daufelden einige Wlale auf;
wenn fie pben feft und unten {hon gelb-
braun gebaden ift, wird die Omelette
sur Hadlfte iiberfhlagen und in lang-
licher S§orm auf bHeifer Vlatte ofort 3zu
Sijdh gegeben. Tabdellofe Frijhe und
Wohlgejhmad von Ciern und Butter
find pon grofem Einjlup auf die Giite
per Gpetfe. Feinjdhmeder bebaupten,
aud einer Omelette bdie gute AWabrung
und Haltung der Hithner deutlich her-
aud 3u fpiiren.

®ang3 fein gewiegte Krauter, Peterfilie,
©dnittlaudy, Rreffe &. werden unter die
Cier gemifcht und ergeben die beliebten
»,Omelettesaux fines herbes“. Aud feiner,

geriebener Rdfe mit ben Ciern 3erflopit,

oder vor bem Umfdhlagen auf bie Ome=
lette gejtreut, verdndert vorteilhaft ihren
Gefchmad. Ober fein gebactter, furz mit
Butter gedampfter Shinfen wird da-
rauj verteilt und bie Omelette dariiber
ufammengeidhlagen. Gtatt Sdyinfen
tonnen in gleicher Weife eingezucterte,
abgetropfte Sriidhte ober Konfitiire auf-

gelegt und die umgefchlagene Omelette
mit SFruchtjafjt iibergoifen oder didht mit
Sucfer beftreut und diefer mit bem glithens
Den ©dadufeldhen gebrannt werden.
Statt Butter fomnen fleine, diinne
Cypedideiben in der PVfanne glajig ge=
braten, die Eier Dariitber gegoijfen und
gebaden werden (Omelettes aux lard).

AUlle die genannten Omeletten bilben
Audnabme = Gerichte fitr dad einfache,
biirgerlihe Wiabl. AWicht nur madt fie
Der beutige Preid der EGier ur Lurus-
ipetfe; Der iiberreidhe Eiweiff= und SFett-
gebalt gereidht bet baufigem Genuf un=
ferem RKorper sum adteil.

Cine Audnahme madht die Omelette
joufflée, dbie 3ur AUbwedBlung Kranfen
geboten wird. Die Eigelb werben lange
gerithrt, die Ciweily 3u Shnee gejchlagen
und die Nafje in einer audgebutterten
Form gebaden. Die geringe Wlenge
Butter und die durd) dad RNiihren und
©dlagen fein zerteilten Ciweitdrperden
fonnen im Korper leicht verarbettet wers
ben. GCtwad mebhr Butter bebarf bdie in
ber Planne gebacdene Vmelette. ©ie
wird umgejdlagen, jobald fie unten ef-
wad angebaden und folange fie oben
noch jhaumig ift.

Unfere deutjdhen Omeletten, Fladchen
oder Pfannfudyen, vom Franzofen Cré-
ped genannt, find weniger iippige, aber
gleihwobl febr fdhmadbhafte und nabr-
hafte @peifen. Sie redht fein und diinn
und loder unb gleihmadfpig goldbfarben
herzuftellen, it cine Qunit, bet der nicht
jebe Hausdfrau gleid erfreulichen Er-
folg bat. U3 guted Nengenverhdltnild
gilt: Pro Verjon 1 €i, auf die Nienge
etmad weniger (fiir 5 Verfonen 4 Eier),
ebenjopiele Ghldffel feined, gefiebted
Niehl, 1 Vrife feined Sal3, auf 4 Eier
/4 Qiter lauwarme MWilch. BVon grofer
Widptigleit it glatted WUnrithren von
Niehl und Galz mit der Niildh, bernach
borweg guted Verrithren der nad) und
nad) beigefiigten Cier. Dad Weike 3u
©dmnee gefdhlagen, madht dben Seig
Iocerer; e8 barf aber erft furz por bem
Baden bdarunter gemifdht werden und
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wahrend Ded BVadend mufp der reftliche
Tetg falt ftehen. Wird der Zeig obhne
gefdhlagened Ciweily 2 bi8 3 Stunbden
jteben gelaffen, o gebt ba8 Niebhl be-
reitd ein wenlg auf, 3um Vorteil Ded
Gebaded. Gut audgefodite ober frijde
Butter, dodh nur jo viel, baf der Bo-
Den davon gut eingefettet ift, wird Heify
gemadt und dinnflitffiger Seig al8 fait
purdfidhtige ©dicht darin verteilt. Diefe
wird auf mittelftarfem $Feuer bald et=
wad feft. Wlan [ojt fte jorgfalttg vom
Rand und riittelt die Pfanne flethig,
um ein AUnfefen 3u verhindern. Wenn
Die untere ©eite gleichmdafkig golbgelb
ift, [afgt ble geiibte RKbchin Den RKuchen
in Der {dief gebaltenen Vfanne nad
born gleifen und wenbet ihn in fibnem
©dywung, jdiebt ein fleined Gtitddhen
Butter barunter, badfelbe durd) Riitteln
Der PVfanne im Sergehen gleidhmadpig
perteilend und den Pfannfudhen damit
fertig badend. Er wird dann entwebder
3ur HHdlfte iitberjchlagen pber audgebreitet
auf etne runbe PVlatte gelegt, ihrer mebh-
rere eraft itbereinander gefchichtet.

Wie bei den eigentlihen Omeletten
fonnen aud) der Fladvdenmaiie vor dem
Bacen gewiegte RKrduter, geriebener
ober bitnn gejdnittener Kdife oder ge-
bactted SFleifd) (Reften) ober fein gefdhnit-
tene Apfel ober verfdhiedene BVeeren bei=
gemifht werden. Die einzelnen SFldd-
chen -bejtreut man auf der Vlatte mit
Suder oder bejtreicht fie in Der Vfanne mit
Konjitiire, Apfelmus oder mit Fleifdh-

badhée ober Gpinat, jhldgt jie dariiber

ufammen oder rollt fie didht ein. Die
Rollen werden hitbfdh) neben und auf-
einander gelegt ober 3wei bi8 dreimal
jdhrag dburdjdnitten, mit der Sdhniit=
lette nad) oben angeordnet. Diinne
©dyetben gerollter ungefiillter Fladbdhen
geben eine hitbfche Verzierung 3u griinen
Gemiifen. Gerollte, in gany feine SGireif-
chen gejdinittene Kladchen bdienen ald
§leijchbriih=Cinlage. $§n Derfelben Urt
foder in eine Auflaufform eingefdhidtet,
mit Suder und Jimt beftreut und mit
einer Saffe Rahm oder Niild) iibergoffen

‘gebaden, ijt vorfrieg83eitliche

im Ofen gebacen, nennt man fie Eier-
futteln. Ganze Fladbden mit Swifden-
fitlung pon eingeweichtem Vrot, NWan-
beln und Rofinen in eine Form ge=
fchichtet, mit Rabm itbergoffen im Ofen

,IWiener
Art”.

Gierhaber, WUpfel=Omeletten, Brot-,
Rartoffel=, Hefepjanntudhen find weitere
befannte AUbdnberungen von Fladdhen

und Omelettemn. H.-E.
)

Gejundheitsidhdadigungen
purd) feudhte Wobhnungen.

(Utagbrud verboten.)

Cinen gewiffen Grad pon Feudhtig=
feit mul febe 3immerIuTt haben, wenn
ein WUufenthalt in ihr Der Gejunbdbeit
sutrdglich fein joll, Wenn wir aber
von feudhien obder naffen Wobnungen
fprecdhen, jo meinen wir damit jolche
mit feuchten ober najfen Wanben. Die
dffe teilt fih der Jimmerluft mit und
perleibt thr einen febr hoben SFeudhtig=
feit8grab, Der fiveit iiber a8 normale
Niak hinausdgebt.

Der ©daben, den naffe Wanbde direft
ober inDireft unferm RKorper j3ufiigen,
ift oft unberecdhenbar grof. Nlan braudht
gar nicdht febr empfindlich 3u fein, um
Den Warmeverlujt, den unfer Korper in
ber 2Tdbe naffer Wdnde erleidet, 3u
fpiiren. AUllerlei Eridaltung3trantheiten,
Rbheumati8musg, Hald=, Aierenleidenn und
pergl. {ind die olge jtandiger Wdrme=
entstehung. Dauernde Aadfle macht bie
Nlauern fiir eine gute Wentilation, die
unter normalen Verbdltniffen dburd) dad
Stegelmauerwerf mit Kalfpuy hindurd
retchlich ftattjindet, vollig unbraudybar,

‘Derartige Wande machen {ich) bejonderd

in ©dlafzimmern unangenehm bemerts
bar. Hier teilt fidh die durdh reidliche
Uudbiinjtung noch) vermebhrie Feudhtigs
feit ben Betten mit, dbie ,flamm* wer=
Den. Dad Sdlafen in derartigen Vetten
entziebt Dem menjchlichen RKorper eben=
fo viel Wadrme, wie die Adffe feucdhter
Wainde felbit.
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Syit feuchter Simmerluft letbet Der
Otoffwechiel. Eine geniigende AUud-
plunjtung ded RKorperd, d. h. die YUusd-
fcheidung von Wafferdampf durd) Haut
und Lungen, fann nidht ftattfinden.

Gdimmelpilze, Deren Stoffwed)iel-
probufte naturgemdfy bdie Iimmerluft
perfdhlechtern und 3ur Wabrung fiir die
menfhlidhe Lunge unbraudhbar machen,
finben an feudpten Wdnbden eine ge-=
eignete ©iedelungBitatte.

Auch jene ojt gefiirchteten Kleinlebes
wefen — Bazillen genannt — werden
in threm Gedeihen durd) {dhledht venti-
lierte Wadnbde und feuchte Simmerluft
begiinjtigt. Und wenn wir aud) nicht
gerade 3u iibeririebener Bazillenfurdht
neigen, o wird Dod) allen leicht be-
greiflich fein, dbay bag Vewohnen ber-
artiger Raume nicht gefund fein fann.
— Odlieglidh muy nod)y ber Hausd-
fhwamm Crwdhnung finden. Er ge-
Deibt mit Vorliebe in Lohnungen, deren
Wande und Dielen nah find. Geine
Gtoffwedhielprodutte verfeuchen bie Sim-
merluft.

Qennten wir nun bdie Gdddigungen,
Die feuchte Wobhnungen unferer Gefund-
bett 3ufiigen, fo ift e8 unfere Vflicht,
perartig {hledhte Raume nidht 3u be-
steben. Sujtdndig fiir Verbefferungen
ift Der Baumeifter. — Aicht genug fann
bor bem fogenannten ,Zrocenmwphnen”
Der Yeubauten gewarnt werden. Aidht
umfonjt fdretben bdie Bauordbnungen
einen gewifjen Seitraum bpor, in dem
ein  fertiggejtellted Haud unbewohnt
bleiben foll. Diefe Gpanne HBeit joll
gewiffenhaft innegehalten werden. Das
Srodenwobnen gefdhieht immer auf
RKojtent der Gejundheit der Familie; bdie
babei gemachten Criparnijffe werden
meift vieber 3um Arzt und in die AUpo-
thefe getragen werben miiffen. H.-P.

0

Auf dad, wasd dir niht werden fann,

Golljt du den Blid nicht febren.

Ober ja, jieh redht e8 amn,

©o fiebit gewil, du fanm’t’é entbebren.
Riicert.
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Rlcine Natidhlage fiir die RKRiidhe.

Leber bautet fich leidht, wenn fie vorher
in beiged Waffer getaudht wird.

GSdhinfen=und Wurjtanjdnitte
trocnen weniger leicht aud, wenn fie eng auf=
einandergelegt in Pergamentpapier gut ein=
gefchlagen werbemn.

AUlled Teigrithren (Gandtorte ujw.) be=
anfprucht nur die halbe porgeichriebene Seit,
wenn ed auf einem Topf mit ftandig beiem
Waifer gefdhieht.

Fleifhbriihe gewinnt an Gejdhmad
und Ausdfehen, wenn eine mit ber GSehale ges
rpftete Bwiebel mitgefocht wird.

CGipulver: und Pfanniudenteig
toird [oderer, wenn er einige Stunden vor Ge=
braud angerubrt wird.

Vfannen, die nidht entfettet werden jollen,
reinigen fidh gut mif heifem Galz. — Gal3
madt aud) Wajdhgefdhirre fauber.

Bitronenjdhale (nadhdem Gaft und
Gdyale beim RKodhen Verwendung gefunbden
Haben), dient alg abgefhdlte weife Hitlle ald
befted Reinigungd8mittel der Hande und Fingers
ndagel. Aucdy Wafdgefhirre laffen itcf) Damit
gut reinigen. | N2

..C..Q..‘...OQOBO..U'OO:

Riidye.

P80020000000000300000000000000200000000 Ll

RKRodh=Rezebte.

Attoholhaltiger Wein fann ju fiifen Shetfen mit Borteil
durd) alfoholjreien Wein oder wafferverdiinntin Sirup, unb
sn fauren Speifen durdh Bitvonenfaft erfeht werben.

Linfenfuppe.

Rodhzeit 2—3 Gtunden. 300 Gr. Linfen
werden am WUbend in frijhed Waifer einge=
weidht, andern Tagd mit 3irfa 3 Liter Wafjer
ober Fleifchbrithe tiber Feuer gefeht. Die
Guppe wird bebeutend jdhmadbhafter, wenn
man etwad gerducdherted Fleifidh, Gdweind=
fiige oDer Kuodien beifiigt. Dagd Galz barf
erft, wenn bie Linfen eine gute Gtunbde gefodt
baben, beigefiigt werben. Wenn bdie Linfen
weidy find, werden fie dburd ein Sieb gedriidt,
bernady nodhymald mit Beigabe von etwad
Butter gut aufgefodht, fiber gerditete Brots
wiirfel angerichtet und ferviert.

Genn, ,100 Suppenrezepte”.

Gebadene Nindabruft.

Das itber Wacht (Selbitfodher) weidhgefochte
Fleifch wird aud bder erfalteten Brithe ge=
nommen und 3wijcen 2 Brettdhen geprept.
gnzwifdhen bereitet man folgende Wiaffe: Hn

(TL1TTZ)
000080
a0 800
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60 Gr. weil geriibrier BVutter werden 2 fleine
ober ein jebr groged Gi tiidhtig verrithbrt und
mit Pfeffer, Galz und Wustatnuf abgejdymedt;
nun gibt man nod) 60 Gr. geriebenen Pars
mejanfdfe bet und jobiel Nlehl, dap man eine
gut ftreichbare, aber nidht abfliegende Wlaife
erbdalt. Diefe wird nun dem Vruftitind oben
und auf beiben Geiten gleichmagig dif auf-
gefragen und Diefed in einer mit Butter be-
ftridhenen Platte im Heifen BVadofen {dhoin
bellgelb gebacden (3irfa 15—20 Win.).

Sdweindohren mit Senfjauce.

Die jauber gereinigten Obren, 3u Ddenen
man auch den Riiffel nehmen fann, werden
in Waifer mit Galz, Vfeffer= und Getviirz=
Edrnern, Bwiebeln, Wurzelwerf, etwasd Cifig
weidygefodyt, in ldinglihe Gtiide gefdhnitten
und mit Genffauce nodhmald aufgefodht und
angerichtet. Bur Genffauce bereitet man
eine braune Wehlidhivije ausd 45 Gr. Butter
unbd einem Loffel Mehl, riihrt 3twei ChIoTfel
feinen Genf hinzu, fiillt died mit Fleifdhbriihe
auf, fiigt ben @aft einer Bitrone und eine
‘Prife Buder hingu und verriihrt die Gauce
itber Dem Feuer, big fie einen weifen Rand
befommt.

KRartoffeljalat mit Fifd.

Refte von gefodten Fifdyen fonnen bierzu
gute Verwendung finben (aud marinierte
Heringe), die man in fleine Gtitde jdhneidet.
Sn die Galat{hirfjel legt man eine Lage von
Dem zerfleinerten Fifd), dbann eine Lage Kar=
toffeln, wieber eine Lage Fifh u . f. RKars
toffeln und Fifdh) Jollen 3uvor mit einer pis
fanten Galatjauce angemadht werden. Bus
oberft gibt man eine Lage fraufer, feinge=
fchnittener Enbdivie, die man nod) mit harts
gefochten Ciervierteln garnieren fann. Diefer
Galat wird furs por bem Gervieren angemadht.

Rleine Giilzden.

Fiir 1 Verfon. Fn fleine Sdiiffeldhen gibt
man je eine halbe rohe Somate, deren durdh
Heraugnahme der RKerne entitandene Hohlung
mit einem abgefodhten Blumenfohlrodden
audgefitllt ift, und fillf die Form mit Suls.
Die Tomate muf natiirlidh umgefippt hineins
gelegt terden, fp DaB beim Gtilrjen bdie
Blumenfohlroje oben liegt. WUudh Gemiijes
und Pilzfilzdhen lajjen {ich jolderart in Fleinen
Vortionen Herjtellen.

Birfe, ,Die fleijchlofe RKoijt“.

Rartoffelflofe mit Selleriegemiife.

500 Gr. gefochte, geriebene Rartoffeln,
- 2 Gier, 1 Cilofrel Wlebhl, Galz, 1 Theeldffel
gebadte Peteriilie. Aud biefen Butaten wird
ein RloBteig bereitet, von dem man KIjRe
formt und diefe in Galzwaffer gar focht. Kodh-
. 3eit 3irfa 5 Winuten. Ein grofer Selleries
fopf wird inzwijden in Wiirfel gejdhnitten

und in einer Butterfauce weichgefodht. KIdfe
und Gelleriewiirfel werben in einer Platte
hiubfdh angerichtet und die Gauce baritber ges=

goffen.

VBlumenkohl, in Fett gebaden.

Der gereinigte BVlumenfobl wird in Galz=
waffer nicht all3u weidh gefodht und nad) dem
Grialten in Die einjelnen Biweige geteilt. Diefe
toerdent it einem Viannfucdhenteig oder in falter
Giigbutterjauce umgedreht, bann mit geddrrtem,
geriebenem BVrot oder Vaniermehl gan3 dicht
beftreut und jo in Fett jhwimmend gebaden.
Gie follent heif Jerviert werden.

RNiibli=Torte.

300 Gr. RKarotten (fhone, rote) werden fein
gerieben pder gemabhlen, ebenjo 200 Gr. Wan=
Deln ober iifje (Hafelnitffe jind feiner). Hier=
auf werden 250 Gr. feiner Buder, fiunf Eigelb
und eine geriebene Jitronenjhale !/» Gtunbde
gerithrt. Dem Eigelb werden bdie RKarotien,
weldhe man 3upbor mit den Wiiffen und einem
Lffel voll Wieh! vermengt hat, beigefitgt und
rajch Die su fteifem GSdhynee gefdhlagenen Ci-
weify darunter gemifht. Dann fullt man den
Teig in Die mit Fett audgeftridhene Form und
[dgt 1—1Y2 Gtunden bei madBiger Hife Hell=
braun baden. Der Ofen ol die erften */« Stun=
ben gejdhloffen bleiben. Dieje Sorte wird febr
gut. ©. Genn, ,Gemilfefiiche”.

Vettelmani.

1 Rilo in diinne Gdheibdhen gejdnittene
Apfel, Y= KRilp geriebened Sdhwarzbrot oder
gewdhnliched Brot, 150 Gr. Buder, 50—100
Gramm Rojinen, 1 ZLheeldffel Bimtpulver,
80 Gr. Butter pber Fett, 1 Desiliter Himbeers
jaft, 1 Deziliter Waifer. Die Ipfel werden
mit Buder, Simt und Rofinen geddmpft oder
in Den warmen Ofen geftellt. Dad Schwarz-
brot wird ebenfalld mit Buder und Zimt ge=
mijcht; eine Wuflaufform gut mit Butter aug-
gejtrichen. Dann jtreut man eine Lage ges
riebened Gdwarzbrot ein, jdhidtet einen Feil
Der Apfel barauf, gieht zerlaffene BVutter bda=
ritber, gibt wieber WVrot, Ipfel und VBuiter
binein und fahrt jo fort, bid die Form gefirllt
ift. Bulest fommt Brot, mit reidhlich Butter
Degoffen. Die Gpeife mup febr Iorgfdltig ge-
baden werben, da fie gerne anbrennt. ©Gps
bald die Form nady sirfa 3/+ GStunden ausd
Dem Ofen fommt, wird die Wiijhung von
Himbeerfaft und Waifer itber bie Gpeife ge=
goffert. Gtatt Jipfel fann man aud) audges
jteinte Rirjchen obder Bivetihgen vermenbden;
ftatt Himbeerjaft fonjt einen Frudijaft oder
Mild). Wian Jerviert in dber Wuflaufform.

Aud ,Gritli in der Kudhe”.

Effig aud Verberifjen.

Diefe in Dolden wacdhfende rote Frudt er=
gibt einen jebr wiirzigen Ejjig. Wad) bdem
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erften Nadtfroit geerntet, werben die Friwhte
purdy die Fleifhhadmaljchine getrieben unbd
per Gajt dburd) ein Sud) abgegofjen. Wadd=
bem er eine Wadht geftanden hat, wird er bom
Bodenjaly ab in Flajdhen gegofjen und diefe,
mit leihtem Leinenlappdhen itber der Offnung
bebedt, in Die Wdhe Ded Ofend geftellt. Hit
die bald einjeleribe Gdrung beenbet, werden
fie verforft und bl und troden aufbewabrt.

X
Gejundheitdpilege. | |

3
)
3
3

Gejundheitdpilege im Winter.

Sn Der falten Fabredzeit mitlfen wir baupt=
fadhlich fur eine griindlidhe Durdywdrmung
unfered Korperd forgen ; benn ohne geniigende
Warme leidet die geiftige und orperliche
Leiftungdidbigleit AWot, der Gtofiwedhjel, die
gan3e Yebengtatigieit wirtd aud Wilangel an
Betrieb8warme beeintrachtigt und eine franks
bafte Unlage 3u den verfdiedeniten Gtoff=
wechjelleiden gejhaffen. UIZ praftifhe Er=
wdrmungdmittel gelten bheife Getrdnfe und
Guppen. Uberhaupt foll man jet nur warme
©petjen genieBen, Denn falte Wabrung iit
Verfchwendung, weil fie im Wagen oviel
Warme verbraud)t fiir ibre Crhobung auf
Korpertemperatur. Bewegung und Nudkel-
arbeit 1]t bie gejunbdefte und wirffamite Wdrmes
quelle ; Surnen, Wandern, Bergiteigen, Schlitt=
jchub= ober Gchneejdhublaufen, Graben, Holz=
baden. Warnte BVaber und Fupbdder jind
Ofterd 3u mebhmen. [{n bdad anfangd warme
Waifer lagt man fpdater mebrmald heied 3u=
laufen. Ldngere Bettrube it allen alten und
jhwadlichen Verjonen (mit IWdrmeflajde)
s3u empfehlen. Lrodene8 Gdhubtwert, frijche
angewdrmte Gtrimpfe macden jtetd jdnell
warme Fife. Haufiged Wedyjeln der Unter=
fleibung ift ratfam, damit fie am Korper nidht
feudht wird von Deffen jtandigen usdinits
ungen; feudyte Wdjdye leitet RKorpervdrme ab
und madyt die Haut falt. Dr, T
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i Qranfenpilege.

Verfdhiedene Veimijdhung fitr Gurgel-
wafjer.

Die bngienijhe VBebeutung ded Gurgelns
bet ben perjhiedenen Criranfungen bed Niuns
Ded und Nadhend ift allgemein befannt, weniger
Die Veftanbteile, die dem Gurgelwaffer bei
Der in Frage fommenden Univendung 3uges
fet werben follen. Go [6ft bei einer getwohn=
lidhen Haldentziindung eine Ubfodhung von
Walven und Eibifd) dben Schleim, ein Gurgels
waffer aud Sitronenfaft und Heibelbeerfaft 3u
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gleichen Teilen tirft fiulnidividrig und 3us
jammensiehend, wabhrend ein jogenannter ers
tweicdhender Gurgelthee aug gleihen Teilen
von Eibijdy, Wlalven, Wollblumen und Flies
Der, Dem aud nod) 3u gleihen Teilen Hufs
lattich und BVeildyenbldtter 3ugefefst tverden
fonnen, vorziiglihe Dienfte letjtet. GCbhenfo
tit- bet Ropfichmers infolge Blutandrangd ein
Gurgeln mit faltem Waffer von guter %irgxlng.

Heifje Dampffomprefien oder Wajdhungen

leiffen bei Deftigen Gdymerzen vorziigliche
Dienfte. Uuj dbie betreffenden Gtellen aufge=
legt ober ein in heije8 Waffer getaudhter und
auggedriidter Gdhwamm iiber die Oberfldde
ber f[dhmerzenden PVartie gejtrichen, bewirft
eine bebeutenbe Linderung und ein WAWad-
laffent felbit der Jonjt unertraglichen @cbmer%en.

eess Sedecovadvee
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Rinderpilege und =Ersiehung. §

Wie lange {oll ein Saugling
fdhlafen?

€3 ift eine leiDer nodh viel 3u weit pers
breitete Unjicht vieler Wtittter, baf ein Sdugs
ling nicht 3u viel jdhlafen dilrfe und getwectt
werDen mit{je, twenn er einen befonberen Hang
Dazu 3zeige. Vom Gtandpunft ded Arited aud
ijt Diejed Worgehen nicht genug 3u verurfeilen.
Aiht nur wird ein aus figem GSdhlummer aufs
gefchrectted RKind unrubig, nervdd und weiners
lich, Jonbern jhwerwiegend find die Schdbi=
gungen, die jeinem YWobhlbefinden 3zugefiigt
werden. Langanbaliender, ungeftorter, tiefer
Gdlaf ift sum Gebdeihen Ded jarten RKinbders
forper8 dburdhausd notiwendig, ja felbit Jhivdd=
lige Rinber, die flein und zart pon Gejtalt
und leicht von Gewidht geboren werben, ge~
Deihen bei reidhlich ©dhlaf sufehends, wdahrend
fraftige Rinber nady und nad) frdnflich oder
fbwadlich werben, wenn man ihnen auf irs
gend eine YWeife ben jo notwendigen Schlaf
borenthdlt. Der befte Beweid fiir Deffen beils
fame Wirfung ift dDie Sunabme ded Gewihts,
und um Ddiejed {tandig feftitellen 3u fonnen,
milgte in jebem Kinberzimmer eine Wage vor=
hanben jein. Fn wie vielen febhlt fie aber!
Gelbit bemittelte Familien balten deren Be-
fig fiir iiberflitfjig, und dod) wiirde fie dazu
beitragen, mandyen WMliRgrifi 3u vermeiden,
mande Wlagnabme jhleunigit vorzunehmen,
wenn fte eindringlih und unbeftedhlidh) das
jdhwaniende ober nidht im gewiinjdten Wiake
fortjhreitende Gewidht ded Gauglingd der be=
jorgten Niutter anzeigen iiirde. Dr, &.

a
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Sur Vlumenpflege im Winter.

Wasd die Heizung der Ndaume betrifft,
in welden wir Pflanzen aufgeftellt haben,
fo find Radyeldfen und Vermanentbrenner,
weldhe dem Jimmer eine 3temlid) gleichblei=
bentbe Temperaiur geben und durd)y welde
aud) die Lujt nidht o fehr ausgetrocnet und
wentg Ruf und AUjde verbreitet wird, den
~ fleinen eifernen Ofen weit porguzichen. Stetd
aber jtelle man auf den Ofen groe Verdampf=
fdhalen, die immer mit Waffer gefillt fein
mitffen. Wenn nadhtd die Temperatur aud
etina8 finkt, {o ijt died den Vflanzen nidht {dhad=
[tchy, Denn iiberall, felbjt in Den Fropen, jind
Die NWadhte fibhler al8 der Tag. Luftheizung
iit fiir Simmerpflangen jebr jchabdlich, weil die
Luit 3u troden ift, man fann nur einigermaien
padburd) abbelfen, daf man bdie erbilte Luft
itber Wafjer ftreichen lajt. Wafjerniederdruct=
und regulierbare Dampiheizungen, welde den
Raumen eine gleichmadpige angenehme Tems=
peratur geben, jind aud) fiir bad Gedeihen der
Bimmerpflanzen fehr vorteilhaft.

NUiiffen die Raume, in welden Vilanzen
fteben, abeudd erleudhtet werden, jo ijt Ddie
®Gagbeleudhtung oft {dhadlich, nicdht nur, weil
Die Gasdflamme piel Gauerftoff 3um Brennen
verzebrt und die Luft ausdtrodnet, fondern aud,
weil Jebr oft Gadrohre, Gummijhlaude und
Habnen undicht find und audjtromendesd Leucht=
gag Gijt fiir dad Pflanzenleben ift. WUm un=
gefabrlidhiten ift dbad eleftrifdhe Licht, die giins
ftige Wirfung, die Dem eleffrijchen Lidht fir
pagd PflanzenwadStum 3ugefdrieben wird,

fommt aber nur bdem Vogenlidht, nicht dem

Glabhlicht 3u; diefelbe wird von anderer Geite
aucdy bejtritien. L 6.
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Die Cierproduftion der Hiihner
im Winter

wird dburdy zwedmadfige Gdhlafraume, die vor
Reget, ©chriee und falten Windben gut gefchiiit
find, gefordert. Durd taglihed WUudwerfen
reidhlich mit Spreu permifchter RKorner im Lauf-
raum ijt aucdh dafiir 3u forgen, dag die Hithner
ftetd8 3u fdarren hHaben, dann frieven jie aud
mitten tm Winter nidt.

©ebr widhtig ift die Futterung der Hibner.
Am beften eignet jich fiir Legebennen nebit
Rartoffeln und fonftigen Abfallen braunges
roftete Gerjte, Die in etwvad Galzwaijer gefodht
und nad) dem Crialten den Hithnern lanwarm
3u frefjen gegeben wird; audy gebe man thnen
Dag nur jbwad gejalzene Wailer, tworin Ddie

Gerfte gefodht wurde, 3u trinfen. Nlan fammle
auch den Gamen und bdie jungen ITriebfpiken
Der Brennefjeln und mifdhe diefe in frifchem
ober aucd) in gut geddrrtem Suftande unter
pad Weichfutter Dder Hiihner. Diefe wirfen
febr giinjtig auf die Cierproduftion der Tiere

ein, bedgleichen Die gebdrrien, 3u Pulber 3ers

ftoRenen und unter dag Weidhfutter gemifdhten
Hitljen der Leinjamen. Gehr wirffam it audy
ein aud geroditeter Gerfte, gerditeten und jzers
ftoBenen Cicheln und Leinfamenmehl mit Wafjer
3u einem fjteifen Bret angemadhted Weichfutter,
Dag nod) mit etwad Galz gewiirst wird.
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Antworten.

81. & glaube nicht, baf Cafjonade wie=
Der in Den Hanbdel gefommen ift Jeit Friebensd=
fhlug. Buder in bdiefer Form wurde vor bem
RQriege itberall feilgebalten. @te brauchen fich
nicht befonders nach Bezugdquellen umzus
feben; wenn fie in den Hauptgeidhdften nicht
3u I)aben ift, werden Gie dad Produft aud
anberdwo mcbt befommen. A.

82, [ch glaube, dak Der ausdjtromende
Dampf beim fofortigen Verbinben Der Ron=
fitiive cinem regelrechten Verfdhliefen hindber=
[ich wdre, D. b., die {idh) niederichlagende Feudy=
tigfeit tofirde wobl aud) wieder einen Wdbr=
boben fiir Vilziporen innerhald ded Glafes
bilben. Gehr empfehlen wiirbe ich aber Had
BVerbinden in nod) warmem Suftanbe. ESB
gibt leiDer unpraftijche Haudjrauen genug, die
tagelang mit Dem WVerbinden warten und dann
febr verwunbdert {ind, wenn dad Cingemadhte
nidht balt. Anna.

&ragen.

83. Weik mir vielleicht eine Der Leferinnen
einen Nat, wie ich die fogen. Kelleridhneden
pertreiben fann? b benube ben RKeller ge=
meinfam mit 3wet andern Partien und mufte,
al3 id)y vor einigen Wodyen einzog, 3uerit
alted RKartoffelfraut und anderen Unrat dars
aug entfernen. Gind die Tiere wobhl nod) der
fritheren Unjauberfeit 3uzujhreiben oder fommt
e Dabon, daf Der Keller fehr nah am LWaffer
liegt? Fir giitigen Rat und Aufichlup beften
Dant. Sunge Haudfrau am Rbhein.

84. Rdbnnte mir femand ein Wlittel emp-
feblen 3ur BWerbittung und Vertilgung Dber
Hol3wiirmer? YWdre e8 moglidh, daR Diefe
Snfeften von naben franfen Baumen ind Haus
Fdmen? Frau L.

85. Darf man junge Oleander audh in
Bimmern mit Bentralbeizung 1iberwintern?
S fitrdhte, die etwad trodene Warme fonnte
ibnen fhaden. Haudfrau.
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