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Biiridy, 21. Oftober 1922,

Die @ebnjudht und der Lraume Weben,

Gie find Der weidhen Seele fiif,

Docdh edler ift ein jtarfed Gtreben

Und madht den jdhonen Sraum gewif.
O Npland.

Die Feit ded Hafen.
Von Dr, L. Staby.
(Naddbiud verboten.)

Wenn der Oftober ind Land gezogen
ift, wird ber Hafe 3um Beberr{her ded
Wildbmarfted, denn feine Fagbzeit hat
begonnen und er wird in Niengen auf
bent Wlarft gebradht. Dad Wildbpret Ded
Hafen it ein ganyz vorziiglichesd, gut be=
fommliched abrungSmittel, Dad be-
rufent wdre, aud) auf bem einfach biirger=
[ichen THich Ofterd 3u erjcheinen.

Wegen ded Wobhlgejhmaded feinesd
Fletihed war der Hafe Jhon vor Fabr=
taufenden hod) gefchat. Wierfwiirdbiger=
wetfe galt und gilt er bet ben orien-
talijhen Wolfern al8 unreined Sier,
deffen Genufy fie verfdhmdben. Bet den
Griehen und Romern ftand der Haje
dagegen in bhober Udtung, bejonders
bel Den lefiteren. Gany eigenartig war
Der unter den Nomern allgemein pers
breitete ®laube, daf dDer Genufy von
Hajenfleiih jhon madye; von einem I)a3~
lichen Wienfdhen fagten fie daber:
igt fein Hajenfletfch®. Diefe munber=
bare Wirfung bed Hajenbratend follte
aber nur neun Tage vorbalten, dedhalb
urde unter die ©peifen mandyer eitlen

Romer tdaglih Hajenfleijch gemifcht.
AuBerbem glaubte man, dak man nad
Dem Genuf von Hajenjleifch nicht nur
gut {chlafe, jondern auch neun Tage
bhindurd) liebenBwiirdig fet. :

Diefelbe Wertihdabung ded Hajen-
braten3 finben wir bei ben Germanen.
Crit al8@ Da8 Chriftentum eingefiihrt
wurdbe, fam bad Hafenfletfh in Ver=
ruf; die Geijtlichen verboten den Genuf
und Dbielten {ogar PVredigten dbagegen.
Uber mit der beginnenden Uuftldrung
wurbe da8 Gpeifeverbot hinfdllig und
a8 Hafenjleifch fam wieber 3u hobem
AUnfehen.

Der Chronift Wagljter Coleriud jagt
3u Ende Ded fedhzehnten Fubrbundertd
in feinem berithmten ,Haupbudy’: ,Der
Hafe ijt nitglich und dienlich 3u allem.
Nian iffet’d, wenn’8 redht jugerichtet
und wobhl gefpidet und in Vfeffer ge-
focht, mit Luft. Wenn bdie Hajen fett
find, fo jepen fie einem aud) gejund 3u
effen. Wiele glauben, daf Hajenfletich
ein {hwarslich proded und jhwer Ges
bliit mache, und ¢3 follen dadjelbe fette
Leute effen, die gerne wollten etiva3
Diirrer und magerer jein.”

Diefer 3uleft erwdbnte WUberglaube
war iibrigend weit verbreitet. Sur da-
maligen Seit wurde der Hafe faft gar
nicht gebraten, jondern in einer jdharfen,
ftarf gepfefferten Briihe gejotten; bdied
war der ,Hal im PVfeffer und galt
al8 Dervorragender Lecderbiffen. Der
beriibmte RKangzel= RNedner Geiler von
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Ratfer8berg, ber um 1500 lebte, hielt o=
gar vergleichende Previgten itber: ,Die
geiftliche Bebeutung ded Hakleind, wie
man Dad in dDem Pfeffer beretten nll.”
Heute” wird ja audh nod Hajenpfeffer
bereitet, und ed it ein gar wobljchmecien=
Ded Geridht, wenn e8 ridhtig und gut
suberettet ijt. S§m allgemeinen twird
aber Dad Hajenjleifd), bejonderd bed
jungen, dieSjdhrigen Hajen mit Redt
mebr gefdhagt. €8 qilt itberall al8 Deli-
fateffe, wenngleid) e83 bet ihm, ebenio
toie bet allem anberen ILWildbret, febr
auf die richtige Suberettung anfommdt.
Wiande Hausdjrauen, die bejonderd in
Sagerfreifen 3u finben {ind, verftehen
¢@ in gang vorziiglicher Weife, jelbit
alte Hafen o 3uzubereiten, dak fie gany
bortrefflidh munden, wdbhrend anbere
aud) aud einem jungen Hafen fein
fhmacthafted3 Gericht ferttg bringen.

Cin allgemein giiltiged8 Rezept iiber

Die Bubereitung laft fich nicht geben, nur
jobiel fann man fagen, dap der brat-

fertige Hafe mit modglidhft wenig ober

gar feinem Waffer, aber defto mebr mit
Butter, Gped und Rahm in Berithrung
gebradt werben darf, Sutaten, die heute
teuer geworden find. Wir fehen aber,
Dag ber brave Lampe DHeute wie in
fritheren 3eiten feine Vedeutung in der
Riiche der Volfer noch hat.

Die Tomate
und ihre Werivendung.

Dle fritber audy unter ben

faltig. Biele Leute lieben bie Somate

thred Aadt{dattengeruched halber nidht. :
Der Gefdhmad ift aber ganz verfchieden,
Der Genup der rohen Kriichte wirft ans . |
| eine balbe Bwiebel, 1 Lorbeerblatt und

genehm und erfrifdend. Lomaten in

(Machdiud verboten.)

NMiehr und mebr hat fich die Somate,
Aamen:
SLiebedapfel, Goldapfel, VaradieBapfel,
befannt war, bet und eingebiirgert.
Miit Nedht, benn eine richtige Somaten=
fultur ift ertragreidh und bdie Verwen=
bung der Friichte ift duBerft mannig=

feine ©dyeiben ser{dnitten, mit Sal3
beftreut und mit Butterbrot Jerviert,
ergebent eine angenehme BVorfpeife. Su
Somatenjalat werden die Fritchte eben-
fall3 in feine ©cheiben gefchnitten, etne
Galatfauce ausd OI, Eifig odber Bitronen=
jaft und &alz Dbereitet, feingehacte
Veterfilie darunter gegeben und alle3d
gut miteinander vermijht. Sur AUb-
wechB8lung gibt man aud) Gurfenjdeiben
Dazu. Hier nod) einige RNezepte:

Somatenfuppe: 1. 1—2 gebdufte
Chldfiel DTehl werden in Fett brdauns
lich gerdftet, gebadte Swiebeln und die
feingejchnittenen Tomaten, 250-500 Gr.,
barin gedampft, mit Lajfer abgeldjdht
ober aud) Kartoffel= ober Gemitfebriibe,
ein §leijdhinochen oder Bouillonmwiirfel
betgegeben, gefalzen, aufgefodht und
nach sirfa 5 Niin. Kodhzeit in die Kodh-=
fifte gebracht. Vor dem GEijen wird
Die Guppe durd) ein Gieb getrieben,
aufgefocht und iiber gerditete BVrotwiirfel
angerictet.

2. ©tatt Vlehl fann audh) Griek,
©Gago ober Reid verivendet werben, in |

‘weldem Falle die geddmpiten Swiebeln

und Somaten mit der ndtigen Fliffig-
felt aujgefodht werben und dann bie
Cinlage eingeriihrt wird.

3. 3u den gebdmpften Swiebeln und |
Somaten ¢ibt man in  Wiirfel ge-
fchnittene RKartoffeln und einen Laud)s |
ftengel bei. Vor bem Unrichten (wie
Ar. 1) dburdprefien. '

Somatenfauce. 1. Die Somaten
werden halbiert (die Kerne bHeraudges |
nommen) und mit ganz wenig Waijjer
geddampijt, big fie weidh) find. Dann
werben fie durd) ein SGieb pajfiert und
noch einige Niinuten mit einer ge-
picdten Swiebel und Saly gefodht, oder: |

2. Bu brauner Grundfauce werben |
einige £0ffel Tomatenpiiree gegeben, |
fowie etwad Ritronenjaft und Gal3. |
Dle Gauce fann im Wafferbad gefocht |

J
|

werben und wird 3u RKalbfleifdh und
Geflitgel ferviert. : |
3. 3u weiger Butterfauce gibt man |

|

|

|
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Vieffertorner, mifdht mit einigen Loffeln
Somatenpiiree und lakt fodhen. LWenn
bie Gauce didlid) ijt, fiigt man etwad
Cijig bet. Bu Sunge, Rind8braten
fervteren.

GefitllteSomaten. WU Fiillung
wird berivendet: Reid, zerdriictte, mit
gebactem Griinem vermijchte Cler, Kdfe,
Fletfch, Spinfen, Champignonsd. Die

Somaten werben in Halften gefcdhnitten, -

pie Kerne enffernt, gefitllt und tm Ofen
gebaden.

Gedbdmpfte Somaten: Die
S§riichte werben abgerieben und gereinigt,
mit ©al3 und PVfeffer gewiirst und in
Butter einige linuten wetd) gedbdmpft.

Gebadene Tomaten: Die abges
riebenen friichte werben in Sdheiben
gefhnitten und mit Saly und Vfeffer
getoiirst und in eine Bratpfanne mit
beifer Butter gegeben. Dann wird
Gtogbrot pber PVaniermehl dariiber ge-
jtreut, etwad frifche Butter fliffig ge=
madt und Dbdaritber gegoffen und im
Ofen 3irfa 20 linuten gebaden.
Rleinere Somaten fdunen aud) gans
gebacden werden.

Somaten=Roteletten paffend
fiir nidht gang reife Somaten. Die
©djetbent werden gewiirst, in 3erjdhlas
genem € und Paniermehl gewalzt und
in heigem SFett gebaden.

Somatenauflaujf mit Q{eiB
1 Qilo Somaten wird abgerieben, in
Gtiice zerfcdhnitten und gefalzen. Cine
Auflaufform gut audgeftridyen, die Halfte
ber Somaten hineingegeben, mit Sal3,
geriebenem Rdje, gebacftemn Griinem
und Siwiebeln beftreut und dann eine
Lage halbweid) gefochten Reid dariiber
geftreut, etwad jauren Rabm 3ugegeben
und im Ofen gebaden. Der Aufj-
lauf fann aud mit Waccaroni
jubereitet werden.

Somaten=Ronjerven:

Piiree. Die Tomaten werden in
mebrere Gtiicfe gefdnitten uud ophne
‘IBaﬁemufag im eigenen ©aft weid) ge=
fodt. Dann werden fie burd) ein Sieb

pafftert und dad durdhgetriebene Piiree
mit ©al3, nad) Belieben etwad Vfefjer
und Knoblaud) weiter gefodht, bi8 e3
pic ift. Hn Flajden oder Gldjer ge=
fitllf und Jjterilifiert 15—20 Wlinuten.

Qn fithlem, trodenem Ort aufbetwabren.

Werden die Tomaten gany fterilifiert,
ift 3u beachten, daf jie nur langfam
erbift werben, fonft zerretBen die Frudt-
bdaute (20—30 Wlinuten, bet 80° C.)
Cine {dwade Salzldjung beigeben.

Somatenin SGalz Die abges=
riebenen Tomaten werden 24 Stunden
in frifjhed Waffer gelegt, dann [dft
man {ie abtropfen, {dhichtet fie in einen
Sopf, Deffen BVoben und LWdnde mit
faubern Bldttern audgelegt wurden. Su
pberjt fommt eine Lage Bladtter. Auj
1 Qiter Waffer 50 Gr. Salz auffoden
und erfaltet itber die Somaten giefen.
Die Fliffigteit mupy jtetd iiber bden
Blattern jtehen; fie wird von Seit 3u
Beit erneuert. Die VBldtter werben mit
einem Siichlein und einem Holzbedel be~
Dedt. Diefe Uufbewabrung eignet fidh
am beften fiir bie Somaten. Sie bleiben
febr Jdhon frijdh und voll fiir mebrere
Nionate lang; man joll aber nur voll-
fommen fefte Somaten wdhlen.

Griine Tomaten. Diefe fomnen

gut mit Rurbid 3u Cifiggemiije al8 Bei~

lage 3u Fleijd) verwendet werden. Die
unreifen Tomaten werben abgerieben,
ple SFliegen entfernt, in Hadlften ober
Bierteile gefchnitten und mit gutem, 3ur
Hadljte mit Waifer verdiinntem Weins=
effig bebectt. AUuf 1 Liter Flitffigieit wers
ben ca. 25 Gr. Gal3 3ugegeben. Wian
[at Die Somaten 24 Stunden ftehen.
Der Rirbi3 wird gejddlt, entfernt, in
Stiide pber Stengel gefchnitten in einem
Gejhirr lagenweife mit Salz bejtreut
und ebenfalld 24 Stunbden {tehen ge=
[affen. Dann [at man Tomaten und
Riirbid abtropfen, fodht den Efjig mit
einigen ©dyalotten, PVfefferfornern und
Nieerrettigviirfeln auf, gibt ben Kiirbis
binein und fodt, bid er glafig ijt. ALun
wird abwed)Blungdmweije eine Lage Kiir=
bi8 unb eine Lage Somaten in einen



Sopf gefchichtet, die Fliifjigfeit falt ba=
ritber gegoffen, drei Sage nacheinander
aufgefocht und jeweilen falt iiber die
Gemiife gefdhiittet (qut 2 Cm. dariiber
{tebend). Vor dem Verbinden legt man
ein Veutelhen mit 50— 60 Gr. Senf-
pulver obenauj, gtekt etwad Ol dariiber
und perbinbet mit %ergamentpapﬁ’ger.

. H.

0

BVehandlung und Erhaltung
De8 Gdubtverts.

(Btachbrud verboten.)

MWad bet den tmmer nodh Jo Hohen
Anjchaffung3= und Reparaturfoften bas
Bubget eined finberreichen SFamilien-
baterd f{tet8 am meijten belaftet, Dad
finb ple ©chube. €3 Iobhnt fich daher
wobl, Diefe notwenbige, teure Fufbe-
fleibung durd 3wedmdagige Behandblung
fo lange al8 mbglich in gutem, braud-
barem Sufjtande 3u erhalten. Die Dauers
bajtigieit De8 ©dubwerf8 hangt nidht
nur von einer guten Qualitdt Ded Lebers,
jondern ebenjofebr von einer richtigen
Auibewabrung und Behandlung ab. 3u
beadhten it vor allem, dbaf die Schube
in najjem, jdhmuigen ober bejtaubten
Sujtande nicht lange herumftehen diirfen,
jonbern nad) bem Gebraud) {ofort ge-
reinigt, getrodnet und leicht eingefettet
werden miijjen, well jonft dad Leder
unter der Gdhmuf= und Staubdecte bald
erfticft und dann riffig oder briidhig wird.
Sum Sdubpuen und -wichjen verwende
man feine 3u rauben und 3u bharten
Biirjten, weil durd) bdiefe dad Leder
aufgejcheuert und daber 3u rajd) abge=
niit wird. it jebed Leber vertragt
pa3 Widfen gut; Sdube aud Glanz-
leber Diirfen 3. B. nicht gewidhit, fondern
nur hin und wieder mit reinem SGalatdl
eingerieben werden. Seug= ober Gioff-
fchube reinigt man am 3wedmagigiten,
inbem man Staub und Kot uerft burd
Austlopfen und dann erft durd) nach=
heriged XUbbiirjten griindlich entfernt.
Aur wenn fie febr {dhmukig find, wers=
ben fie nad) vorherigem Austlopfen mit

lauwarmem Geifenwaffer gehodrig abs
gewajchen, bann mit weichem Lappen
trocfen gerieben und mit Heu, Giroh oder
fonft paffendem Wlaterial auBgejtopit,
pamit jie nidht sujammenidrumpien.

GCine finderreihe Familie fann fidh
biel Geld erfparen, wenn der Hausd=
bater ober die Haudmutter mit ber Aadh=
able und Bejdlagftod Heinere Repara=
turen an ben ©duben felbjt vornimmdt.
Befanntlich find dbie Goblen immer 3u=
erft defeft. 2tun fann aber gerade Da3
©oblleber viel haltbarer gemadyt werden,
wenn e8, jolange die Shube nod) neu
find, mit heiBem Leindl wiederholt be-
ftrichent wird. Wlan gebe acht, baf
Dad Oberleder nidht benefit wird, fiir
Diefed ijt guted Vafelinefett {tetd bas
Befte und fitr die feinen Sdyubhe Ddie
per{chieDerten  faurefreien ®langfette.
atiirlih werden aud) die o bebhan-
belten @oblen bei ftdrferem Gebraud
allmablich bpurdhgelaufen und miijfen
bann erneuert werben. Wlan fann aber
Dad frijche Bejobhlen jehr lange hinaus-
fchieben bei Der Verwendung von Sohlen=
{chonern und 3war find jolde aud Leder
3u empfeblen. Golde Sohlen fann jeder=
mann Jelbft . herrichten und aufnageln,
wenn er von alten, nidht mebr braudy~
baren ©duben dad gute dide Sohlen=
ober Geitenleder in fleine [dnglichrunde
Gtitde jdhneidet und lefitere mitteljt Ded
Bejhlagitoded auf bie Goblen auf=
nagelt. ©&ind bdiefe Lederjtiide durd)-
gelaufen, nagelt man twieder anbdere
auf. Auf diefe Weife fann man jabre-
lang immer auj den gleihen Goblen
laufen, obne fie erncuern 3u miiffen.
Dad allzu haufige Crneuern bed AUb=
fae8 fann durd) Gummiauflagen vers
biitet werden. VBeim CEinfauf neuer
Gdube acdhte man darauj, ob dad Leber
fih biegen und bdriiden lafgt, obne
©priinge oder SKalten 3u befommen.
Guted Leder joll aud) beim Biegen
Widberjtand leiften, und jogleich wieber
in feine urfpriingliche Lage fommen e3
foll elaftifch fein. —r,

o
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Um Vergiftungen durd) Kohlenorpdgas

burch unfere Heizanlagen 3u verbiiten, merfe
man {id) in erfter Linie:

a) bet Smmerbrennern darf nidht 3u
biel Brennmaterial auf einmal aufges
fchiittet und foll nur der vorgejdhriebene
Brennftoff vermwenbdet werdben,

b) ber Luftzutritt sum Feuer darf nicht
3u ftarf und nidt auf einmal abgefperrt
werDen,

c) bet Fohnwetter find Fmmerbrenner
itber Nadht auBer Vetrieb 31 fefjen, bes
jonderd in ©Gdhlafrdumen,

d) in ©dlafzimmern ift, wenn itber Waht
gebeizt wird, fiir geniigende Wentis
[ation 3u jorgen.

Beim BVezug von Wobnungen ift genau

nad)zufehen, ob feine offenen (fiir Ofenrohr=

einfithrungen beftimmten) Gtellen im Kamin
itbertapesiert ober jonft 3ugebect worben jind
(mit Bilbern unbd dgl.). Goldye Gtellen miiflen
Dicht und feuerficher abgejdhlofien toerben,
ebenfo Ruftiiren in Wobn=und Sdhlafraumen.

Die Kodhdauer der berfdyiedenen
Kivfarten.

€38 fommt nidht Jelten vor, daf RKIbRe nadh
threr Heraudnabme aus dem Kodhwaffer inten
noch roh find, oder fih) aufldfen. Uin biefen
Unannehmlidhfettenn ausd dem LWege 3u gehen,
jollte ed jich jebe Hausfrau, nb WUnfdangerin
ober ,erfabrene® Hausfrau, zur Getwobnheit
werben lafjen, bie RKIOGBe nadh) der Uhr 3u
focdhen. RIdBe von roben RKartoffeln beans
jpruchen 25—30 Wlin. RKRoddjzeit, KIdge von
gefodhten Qartoffeln 10—15 Niin., Sdhwenmms=
floge aud NMehl mit Gt 10 Win., Hefefldge
10 Win,, Griegfioge und Quarffloge 10—15
NMin., Leberflofe 20—25 WViin., Gemiijefloge
aud gefodtem Weiktraut, Spinat, PVeterijilie,
Wirling u. f. w. bejtehend, 10—15 Wiin,

Gamtlihe RUofe diirfen bet diefer Kodhseit
nur jo groff fein, daf man fie mit Dbeiden
Handen bequem umjdliefen fann. NWian fode
ftet8 suerjt einen Probeflnf, um bie Bes
jchaffenheit Ded Teigesd 3u priifen und notigen=
fall8 noh Grieg pder geriebene Gemmel 3um
Feftigen der Wlajfe binzufiigen 3u [dnnen.
Dad Abfodhwajfer aller KIdke fann man gut
3u Guppen verwenden.

Fettflede ausd Seidenfioffen 3u entfernen.

NMan legt Die befledte Gtelle auf eine
barte Unterlage, jtreut feingepulverten Gped=
ftein darauf, legt ein Geidenpapier bdariiber
und jtellt ein mdBig erwdrmted Biigeleifen
Darauf. Jm Wotfall ift dad Verfabren 3u
wiederholen, B L

O

TOIO.I.. L 11 L . 0e
¢

=)
b
k=3
™

4
3
6900060000000 0000006688 LL L L]

Gpeifezettel fiir die biirgerlide RKRiide.

©onntag: *Cremefjuppe, *Hafenbraten, Kars
toffelitod, TSFeiner Ropfjalat, FOb{t mit
NeringuesAuflauf.

Montag: Geroftete Haferjuppe, Gemiiferagout,
TGejtiirste RKartojfeln, Srauben.

Diendtag: Gagojuppe, TGebratener Gped mit
©piegeleiern, Gpinat, Gchofoladebirnen.

°
0006000008000 00

- Wittood) : Rrautfuppe, FEomatenioteletten,

Reid8 mit Pilzen, AUpfel.

Donnerdtag: TGuppe mit Ghwammilopden,
*Rouladen mit Bviebelfauce, Wiaffaroni,
Warmer RKrautjalat.

Freitag: Vanabejuppe, *Gebadener Wirfing
mit Rdfe, RKRartoffelfrofetten, *Quartfrdapfli.

©amstag: Reidfuppe, Sdhitblinge, Kartoffel=
falat mit Enbipie.

Die mit * begei@neten Negepte find ir dlefer Nummnrer su
finbent ble mit T DBeseichneten in ber lesten.

RKRod=Rezepte.
AUltoholhaltiger Wein fann u it fen Spetfen mit Borieil

ourd) alfofholfreien Wein oder wafferverditnnten Sirup, und
st fauren Syeifen durd) Bitronenfaft erfefst werden.

Cremefuppe.

30 ®r. Butter, 30 Gr. NWiehl, 7 Degiliter
Magermild), 3 Deziliter Wafler, 1 RKalbg-
fuochen, Galz, Vfeffer, Wustfatnuf, Schnitt=
laudh, Peterjilie, 1 €1, 20 Gr. Fett, Brot=
iiirfel. Butter und Nehl werden 3ujammen
gedbampft, mit bem Wafjer und der MWildh
abgeldjdht und 1 Gtunbde gefodht. Ein Kalbs=
fnohen mitgefocht, gibt Der Guppe einen
guten Gejdhmad., Dann wiirzt man die Suppe,
ridhtet fie itber a8 mit Wild) zerflopjte Ei
und dag fein gebadte OGriine an und gibt
beim @erbieren gervitete Vrotwiirfel dazu.

Aug ,Die Niildh) und ibre Vertvendung

tm Haughalt”.

Hafjenbraten.

Von einem jungett Hajen Ruden und
Gdentel, 50 Gr. Fett, 50 Gr. Gped, /2 Buders
wiirfel, 1 Rarotte, 1 Biiebel, !/2 Bitrone,
7 Kapern, 50 Gr. MWehl, 3 Desiliter Rabhm.
Die Hafenteile werben fein gefpidt, mit etiwad
Niehl bejtaubt und in die Bratpfanne gelegt
mit Karotte und Biviebel jamt Suder. Wian
begiet Dagd Fleifch mit raudhheipem Fett unbd
fdhiebt e8 in ben Dbeigen Brafofen. Unter
flethigem BegieRen bratet man dad Fleifh
wdhrend 1'/2 Stunden. /2 Gtunbe bor dem
AUnridhten gieht man den Jauren Rabhm bdas=
ritber. Bulefit entfettet man die Gauce, tropfelt
SBitronenfaft binein, gibt etwad gebacte Bis
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tronenjdhale und die Kapern dbajzu und bindet
Die Gauce mit etwad falt angeriibrtem RKar-
toffelmebl. - Aug ,Gritlh in der Kiudye”.

Roulabden mit Jwiebeljauce.

400 Gr. Rindfleifdh (Wocten), 50 Gr. Gped,
2 CRloffel Fett, 1 Tablette Maggi’e Biviebels
Jauce, Galz, Viefjfer. Den Winden in fingers
pidfe Gdhnitten 3erteilen, bdiefe Flopfen und
mit @alz und Vieffer wiirzen. Den in Wiirfel
gefchnittenen Gped auf die Gdnitten legen,
Diefe rollen, 3ufammenbinden und im Feit
itberbraten. 1!z Desiliter Walfer dazu giefen
und Ddie Rouladen 1'/: Gtunben in Ddiefer
Flitfjigfeit bampfen. Vor dem WUnridhten die
Brithe mit einer Tablette Nlaggi’8 Biviebel=
fauce, angerithrt mit Heigem Wafjer, bindben,
bie Rouladen auf eine Platte anridhten, bie
Fdben entfernen und die Roulaben mit der
Gauce iibergieRen.

Gebadener Wirfing (oder KohI) mit Kife.

1 Rilo Wirfing, 150 Gr. Kaje, 3 Deyiliter

Rahm ober Wildh, 50 Gr. Fett, Gal3, 2 Liter
Waijfer. Der 3ugeridhtete Wirfing wird in
fodhenbed Galzwaifer gegebenr, 20 Wiinuten
gefocht (RKobHl '/» Gtunde), abgefeibt und ein
wentg zerjdnitten in eine mit dDem (fett auds
geftrichene Badidiiffel gelegt. (Dad Waffer
beniigt man 3u Guppe oder an RKartoffeln.)
Der fein geriebene Kdje wird mit bem Rabm
ober MWildh serquirlt und auj den Wirfing
gegoijfenr, Den man im beifen Ofen /s Gtd.
bacden [dBt und dbann tm Badge]dirr ferviert.
3. @pithler , Reformfocdhbudh®.

Cndivien=Gemiife.

Breitbldttrige, ungefraufte, gelbe Enbdivien
werden gepuft, jebed Blaft 3tveimal 3ers
{dhnitten, jedoch vbhne die Blattrippen Herauss
sujdneiden. Der Galat wird in Galzafier
rajd) gebritht und weiter vie Gpinat behanbdelt.
Nan fann aud) nod eine Laffe jauren Rahm zu

bem Gemiije geben, wodurd) ed pifanter wird.

Kafe=Sonfflé.

150 ®r. Fettfdfe, 2 Destliter falte NWlildh,
©Galz, Vieffer, Wusfatnup, 4 Eier. Der ge=
riebene RKdfe wird mit der Falten Wlildh, den
Cigelb und dem Gewiirs glatt verriihri, Dann
mijcht man den fteifen Gdhnee der Ciwely da-~
runter, fiillf die Waffe in eine gut mit Buftter
bejtrichene Ofenplatte und bddt dad Goufflé
wdhrend 30 Wlinuten in mittelheiBem Ofen
und jerviert ed jofort.

Quarktrapili.

150 Gr. Quark, 150—200 Gr. NWieh!, 80 bid
100 Gr. Butter, 1 Vrife Gal3, Warmelade,
1 Gi. Der Quarf wird durd) ein Gieb ges
ftrichen. NDiehl und Butter werden mitein=
anber gerieben auf bdem Walbrett. Wlan
ftreut eine ‘Prife Gal3 dbariiber, gibt den Quarf

pazu und fnetet rajd) einen gefdhmeidigen Leig,
pen man 20 Winuten ruben [dit. Dann rollt
man ibn jebr dinn ausd, etwa 4 Willimeter
pic. Mt einer groBen Tajje fticht man runbde
Vlagdhen aus, legt in die Nitte berfelben Fleine
Haujden von dic eingefochter Konfitiire (Fein.
Gelee). Den Rand der Pldhhen bejtreicht
man mit Ciweil, legt eine Halfte fiber bdie
anbere und Driidt bie Rdnder gut an. Die
KRrapfli werden mit Cigeld bejtrichen und in
heigem Ofen Inujperig gebaden wdbrend 15
big 25 Winuten.

Aud ,Die Wild) und ibre Vertwendung

im Haughalt®,

RNeid mit Wpfeln.

250 Gr. Reid wird mif etivad abgeriebener
Bitronenfdale und Buder 3u ecinem biden
Brei gefocht (3ugededt, damit er feine Haut
befommt). Wan jdhdle & groBe Hpfel, jtoke
bie Nlitle ganz durd) und fteche die Buhen
rein aqud. Diefe Upfel werden in Waffer,
Buder und mit Bitronenjdale weidhgefodt,
aber forgfallig, Damit jte die Form behalten.
Nadhdem man die Hohlung mit etwad Cin=
gemachtem gefiillt Hat, werben jie, erfaltet, in
eine fleine ‘Porzelanform gefet und bdad
iibrige wird mit dem Reid audgefitllt. Um
andern Tag (man mup die Gpeife alfp am
Abend porber bereiten) ftitrst man dad Gangze,
io baf bie Fpfel oben find und versiert dasd
Geridht mit Gelee,

S Beget. Kithe® von W, Rammeluteher.

* *
*

Cingemadyte JFriidyte.

Birnenhoniqg.

Romerbirnen und Roujfeletten liefern den
bejten Honig, dod) fann jede anbere Birne da=
3u benufit werden; ift jie nicdht jiB, fann man
etiwad Buder beigeben. Wo man nidht bei den
Landivirten jhon geprehten Birnenmoit be-
fommt, focht man Ddie gejdhalten Birnen weid)
und [dft Den @aft durd) ein Tud) in eine
Gdijfel abtropfen. Der gewonnene flare Gaft
wird dann in fleinen Quantitdten jo lange ge=
focht, bi3 fih ein didfliifjiger, brauner Honig
gebilbet bat. €r bdlt fich in Topfdhen gefitllt
febr gut und jhmedt fein,

»Rochrezepte biinbner. Frauen.”

BVirnengelee.

Auf 1 Rilp Birnen !/z Liter Waifer, Sucker
jo fdwer wie Sajt. Birnen (bejonderd uns
reife Fallbirnen) Idnnen 3u Gelee und Wars
melabe Dermendet twerden und ergeben ein
aromatijhed Gelee von wunderid)on rofer
Farbe. Der Gaft mup aber je nad) ber Birnens
jorte oft 2 Gtunden gefodht werben, bid er did
genug ift. Gind die Birnen unreif, jo entjteht
fdhon nad) /2 Stunde Gelee. ©p.
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Quittenjdniden.

Die Quitten werden gut abgerieben, ges
jhdlt, in Gdnigden zerfdnitten, dad RKern=
haus entfernt. Gdalen und RKernbausd Iakt
man mit Waffer ausfodyen, pajjiert dbann das
S8, gibt e@ mit Dent Shnifhen wieder aufsd
Feuer und [ajt die Quitten weid) fohen. Wad)=
her fchitttet man fie ab, ldutert aufj 500 Gr.
Quiften 250—375 Gr. Buder mit bem Briih-
waffer, fiigt Bitronenrinde bei, fodht dbie Sdhnily=
den in dem Girup weidy, {dhidhtet fie bann in
CinmaddgefdBe und giegt ben eingefodten,
abgefiihlten Girup dariiber. AWadh 3wet Tagen
fann der Gajt nodymald jdwady gefoht und
wieder abgefiihlt iiber bDie Friichte gegoiffen
werden, worauf man die GefdBe zubindet.

Gejundheitdpilege.

Die SHhadlidkeit feudter Kleidung fitr
Den Korper. |

Bei der jehjigen wedjelnben Witterung find
burdyndpte Kleibung und feudhte Gtritmpfe
feine @elfenbeit. Kt man gezwungen, diefe
langere Beit auf dem Korper 3u behalten, wie
e bei berufdtitigen Wenfchen Ieiber oft ber
Fall ift, fo 3eigen jich die Folgen bdiefer Uns
vorfichtigfeit meift in Huiten und Sdhnupfen
ober anberen Fatarrbalijdhen GEriranfungen.
Bei einem jtarfen Feudtigfeitd8grabe der Kleis
bung fann aber {hwere Erfranfung die Folge
ber Gintirfung der Wdife und Kdlte auf ben
Rbrper jein. Geniigen dodh 3. B, Feudytigs
feit@mengen von 90—100 Gr. in ben Gtritmpfen
bazu, dem Korper joviel Wydrme 3u entziehen,
bak diefe audreichen witrde, um 250 Gr. Cid
sum ©dmelzen 3u bringen oder 500 Gr.
Waffer pom Aullgrad bid 3um SGieden 3u ers
bigen. Welder Wdrmeverlujt alfo eintreten
muf, wenn namentlih feudte Gtritmpfe
mebrere Gtunden  bintereinanber an ben
Fiigen gefragen werden, Fann fidh jede Leferin
Jelbft audmalen. Die Hausfrau jolte dedhalb
bor allem flir guted, wafjerdichted Schubwert
Der Kinder und der auBer dem Hauje tdtigen
Familiengliedber Gorge tragen. ©. W
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BVehandlung ded Kranfen beim ,,Durdy=
[tegen®.

Dag erfte Criordernis it peinlidhe Gauber-
und Srodenbaltung ber Wajde, jowie faltens
Iofe, glatte Unterlage. Gerdtete Stellen wajde
man Jofort bei ibrem Uufireten mit vers
ditnntem Bifroneniaft, Frangbranntwein ober
RKampferipiritud. Bei ldngerem Kranfenlager
ift die Unidaffung eined Luftfiffend anzu-

vaten, da deffen BVenubung dad Durdhliegen

verbindert, WUud) Gpreufiffen leiften gute
Dienfte. AN. .
Rohe Kartoffeln ald Haudmittel bei

Vrandundeit.

Wenn durd) Dampf odetr VBeriihrung heifer
Herditellen oder Topfe bdie Haut jdhmersende
Branditellen erbielt, lege man jofort geriebene,
robe Rartoffeln auf. Beim Warmiverden
immer wieber getwedhfelt, twirfen fie fithlend,
{hmerslinbernd und zugleich heilend und vers
buten bie [dftige Blafenbildbung, die oft nacdh
Dem Uufgehen bdie Hetlung Ddiefer BVranbds
wunden jo lange verzogert.

-w..'..‘..00.....0.‘.....:
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Budungen, Krdmpie, Uufidreien
ver KRinder bei Nadt.

Diefe Bujtande fommen vom Sduglingsd=
alter bi8 3zur voljtindigen Cnitwidlung vor.
Oft {ind Die Kinber von den Cltern Her be-
laftet. §n manden Fdallen befamen die Rin-
ber regelmadfig Wein ober Bier, Kaffee oder
Shee oder Schololabe. AWachbem Ddiefe Reiz=
mittel weggelajfen wurden, bHorten die ners
pofen Crideinungen auf. Hn einem Falle
traumte ein Kind jede Wadht, von einem LWolfe
verfolgt ju fein, und erivadie unter Gdhreien,
GSdwien und mdadtigem Herzflopfen. Wan
meinte, bag8 Wdardhenlefen fet jhuld. AUber die
Gduld war an einem fleinen GSdhlafzimmer
mit vorjichtig und gut verfdloffennen Fenjtern,
in Dem modh) die Grofmutter mitfchlief, und
die Diden, {dhiveren Feberbetten. Dad neuns
jabrige Rind war febr jroh, nad) dem BVejude
Ded AUrsted8 in einem anderen Bimmer mit
offenten Fenftern jhlafen 3u Fdunen, und fdlief
von da ab rubig und traumlns.

Audh Verftopfung mag oft {huld Jein. Nian
ftelle aljo bie Iibelftdnde ab, forge fiir ein ein=
fadyed Wadytmahl und offene Fenfjter bei Wadht.
NManchmal ijt ein lauwarmed Gibad vor Dem
Bubettgehen guf ober aud)y Waffertreten und
BarfuBaehen. 2 Der fleine Hausddoltor®.

@drtenbau und _‘Blumenfultur.

Aufbewahrung von Gemiife,

Die Aufbewabrung bded Kobhl8 fann im
Freien in der Weife gefcheben, Dah man bdie
Kopfe, nadhdem vorher bie aufern Bldtter
entfernt worden jind, in bdie Crbe eingrabt,
wobei die Giriinfe nad) oben {hHauen jollen.
Die Bebedung mit Crde joll efiva 10 Cm. bex
tragen. Wady Cintritt von {dhivadhem Frojt=
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tpetter wird einte Sdhidht Laub zwifdhen bdie
Gtriinfe gelegt, um ftarfen Frojt bon Den
Ropfen fernzubalten. Uuch tn Gruben laffen
jich bie KRoblgewddie, nadhpem man vorber
bie Gtriinfe weggefhnitten Hat, aufbemwabren.
Gie werben hier in einigen Gdhichten aufeins
anbergelegt. m fiblen und trodenen Keller
liegend ober an ben Ofriinfen aufgebdngt,
fonnen jie ebenfall8 aufbewabrt werben. Die
Wurszelgemwddhije bewabhrt man entweder im
Reller, in Gand eingejchichtet, nder im CFreien
in Gruben auf. Die Aufbewabhrung geht piel
bejfer vor jich al® bet den KRoblgewddhien, jie
faulen nicht jo leicht, fofern fie bei der Eins
winterung gejund warven. Ein guted Crlefen,
wobet franfe weggenommen werden, it daher
unerldplich. Unjere Wermutung, daf die Kar«
toffeln nach der naffen Witterung de8 Goms=
merd ftarf faulen werden, bat fich leiber be-
ftatigt. EB gibt Gorten, bei weldhen die Halfte
Der Grnte bereitd angefault ift. Die angejtectten
Rnollen find bei der Ernte gut audzulefen und
mdglihit bald 3u perwenden. Die gejunden
Ruollen laffen toir befonderd gut abirodnen,
um fie nachher an einem trodenen, nidht 3u
warmen Otte, wohl in den meiften Fallen tm

Reller, in nidht 3u grofen Haufen aufzubes .

wahren. €2 wirb ndtig jein, die eingelagerten
Rartoffeln fleiptg 3u erlefen, dbamit durd fau=
lenbe Knollen nicht gefunbe angeftedt werben.
Laudh) und SGellerie tiberwintern wir in Grus
bent vder im Reller, inbem man fie eng neben-
einander in Erde eingrdbdt, nadhdem vorher die
duBern BWldtter efivad entfernt worbden jind.
dAbnlich wird Cnbdivie eingewintert. Einzelne
Gemiife, wie NRofenfohl, Schiwarzwurzeln, Gpi=
nat, Wihlifalat fiberwinfert man im Freien.
»Familiengarten®.
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Cidyeln und Roflajtanien

fonnen mit Vorteil ald Gejlitgelfutter Wers
wenbdbung finben, nur darf man dabon nidt

3u diel und ftetd nur mit anderm Futter ges
mijht, verabreichen, benn erfahrungdgemdy
toird bet 3u reichlicher Werfittterung an Lege=
hiithner der Gejhmad der Eier und bei Wajt=

geflitgel der Gejdhymacdt ded Fleijhes fehr nady=

teiltg beeinfluft. Durd) mebritiindiged Cin=

legen in Wafler, Dad aber wiederholt erneuert
werden muf, wird thr Vitterfioff audgelaugt;
bierauf werden jie in Galzwafier weidygefodt, |

nad) dem Abfhutten 3eritofenn und unter dad
getwdbhnliche Weichfulter gemengt. 4—6 Eidyeln

ober 2—3 Rokiajtanien pro Hubn tdglidh ge=
e )

nitgett volljtdnbdig.
O

Frage=CEde.

Antworten.

75. Sauermild it nad) meiner Criah=
rung audy im LWinter bei Weigung 3u Vers
ftopfung, bet beginnendem Fieber jehr 3u emps=
feblen, foll aber, wie fhon in leter Wummer
erwahnt, unmittelbar vor Genuf indirveft tems
periert werden. Fiir genauere AUustunft liegt
meine AUdrefie bei Der Nedbaftion.

Frau £, W=F. in B.

77. 8ch babe feit langem 3iwet Gadipars
ringe, Die fiir jebe Grdfe ber PViannen mits
telit Vorridhtung anf= und zugeflappt werden
onnen. €3 jammelt {ih dadurd 3wijchen
Pfanne und Ring eine joldhy intenfive Hifge
att, baf i) bad Gasd gansz flein jhrauben fann,
wenn einmal der Giedepuntt evreicht ift, und
Dag erfpart mir Gasd. HFragen Gie in einem
Haudhaltungdgefddft barnach, fie maden fidh
Jchon bezablt. b habe die meinigen vor 18
gabren in die Ausdjteuer befommen.

Fran A. A, in V.

78. Die Upfel werden oft in verfdhiedenen
Lanbedgegenden ver{dhieden beseidhnet, e ijt
Daber nicht ganz leicht, Jhrem Wunjche 3u
entfprechen. Eine abfolut fichere Uusfunft
gibt wobl am bejten eitte landirtfchaftliche
Gdule oder bie VerfudhBanjtalt fiir Objt= und
Weinbau in Wddbendwil, G.

79. Ronfervierte, alfo ,ladierte” Herbit-
ftraufie find faum ein erfreulicher Simmers
jhmudt; juchen Gte Joldhe [teber in ihrer urs
fpriinglichen Frijde 3u erbalten und wenn fie
Diefe perlieren, dDurch) neue 3u erfefjen. Der
Wald FHefert ja den ganzen Winter hHindurd
frijhed Grin. Dad Gudyen bilbet eine gani
bejondere Freude fiir RKinber, dDenen dabet die
Liebe 3ur Natur wieder aufd neue eingeprdgt
werden fann. . Haugmitterchen.

80. Wenbden Gie fich an Frau Etter, Coif=
feufe, Wartjtrae, Winterthur, die Fhnen ge=
wif mit ben gewiinjdten Ratjchldgen gerne
Dienen wird. \ : 2l
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Fragen,

81. RKann mir eine Der Leferintien mits
teilen, wo Caffonade 3u besiehen ijt? Vor
Dem Rriege war jie leiht erhdltlich. Heute
finde id) weit und breit feinen Lieferanten.
Fiir giitige Ausfunit ftelle idh gerne ein febr
guted RKRonfeftsRNezept sur Werfiigung, wenn
Died gewiinjcht wird. Frau B.

82. Bei allen “Rezepten von Konfitiives
bereitung fteht, daf man diefe erfalten lafjen
jolle, ebe man fie zubindet. Warum bdied?
€8 wdre nacdh meinem Dafiirhalten logifcher,
pie RKonfititre in Heifem Buftande 3u perbin=
Den, ebe Die Pilziporen fich fejtiefen. RKann
mir eine dhemiebefliffene Leferin hieriiber le[;ué’z

| funft geben?
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