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Grunngiige

ver

SHaushaltungslebhre

als

Qeitjaden fiir den Unferricht in dffentlichen und privafen Haus-
halfungs: und Foribildbungsichulen, jowie jum Selbjfuniervichi

bearbeitet pon

Clije SKiibn,

ehemals Borjteherin der Haushalfungsjdule der BVadijdyen Anilin= und Soda=Fabrik
in Ludwigshajen a. AKb.,
jeBt Snhaberin des ftaail. kong. Hauswirtidajtlihen Injtituls, Najjau a. . Lahn.

8. unverdnderfe ujlage.
30.—40. Taujend.

Motlo: ,Sdiive die Flamme am biusliden Herd,
Sorge, dafy heiner im Haus was entbebrt;
MWird dir ein eigener einft bejdert,
Bift du wohl jolden @liidies dann wert.”

OTTO NEMNICH
VERLAG—
LEIPZIG

1912,
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Dorwort jur 1.—8. Auflage.

BVon Anfang meiner Tdtigfeit an, die ich im Jabhre 1891 als
Qebrevin ber 1. ftadtiichen Haudhaltungsichule Deutjdhlands in Pjorz
heim i Baben begann, war mir der Mangel enes Yehrbud)s fiir diefe
Verhiltnifje fithlbar. m  Sahre 1898 entjtand dann auj Grund
meiner gefammelten Grfahrungen vorliegended Biichlem, urjpriinglich
nur beftimmt fiiv die Haushaltungsjchule der BVadijdhen Anilin- und
Soda-Fabrif in  Qubwigshafen a. Rh., bderen Leitung nur Ddamals
anvertraut tar. GCrmutigt dburd) qute Freunde wagte id) e3, damit
| in die Offentlichfeit zu treten, in der Hoffnung, damit auc) anderen
! Haushaltungsichulen zu nitgen.
| 7 Uuflagen find vergriffen, die 8. ift dbrucfertig, und bdarin liegt
| ohl ber Berweis, dafy die ,Haushaltungslehre” freundliche Aujnabhme
| qefunben und fidhy brauchbar eviviejen hat. ©3 war jtetd mem Be

jtreben, Den Bebiitfnifjen der Beit und allen erfiillbaren Wiinjchen
i bei ben notwendiq getwordenen Neuauflagen MRecdhnung ju tragen, ohne
ben Chavafter ded3 Buches zu beeintracdtigen. o erjdeint e3 audh
jept ftiliftijch verbefjert und jorgfdltig in allen FTetlen gepriijt, um jich

| s Den alten Freunden neue ju gewimien.
RVon dem Diftieren der RKochrezepte fam man mehr und mehr
ab, da die bazu notige Jeit niiplicher angewandt werden fonmte; ves

halb Habe ich mich entjchlofien, der ,Daushaltungslehre” die fiir em

fache  Verhiltnifje nodtigiten KRodyvorjcdhriften  angufiigen, womit id)
sugleich) einem  mebrfach geduferten Wunjch  nachfam. Da i
pa3 Bithlein in Nord und Sid qleich qut eingebiirgert hat, habe ich
bie Mezepte fo gewdhlt und gefapt, daf fie fiiv Ddie tveiteften Ber
baltnijje brauchbar jein Ddiirften. Sie bejtehen des Inapp bemejfenen
Raumes weqen 3um FTeil aud Stamn- bezw. Sammelvezepten. Die
Aufnahme von Brovinzialgerichten nuipte aud nabeliegenden ®rinden
unterbletben.
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Mein  Verleger, Herr Ditto Nemmnich, Leibzig, wor jtetd
bemiiht, ber ,Haushaltungsdlehre” durc) eine entjprechende Ausjtatting
i etiter freundlichen Aufnabme zu verhelfen. Gr Hat ed jebt nod) moqlich
au madhen gefucht, ohne dben ohnebin niedrigen Preid ju erhohen, der
vorliegenven 8. Aujlage auper ben SKodjrezepten nod) emige Blatter
veifed ‘Papier beizufitgen, um bdie Sammlung der Kodyrezepte nadh
Wunjch zu erganzen, wad gewif danfend anerfount werben wird.

Mit der Witte an meine verehrten Kollegimen nah und fern, nuix
aud) ferner dburd) Winte und NRatjchlage an der Verbejjerung des Buches
freundlich mithelfen zu ivollen, verbimde idh den aufrichtigiten Dant an
alle vie, welche es bis jeht jchon taten.

IMochte jich bdad Bitchlein {tetd teiter dienjtbar ervwetjen zum
Wohl unjeres weiblichen Gefchlechts.

Naffau a d. Labhn, im Oftober 1911.

Glije SKiihn,
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Ausbildung des Niaddyens fiir jeinen Beruj
als Hausjrau.

Yedes Mandyen joll fich nach ver Schulentlafjung vor allem jeinem
eiqentlichiten Beruf, namlich) ver Haudhaltung, widmen, da es, jelbjt wenn
e3 eine andere Bejdhaftiaung 3um Erwerb erareift, doch jeiner Bejtimmung,
im Saije zu jchaffen und zu twirfen, freu bleiben und in jeder Yebens
Taae imjtande jein joll, den an eime Frau geftellten Anforderungen nach
sutonmen.

Dedhalb it e3 notig, daf jedes jchulentlajjene Wiadchen von der Mutter
poer in einer Haushaltunasichule in den notwendigen Kenntnijfjen unter-
piefen werde, um befibigt ju jein, einjftmald emen Haushalt jelbjtandig
letten zu onnen.

Die Haudhaltungsjchule hat aljo den Swed, die jungen Mdddhen
burch Unterricht in ber Sunjt des  Haushaltens fiir das praftijche
Qeben vorvsubiloen. Unter Haudhalten verjteht man die Fiivjorge fiix
alfe  Lebensbedittjuijfe emer Familie und dad SBujammenbalten desd
Bejies, d. h. iparjam zu jein. Gut haushalten fonnen ijt die SKunit,
bie jebes Madchen zuerft lernen fjollfe, wm femen jchonjten AWikungs-
freis im SHauje, . der Familie richtiq auszufiillen; diejer ijt aber ein
fehr grofer und erjordert viel Ubung und Gejchiclicheit in der Ver
ridhtung alfer notigen Haus- und Handarbeiten, ald da jind: Kodjen,
Wajchen, Pupen, Ndaben, Flicen, Stopfen, Striden uj. Ein Madchen
mufy veshalb beizeiten damit anfangen. Dazu it notig: Wujmert
famfeit fiir aflles, wad gelernt werden fann, Gewijjenbajtigieit m bder
Erfiillung der aufgeqebenen BVilichten und dad Bejtveben, jid) in allen
porformmenden Arbeiten Gejchicdlichfeit, jomwie emen Hhauslihen S
anzuetqunenn.

Aujmertjamieit zeigt jich itm Jnterefje fiiv Urbeit jeq
ficher 2xt; ein aufmerfjames Mdavchen wied iiberall, wo jid) Gelegenpeit
aum Lernen bietet, beftrebt jein, bad Gebotene jid) zu nube zu machen;
e5 titd ein offened Nuge DHaben fiir alles, was i jemer Umgebung
aefhieht; e8 mwitd fid) aber aud) bemiihen, ungebeifen Ddott Fuzu-
aveifen, wo e8 rbert gibt, oder wo jemandem durch jeine Hilfe eine
Gefalligteit eviviejen twerden fann. Namentlich dalteven Perjonen geaen
itber ijt Suvorfommenbeit am Plage; leicht getwdhnt man fich) bei dem
Bejtveben, jedermann gefdllig zu fein, davan, emen Wunjd) zu erfiillen,

| ja, im von den ugen lefen zu fonmen. Diefe Cigenjchaft geveidht jedem

S50, Haushaltungsdlehr 1
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jungen Mddchen zur Bierde; ed wird fich und andern dad Leben dadurch
angenehnt machen.

Gewiffenhaftigfeit witd jur Gewohnbeit durd) bden
fejten Guumdjap, feine Wrbeit geving zu acdyten, tm Heimen, wie im
gropen aujrichtig und wirflich treu zu fein wnd jtetd die Pflicht dbem Ver
griigen voran zu jtellen. Dadurch erwivbt jich ein Midhen jedermanns
Lertvauen, Adhtung und Liebe.

Gejdyidlidhfert in BVerrichtung bder Arbeit erwirht man
fih vor allem durch Uberlegung und durd) Ubumag. Jeder  Griff
muf bedacht werden, wie er fich am bejten und gejdhidteften aus-
fithren lapt. Dadurd) gerodhnt man fidh) auch an vajche Ausfithrung
alfer Arbeiten und eviibrigt mandje Stunde, welhe wieder 3u anderer
nubringender Bejdydftiqung verwandt werden fanm.  Von Anfang
an joll man fjich Dbefleigigen, jede Wrbeit jo flinf und fo qut als
moglich zu vervichten, da damn die Handhabung derjelben ur Ge-
mwohnbeit oird.

Bei folchem Bejtreben fanm ein Midchen einjt  eine titchtige
DHaudfrau werden; ob e8 nun jeine Kenntniffe und Kvdfte am eigener
Derd verivertet ober in fremden Dienjt ftellt, jtetd witd e3 Befriedigung
finden in treuer Arbeit fiiv andere.

Glitctlich, wer im femjten Kreis
Grofes s vollbringen weif;
Gdrofes aber fhat vollbracht,
Wer die Seinen gliidlich macht.

Eigenjdhajten der Hausfrau.

Die Paupteigenjhajten einer Haudirau miifjen jein: Fleif,
Reinlidhfeit, Ordbnungdliebe und Sparjamfeit: nur
bei deren WVorhandenjein ift e moglich, den Haushalt jo zu fithren, wie
es sum Ol und Wohlergehen einer Familie notwendig ift. Die
PBilichten einer Hausdfrau erjtvecten fich:
auj die richtige Subereitung der Speijen,
auj Ordrung in Wohnung und Kleidung,
auf jparjames Haudhalten und vichtiged BVerwalten ded Geldes,
auf vie Pflege der Kranfen und
auf die Erziehung der Kinder.

O 00 10

)

Des Haujed Shmud ijt Reinlichfeit,
Des Haujes Gliid Geniigjamfeit,
De3 Haujes Chr” Gajtfreundlichteit,
Ded Haujes Segen Frommigteit.

)

Bum Fleih gehort dad Beftveben, feine Ghre und Freube
in der Grhaltung einer blanfen und jauberen Wohmung  u juchen,




' nichtd auj morgen zu verjdjieben, was heute getan werben famm, und
. jeine Gedanfen ausjchlieflich auf die Avbeit 3u richten, ivelhe man
unter den Hianden fhat, Jeber Menjch it auf Arbeit und Tdtigteit
angemwiefen. ®erade bei IMidchen zeigt fic) diejer Trieb zum ©daffen
jchon frithe; wie gemm gehen fleine Midchen der Mutter bei hius-
flihent Arbeiten zur Hand und freuen fjich, wenn fie Helfen diirfen.
Spielend lernen fie dabei die fpiter fiir jie oft jo widytigen Urbeiten;
e wird i ihnen LQujt und Liebe zur Arbeit getwedt, und mwenn fie
herangewadyjen fimd, ijt e3 ifmen zur Natur gemworden, nie milBig Fu
jtehen. Jedbed Mdadchen jtehe friih auf, g‘i[tgL‘DL‘nt’ bed Gprudhes:
prorgenjtund’ hat Golb im PVund.“ it e8 bdaran gemwdhnt, o
witd e3 ihm jpiter ald Frau ein Leichtes fein, morgend die Haus-
acbeit in hube 3u bejorgen, die Rinder gletdh fertiq anzuziehen umd
rechtzeitiq aur Schule su jchicfen und zu qleicher Heit bie Kleinjten zu
bejdhiftigen oder in die Stinderfchule zu bringen. Nie verfdume die
Hausfraw, fich und die RKinder qleich morgens ordentlich) anzuziehen:
jede ordentliche Frau jolfte joviel auf jid) Halten, daf fie nie in
nachldfjiger  Stleidung einfevgeht; ebenjoweniq witd fie ihre Kinder
. jhmupig oder in zervifjener Kleibung fehen fonmen. Dasd Bei
jpiel und bdie Crmabhnung bder Mutter twerden bdie Rinder zur
Owbnung erziehen. Bei Beiten gehe jie an die BVejorqung ded Ejjens,
pamit e3 ded Mittags, wenn der Mann nad) Haufe fommt, reditzeitiq
auj dem Zijdje jteht; fie empfange lepteren, der fich im gemiitlichen
Yeim von feiner Arbeit erfholen und durdy das emjache, aber frdftige
Maphl zur Avbeit neu ftacfen iwill, freundlich und mache ihm das
Gtiindchen fo angenehm ald miglich. Wenn fie von frith bi8 jpat
| jede freie Minute mit niglicher Tatigleit ausfiillt und padurd) mandche
Mark, die jonjt, 3 B. fiix Ndben, Biigeln uj., fremden Qeuten
bezablt werden muf;, jbaven fann, wird jfte in trefflicher Weife fiir die
gorberung ded haudlichen Wohlitandes jorgen; fie witd fih durch
| jolche Avbeit den Dant ded Nanmed verdiemen und jich frobliche
Gefichter vingd umber jhajfen. Am Abend nad) vollbrachtem Tagetert
fann fie dann der wohlverdienten Rubhe pjlegen; jie wird die Wabhrheit
‘ per Worte erfahren:
JJad) getaner Arbeit i§t qut wbhn;
Wer flethig ijt in feinem Stanb,
Den jequet Gott mit milder Hand.”

Denn:
Reinlidhfeit wnd Ordnung mifjen im $Hauje itberall
und 3u jeder Jeit Hevejchen; daduvch wird die Gefundheit exhalten und

0as Wohl der Familie gefordert. _ ;
Die Reinlidhfeit mupg jih auf alled exjtvecten: auj den

|
‘ poleif bringt Brot, Faulheit Not.”

storper, die Wadjche und §tleidbung, dbie Betten, die Wohnrdunte und gans
' bejonder8 auf die Riiche, da nacd) dem Ausfehen derjelben der gange
' Haughalt beurteilt ird.
Jedes Mddchen madge o8 fich von frith auf zur Gewohubeit,
jih) gleic) movgens jauber 3u twajchen, zu fammen und volfjtandig
1'.‘:
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fertiq anzuziehen. Gar leicht fommt e8 vor, daf, wenn nicht die Feit
wmittelbar nach dem Aufitehen zum Anfletben veriwendet toird, tm
Caufe ded Tages durd) mancherlei Vorfommunifje jebe Gyeleqenbett qe-
nommen und dad Madchen dann gezoungen iitd, den ganzen Tag
in unordentlihem nzug umbersulaufen und fich vor jedevmani Fu
perftedenn.  Sann jdon aus dem Jlugeren bed WMddchens ein hiufiq
bad Ridhtiqe treffender Schlufy gezogen twerden, jo ird, a3 ebenjo
jhimm i, emem aller Appetit vergehen, wenn man eine derartiy
gefleibete, ungewajcdhene und ungefammte fochin am Herd Herum
hantieren jieht.

Die Kleidung fei einfach, aber jtets rein. WVei der Wrbett
werde fie, um moglichit lange jo zu bleiben, gejchont. Die qleiche
Reinlichfeit an Storper und Kleidung it auch) bet den Kfmdern u be
achtenr, da e3 davon haufig abhingt, ob jpdter ordentliche Menjchen
aus ihnen mwerden.

Die Kleinen tvajche man bHjters mit rvemem, frijchem Wajjer und
fleibe jie fauber: bei den ardfieren adite man auf die BVefolgung
diejer Jtegeln.

&5 darf aber audh) wm ver Neinlichfeit willen nicht qupiel Wajche
perbraudt werben, denn bdieje mad)t viel Arbeit, fojtet viel Seife und
ber ©toff leidet dabei. Die Leibiwdjdhe wedhjele man, da es der Gejund
heit sutvdqlich iit, reqelmafiq jede Woche; dodh fann man beim Tragen
pont Kleidern und Schitvzen viel {paren, wenn man jich bemiiht, die Sachen
bei der rbeit zu fchonen. So 3. B. ift ed nicht notig, dap man
fich bei der Riichenarbeit an ben Tijh oder an bden Wafjerjtein an-
fehnt; unjere flangen rme geftatten und gang qut die Arbeit aud)
jreiftehend zu bervichten.

Der jaubere Bujtand der Wobhnung mwird erhalten durch fleiiges
Ciiften, Kebren und PuBen; man hHore dabei nicht eher auf, als bid
affer ©chmup und alle Flecken befeitigt find. Ebenjo iwie Jimmer
und Gegenftande, jind auch die zur Reinigung benubten Gerdte nach
pem Gebrouch toieder nn[[ﬂﬁnhiq s jaubern.  Diefe mit Mithe Dhers
m]IL[In Sauberfeit mufy man aber auc) zu erhalten fuchen; man 101!
jie nicht ourch llll{mimmhti fpieber verderben, mbem man 3. B. najjes,
jhmuiiges Gemitje auf den frijd) gepubten Fijch) legt ober etnen
rufgigen Topf Ddarvauj jtellt.  Ebenjoweniq gehort legterer auf Den
Boden: denn einmal befchmubt man jich dad §leid, und dann fann
unter Umijtinben durch den bheifen QJnbalt desjelben e Kind leicht
Sdjaden nehmen. Weiter lajje man feine Schalen und Abjille fallen,
verjchiitte fein Wafjer und Brennmaterial und pupe die befdymubten
Sdufe rein ab.

Gerade in vnundhu Berhdltniffen muf immer die grofte e
fichteit herrjchen; fie joll hier den Lurusd erfeben und an dejjen Stelle das
Hemmn freundlich und behaglich machen.

SRemlichfeit fei beine Freude,
©ie ziert mehr ald Goldo und Seide.”

Ordnung fordert, dafy jeder Gegenjtand nur zu dem Hived

benupt with, fiiv weldhen er beftimmt ijt, dap jeder Gegenjtand nad)



feintem Gebrauch wieder an den vichtigen Plas gebracht, und daf jede,
aich die fleinjte vbert, pimHlich und zur rechten Feit verrichtet mwird.
Sronung zeiagt ficdh aljo tm Maum, in ber Arbeit
und in ber Beit.
Ding an jeinen Ot und

eiten Ot filr jeded Ding

macht ded Suchend Wit gering.”

lm nun jeded Ding im Hauje jehnell jur Hand und in Ordnung
it haben, mag nachitehended zur Beadtung dienen:

Pubgerdate und Korbe gehoven an einen bequemen Plak, wo man
fie betm Gebrauch jchmell erreichen fann; doch diirfen jie micht jo auj
bemwafhrt werden, daf fie gleich 3 Auge fallen. Freuerzeug qehort,
um vor Nindern jicher au fein, an einen beftimmten, erhohten ‘Plab.
aveuchte Vorrate, jowie auch) Brennmaterial, jind tm Keller, trocdene auj
bem Speicher (Boden) unterzubringen. Speijerejte joll man niemals
offen umbexftehen lafjen, jonbern in eimem Scdhranf an einem Fihlen,
fujtiqen Ot aufbewabren, damit jie vor Fliegen, Staub und dem Vet
trodnen gefchitbt jind; doch ditvfen jie exjt nach dem Crialten in eimen ver
fchlojjenen &chrant qejtellt werden,

Jeved Stleidungd- und WafchejtitcE muf jeinen beftimmien Pla im
Schranf oder m der Sommode haben. Sdymubige Schube und Kleider
pitrfen nicht im Binumer jein, jondemn fommen qleich an den zum Reinigen
beftimmten Ort, wo die Sauberung vorzunehmen ijt. Man halte jich 3ur
orbentlichen Aufbewabhrung feinerer Sachen, Korbchen und Kijtden, 3. B.
ein Bejtediorbchen, ein Lampentijtchen, eimen MNabiajten, em Urbetts
torbchen fitv Strick: und Naharbett, eine §ijte firr Flidjtofie, einen Sad
fitt Yumpen und Snochen, oie nidht wegiuiverfen, jondern u jammeln
und dann u verfaufen jmo.

Hat man jich davan gewolnt, alle Dinge im Haushalte jtets am be
ftimmten Blag u haben, damn witd man jeded Stitd aud) tm Dunfeln
jofort fmden fonmen.

Das qanze Houd muf ju jeder Beit in Ordmung jein; in einem
unaufgerdumten Fimumer fiihlt man jich nicht behaglich. uch in der Kiiche
jollen an Tijch, Herd, Wajjerftein ujtv. niemald Spurven des Efjens
e jeben jein; die Mablzeit jchmect nod) eimmal jo qut, wenn Ddev
Thch remn weif und Herd und Wajjerjtein redht jauber find. Deshalb
mache ed fich jedes Mavchen zur Megel, alle Nefte ober Abfalle jofort
foeqatiraiien.

Ordmung m der Hande Avbeit ijt durdjausd notwendig, wenn die
Arbeit qut und dauerhaft jein joll. Vejonders gilt dies vom Ndben,
tweldhes, oft nadldjjig und unorventlid) ausgefithet, eine unbaltbare
Avbeit liejext, die bald von neuem mit doppelter Jeit und Miihe
getann mwerden muf.  Unowvonung und Nacdhlafjigleit verjchlingen Heit
und Geld durch die vielen, dadurcd) entjtehenven fleinen Verlujte. Ve
jonderd befletfige man jich dber ‘Pimftlichfeit bet fleinen Arbeiten, da
oiefe oft gering geachtet, jchmell und dbann weniger qut getan werden,
und  Ddoch bHanagt von  der ZTreue tm  Klemen  die Treue m
Grofen ab.

N aZ
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Selbjtverjtandlich gehort auch) zur Orbnung, daf fein Kleidungs
ftitE zerriffen 1jt, und dap die Wajdhe und bdie Kleider ded Mannesd
und bder Minber qut imftande {ind; aucdh bHiernach wid die Frau
beurteilt.

Orbnung i dber Feit it nur durd) eine genaue Emteilung bder
Tagedaefchdfte moglich. Die alltaglich gleichen Wrbeiten, wie die Ve
forqung der Zimmer, Lampen ufiv., find nad) einer beftimmien NReqel
ausjufithren, mwdhrend bdad §ochen, bdie “mmqmm ver FWdfche, ber
usginge, der Gartemarbeit w. a. m. jeweild am BVorabend iibexleqt
und eingeteilt werben muf, um zuv rechten Seit fertig su twerden. Be
jonderd jeine Ausgdange fchranfe man joviel al8 miglich ein, ermige vorher
jorgfdltig, wad alled auf einem Gang bejorgt werden fonnte und notiere fich
die zur Neige gehenden Vorrdte,

Die Tagedarbeit muf morgend zeitiq beqonnen und ohne Beit-
berjaumnid nadjeinander audgefithrt werden; bei quter Einteilung
itd man rajd) fertig und fjinbet dann noc) Beit zur BVejtelhung des
Hausgartend — wenn ein jolcher vorhanden it —, welder Erholung
und Freude bietet und mancden Pfennig, der jonjt zum Marfte qe
tragen twerden miifte, im Hauje Fjuriidhalt. Die eriibrigte Reit fann
man auch ur Wusitbung eined mit willfommenem Nebenerwerb ver
bunbenen Berujsgejd)ifted vertwenden; daneben enbdlich iwird fich| nod
manche PMupejtunde fimvu welche der Grholung oder den Kindemn
gewidbmet werden fann. WVor allem biite man jich, vielerlei zujammmen
anzufangen, ba gewdhnlich) nichtd recht wird; man mache eime Arbeit
nad) der anbern redht und ﬂ,l!t und bollende die begonnene nwﬂfuht noc
am jelben Tage.

Wie man jich nun filr jeden Tag bdie Axbeit einteilt, jo ijt 3
aud) gut, die an den Wodhentagen regelmdfiq wiederfehrenden Arbeiten
etftva nach jolgendem Plan vorzunehmen: Niontag witd Wijdhe ein-
geeicht und eingefeift, Diendtag gewajden und qebleicht, Mithwod
getrodnet und geleat, Donnerdtag gebitgelt und geflict, Freitag Schlaf
aimimer  gepubt, “\-mtht und Rleider audgebefjert, Samstag gepubt,
Qusgdinge beforgt und fiiv den Sonntaqg vorgearbeitet. Auch in Niid
fiht auf bad Gejchaftdperjonal, dem bdie Sonntagdrube jehr nitig ijt,
jolfen die Cinftuje am B Sorabend bejorgt tverden. Der Sonntag joll
ein Mubetaq fein fiix aIlv, an bem man auch die Feit zum Kirchgang
finben joll, benn:

. Der ©omntag regieret die Wodhe.”

Ll du dein Haus m Wohljtand jebhn,
Lap unnith nichts verloren gehn.”

Berniinjtige Sparfamieit ift dbie Grunbdbe-
pingung zur Fihrung eined qgliidlihen Haus-
mejend. Gie bejteht in der Sunjt, mit den vorhanbdenen Mitteln
augzufommen, . §. Cinmahmen und Audgaben in dasd rechte Werhdltnis
3u bringen und barin zu erfalten, unnstige Audgaben zu vermeiben und
efivas zu eriibrigen fiiv dbie Seit bed lterd ober ber Not.




AM bdied tann aber nicht durd) BVelehrung allein gelemnt, fondern
mup durd) Ubung zur Gewobhnheit mwerden. Die Frau fann bei
yibrung  emes  Haudhaltes an barem Geloe nicht viel md Haud
bringen, jomdern hat mir das ourch den Flei ded Manmed erivorbene
Geld zu verivalten. Da die meiften Wudgaben durdy ihre Hand qehen,
mufy die WVertvaltung mit Tvewe und lberlequna qefchehen: hHanat
doc) in bielen Fallen dad Lebensglitd einer Familie von der rechien
©parjamteit ab. Yetere mup mun im Hauje Haubtjadlich an Kleinia-
feiten qeiibt mwerden, iweil jeber Tag dazu OHfter Gelegenheit bietet,
als jum ©paren an qropen Dingen. BVon einer Frau, die dieje Spar
jamteit nicht fennt, jaqt dag ©prichwort mit Wecht, daf jie in der
Schitrze mebhr forttragen fann, ald der Wann mit dem Wagen herein-
fithrt. YMan qetwdhne {ich davan, alle Kleiniafeiten 3u beachten; tvenn
man e3 vecht itberlegt, mwitd man jugeben miiffen, daf Dder qanze
Haushalt aus Kleinigfeiten sujommengejest ijt. Durch jteted Nicht-
beachten fjoldher Rlemigfeiten Ffann man einen  Haushalt Jugrunde
richien, mabrend AUchtjambert und Bebarelichfeit veichen Lobn bringen.
En Sdaden von 10 Piennigen im Tag macht 36.50 4 im Jabr,
und wo die Nadldfjiqfeit erft einmal emaerifjen ijt, da bleibt e3
wohl nicht bet 10 Pfennigen im Tag. Ein Maddhen foll i all
piefen Dingen bon jrith auf and Sparen gewdhnt fein durcdh) dad
Beijpiel im Eltemnbaus, m weldhem fein Bfenniq unnitiq audgeqeben
murde, wo die Eltern darnady jtrebten, dad Eriworbene durd) emjigen
oleip au mebhren, wo die Mutter dad Kleme adhtete und nichtd ver
perben lieg und feine Mithe und Axbeit jcheute, um usdgaben 3u
verntetven.  Solche Spaxjamfeit tm Kleinen ijf fiiv em qlitdliches
fantilienleben notwendiq; fie [aRt in Verbmdung mit Ordnung und
' oleig eine fjidhere, fjorgenjreie Bufunjt ethojfen. Died Bewuptiein
| jparjam zu jein, tvdgt biel zur inneven Sufriedenbeit bei und gejtattet
manche Yebensjreude, weldhe i einem leichtjiinniq qefithrten Haushalt
unmoqlich ift.

Cin glitcdliched Leben hangt nicht, rwie viele oft meinen, bon einer
moglichit grogen Einmahme ab, jondern von der Gentigjamteit, bdie
ben Wohlftand fordert und das Wohlbefinden erhiht, leider aber heut
sutage o jelten ju finden ift. Namentlich in der Jugend fann man jich
manches verjagen, was inm Wlter zur Crhaltung der Frdjte notwendig mird.
Man fann auch) mit einem flemen Cinfommen jufrieden und qliictlich
jein, wenn man gelemt fhat, jich nach der Decte ju jtreden, und wenn man
bebentt, daf nicht der avm ijt, dev weniq hat, jondern derjenige, der viel
braucht. Manche Leute find trof qrofer Einmabhmen inuner in Gelb-
berlegenheit, anbderen bagegen fefhlt ed bei gevingen Mitteln niemals
am Notigen. Den erften Fall finbet man bhaufiq in Stidten, mwo die
Gelegenheit zur Bejriedigung aller Vediitjnifje jo giinjtig ijt, wo Dder
LBerjudung zum Kaujen nicht widerjtanden werden fann; auf dem Lande
dagegen 1jt haufiger der jweite Fall ju treffen, da fich die Leute mit
oenigem beqniigen, dabei aber nidht minber ufrieden find.

,Das wahre Gl ijt die Geniigjamieit,
lnd die Geniigjamteit hat itberall genug.”
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W vemimjtiqe Sparjamieit zu i{iben, muf man aljo aufer
Oronung und  Fleiy aud) Selbjtbehervjdung und Willendfrajt Haben,
um der Verjuchung widberftehen ju fonnen; oanderverjeitd muf man
jich aber aud) vov itbertriebener Sparjamtfeit Ditten, denn Geiz ijt die
Murzel alles 1lbels.

Aur Sparjamteit gehort DHaushalterijches Hechnen. Die Ein
nabhmen, welhe aus dem Wrbeitdverdienjt oder aus dem Erlos fitr ge
fertiate TWaven Dejtehen, miijjen bevechiet und eingeteilt werden; d. b. jie
jind mit den usgaben, weldhe durd) Anjchaffung der jum Leben not
wendigen Watevialien, wie Lebendmittel, Wobnung, Kleidung etc., ver

urjacht werben, in Ubereinjtimmung 3u bringen.
Die Ausgaben unterjcheiden jich:

1. in nofwendige, 2. in niigliche, 3. in entbebrliche. ]
@5 it notig au wijfen, twie jich die Wudgaben auf die emzehten
Yebensbediirinifje eimer Familie verteilen, toieviel aljo jabrlich, monat |

lich und widentlich tm qanzen und fiix jeden einzelmen ‘Pojten aus

geaeben toperden bdarf, um alle Audgaben in ein rvichtiged WVerhaltnis

31t bringen; dag ift bei eimer bejcheidenen Cmnahme feine leichte uf

gabe. Wer richtiq Haushalten will, muf, wemn er auf einen dauernden,

jich aqleichbleibenben MWerdienjt vechnen famm, vor eimem bejtinmnten
Beitraum (1, Y5 oder 1 Jahr) fejtitellen, welche ficheren Einnabhmen

und notwendigen Ausgaben er m diejer Seit zu eriwarten bhat, und den

nicht jicheren Ginnabhmen bie entbebrlichen Ausgaben qegeniiberjtellen.

Dies nenut man den WVoranjchlag. Die Crfabhrung hat gelehrt, der

ievielte FTetl fiiv Nahrung, Wohnung, Stleidung etc. ausgegeben mwerden

parf; dag mag fiiv junge Leute am Anjang der Ehe als nbalt \
gelten.  FZuerjt jorge man jtets fiiv alle unvernmeilidhen AUusgaben,

bon denen Ddiejeniqen fiiv MWabrung und Wobnung die qropten jind; |
ed folgen folche fitr Stletdung und Steuern. Wem dieje gedect jind,

ift e weiter Bilicht, an die Tage 3u denfen, in weldhen ein Eriwerb

nicht mebr moglich jein witd: Beitvage jzur Strantentajje, lters
vetficherung; bleibt dann ein [lberjchuf, jo ijt diefer als Notpfennig

auf ver Spartajje anzulegen.

Die Uusdgaben verteilen jich nad)y dem Jabhred-Einfommnen etwa
folagenbermagen:
900—1200 ¢ 1200—1500 .
Gruppe der Lebensbediivnifje Cinfommen Einformmen
1. Nabrung b0 Prozent 45 ‘Prozent
2. Wobhnung 20 i 18 1
3. Kleidung 12 A 15 o
4. Heizung und Beleuhtung 5) 4l H i ,
5. Gteuern, Sranfenfajje, Vetjicherung 5 BH3 |
6. Gefundeitdpilege und Erholung 2 o R
94 Prozent 91 ‘Prozent
Vet der Spartajje angelegter Hejt 6 = 9 o

100 ‘Brozent 100 Prozent

B].B BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



Aus vrejer Sujamumenitellung twirtd jeder erjeben fonnen, dbap es nur
burch ordentliches, jparfames Haudhalten, bei wirtfchajtlicher Titchtiafeit
ber Frau und bei Genitqjamfeit, auch von feiten des WMammes, moglich
iit, mit dem Gebofenen qut auszufommen.

Wer taaliche, wochentliche ober monatliche Cinnabhmen bat, muf
rechtzettia an die in qropeven Swijchentdunten regelmdpiq iwieder
fehrenden arofen Ausgaben denfen, twie Miete, Feuerung, Tinter
porvite, qrofeve Stleidungdjtiide uw. a. ni Sann man bdie Wtiet
wichentlich ober monatfich bezablen, jo ijt died befjer, da jo die us-
qabe leichter witd. E3 ijt zwedmdfpig, fich fiiv jolche vorherzujehenden
Nusqaben das Geld wochentlich ober monatlich Fuviidzulegen, damit
man nicht in Verjuchung fommt, es fiir andere Dinge ausiugeben

| Eme aufdllige, nicht evwartete Cimmabhme muf man nie il
[aufenden Ausaaben mitverbrauchen, jondernt jofort auj die Sparfajje
| bringen, denn 3 fommen auch bet emem forgfaltigen Voranjchlag noch
erivartete VAusqaben vor, jiiv die dann im jchlimmiten Falle der Not

pennig da ijt.

LI

faufen, aujzuberabren, Rejte 3u veriwenden und jie jo juzubereiten, dap
bie Familie qut erndbrt toud. Man erjebe dad teuere Fleijd) ofters
burch) Hitlfenfriichte, billige Fijche und Webljpeifen und gebe anjtatt
Saffec ober Tee am bend eine jdttigende Suppe (Kartoffels, Brot,
Weck:, Meblfuppe oder bderal), die billiger und gejunder ijt. Gerade
beim Stochen qilt am meijten dbie Negel: ,Spare, ohne 3u entbehren!
Dies it um jo jdwieviger, fe qeringer die Mittel jind. Vet unbe
jchrdanften Mitteln 1jf e3 nicht jchwer, jtets qute Sperjen auf den Fijd

| w1 brimgen, wenngleich auch Hier die Bilicht bejteht, dad Geld trew wnd
getijjenhaft 3w vermwalten.

it an der Sleiduna 3u jparven, mufy das Cinfaufen, YUnjertigen,
usbejjern und Schonen verjtanden iwerden.

euer und Lidht lajje nan nicht unniig brennen.

Dasd Haudhaltunadaeld richtet jich nach dber Cinmahme und betrvdgt
bei einem Qabresemfommen bis zu 1200 Maxt fiiv Nahrungsmttel etiva
50 SBrozent, wad monatlich 50 Mart ausmadht. Diejes Geld muf die
Tvaw wichentlich ober monatlich tm voraugd befommen, damit jie jich
bureh Bezahlung vor Schulden bewabhrt, bejjere Ware befonumt und durd)
eine awedmdpige Cinteihung und BVevedhmung den fejtaejetsten Jeitab
jchmtt hmdurch ausfommen famn.

lm Ddieje unexlagliche Sparjamfeit vedht itben umd itber Dden
Rerbleib bed Gelves MNMechenjchajt geben u fonnen, nufy m jedem ordent
lichen $Haudhalt ein Haushaltungdbud) qefiihet werden, i weldes alle

| Ginnabhmen und Ausgaben gewifjenhajt einutragen jind; ed darf im
Laufe des ahres fein Piennig durd) die Hand gehen, von-demt man nicht
jagen famn, wober er fam, und o ev geblieben ijt. uch farn man
daraud erjehen, wie oft fiiv jeded einzelne Vediirjnié etiwas ausgegeben
fburde, wie grofy der Vetvag im eimgelnen und i Laufe eined beftimmiten
Seitraumes war, wieviel eme Ware zu einer fritheren Feit gefojtet hat,
ieviel Wintervorvite man Hatte, worin etwa zuviel ausgegeben wurde
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uno dergl. mehr. Dad Buch mabhnt aljo sur Sparjamteit und fann ald
Nacd)jchlagebud) dienen, da man davin inuner wieder einen VAnhaltd8puntt
fitr Seit, Menge und Preid hat.

Die Budyfithrung fann man jidh auf verjchiedene Weije einvichten.
Awedmifig it e8, wenn nidht die Frau alle Ausgaben bejtreitet,
pag Dder Mann dad Hauptbuch fiihet, m welched die Einnabhmen, der
Boranjhlag und die fitr bverjdhiedene grofere Pojten, wie Miete,
Brennmaterial und dad ber Frau iiberwiefene Haushaltungsgeld ein
getragen ierden, wdhrend bdie Frau ein Haushaltunasbuch iiber das
ihr wodentlidh ober monatlid) ugewiejene Haushaltunadaeld Fithrt,
Das befannte lintereinanderjchreiben der verfdhiedenen usqaben in
jortlaufender Reihenfolge  ijt, da ‘weniq iiberjichtlich, nicht febr
empiehlendwert. Dagegen Gt fich ein nach beifolgendem  Nufter
angelegted Haushaltungsbud) gans den Verhiltnifjen entjprechend mit
leichter Mithe fithren.

Man vidhtet jich ein gewdhnliches, limiexted Schreibheit am beften
in ber IWeije dafitr ein, daf man auf die linfe Seite bdesjelben bdie
Ausgaben, iwie fie aufeinander folaen, emjchreibt und fie dann auf
ver techten ©eite ded DHefted in die dafiiv beftimmte Nubrif eintriqt:
jo 3. B. Unjdaffung von Wijche und Schuben unter Stleibung: Miete,
Tiindhen ber RKitche, Jnjtandhaltung von Mobeln, Vetten efe. unter
‘l‘wl}n]mq und Mobilar; \‘m[a, Petvoleum, Spicitud, Lampenrepa
rafur unter Heizung und Beleuchtung; Bader, NMedifamente ete. unter
Gejundheitdpilege w. j. f. Jn die vorlepte Neihe fommt die Aus
gabenjumme, in die lepte die der Emnabhmen.  Wenigjtens zweimal
in der Woche jollte man {ich davon itberzeugen, daf dad verausgabte
Geld mit dem emgenommenen jtimmt. Jjt dies nicht der Fall, o iit
es meijt bet der furzen Heit jeit dem [ehten RKaffenjtury durch ernited
Machdenten nod miigﬁf, jich auf die etiva mnicht gebuchte usgabe
st bejimnen, was nad) f{angerer Beit meift erfolglod it. Lift fich ein
etiaiger Untexjchied auch) durd) einiges Nachdenfen nicht FHarlegen,
jo bleibt nichtd andeves iibrig, al8 Dden Fehlbetrag unter die Aus-
gaben zu jdreiben. Eine unpiinftliche Budfiithrung Hat jo qut wie
feinen Wert, mwdhrend genau gefithrte Biicher fchon mandymal eiren
Mienjchen Davor betvahrt haben, emen bar bezablten Ghegenjtand ober
eine begahlte Medhnung, deren “nithmq berlegt war, zum jmweiten

mal bezablen zu miifjen. Durch eine jo geregelte ‘Bucmuhnnm getinnt
man nicht allein  eimen fleinen 1berblict iiber Ddie ®elbberhaltnijje,
jondern man erjpart fjid) aud) Ddie jo manded Hausliche Gliict

tritbenden Geloverlegenheiten und le gt den ficherjten Gyrund zu irdijchem
Gt und “*iu[)ﬁrmm Am Schlujje eines jeden Monatd iird jede
Rubrif jummiert, welde dann alle jujammen bdagjelbe Nejultat wie
die vorlepte Rubrif  Gwmme” ergeben miifjen. Diefe muf mit dem
bothandenen Rajfenrejt die Cinnahmejumme ergeben, wenn die Buch
fithrung richtig ijt. Der Kafjenbejtand wird afs jolder in die Einnahme-
rubrif des nmh]tan Monatsd iibertragen und dann die Buchfiihrung
jortgefept.  Die monatlichen Abjchlufjummen miijien beim Sabres

abjdplufy eingeln zujammengerecnet werden, um durch einen Bergleidh
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mit dem BVoranjdhlag Gewifheit zu erlangen, ob e3 gelungen ift, diefen
eingubalten, ober ihn anderenfalld nach den gejammelten Erfahrungen
a1 verbejfern.

Dad Haushaltungdbud) joll an einem beftimmten, bequem erreid)-
baren ‘Pla lteqen, damit e3 gleich zur Hand ijt; am bejten halt man fich
fitt die fleinen Tagesaudgaben eine Tafel in der Riiche, um bdarnady
jedent Abend in dad Bud) einzutvagen. NRegelmdfige, fleinere Ausgaben
fitr Mileh, Brot ete. brauchen nicht taglich, jondern fonnen wodentlic
ober monatlich in grogeren Babhlen eingejchrieben werden. Dad Bud
joll reinflich und qewiffenhaft qefithrt werden, weil man e3 jahrelang
qum Nachichlagen aufberwabrt.

Hat die Frau von ihrem Wodjen- oder Monatdgeld einmal einen
fleinen Uberjchuf, fo verwende jie ihn zur Bejdhajfung fleiner Vorrite,
ie Hitffenfritchte, Suppeneinlagen u. a. m.; reicht aber dag Geld einmal
nur fapp, dann entbebre jie leber etwas, ald daf fie Sachen auj Borg
entninumnt, denn: BVorgen mad)t Sorgen.

Sintt dbie Cimnahme, jo miiffen zuerjt die entbebhrlichiten Ausgaben
eingejtellt werden; erft dann ift der fehlende Betvag an der Nabhrung
ait fparen, dba bavon die Uebendtrajt abbingt; nody weniger fann und
parf an Wohnung, Steuern, Sranfenfajje etc. gejpart mwerden. Da qilt
ed mun, 3 jorgen und 3u iiberlegen, jeden ‘Pfemmig zu Mat zu Halten,
wm redlich auszutonumen.

Steigt die Cimmabhme, jo muf man uert an Erjparnijje denfen,
und erjt an jweiter Stelle, jowett notig, an bejjere Wobhnung, Nahrung,
fleibung und an entbehrliche Dinge.

ity denjenigen, der mehr hat, ald er braucht, gilt der Spruch:

A8er dem Armen qibt, der leibet dem Herrn;
Der witd thm wieder Guted vergelten.”
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1. Stafjenreft vom t 2.35, Gehalt 100 | ﬂ | 102.35
Miete 18 kg i tt 0.40 18. _ 18.90
1.05
_ 0.93
0.16 " 1.02
2. ¢ Ecebien 0 0.15 | 0.70
), Faden O I 1.60 _ 2.10
. Duartal 2. 0.10 | | 2.50 3.05
2.25 _ _ 0.60| 2.25
3. Trambabm 0.10, 2 Hervinge 0.12, 1 1 Petvoleum 0.20, Brot 0.50 0.20 0.10| 0.92
Sraut 0.12, 375 ) e Wede 0.20 1—
Vo kg Buder 0.23, kg Malzfaifee 0.25 1.08
4. 11 Bir. ffeln 0.70, : Pugitein 0.10 . : 0.7 0.10 | 0.85
Salat 0.10, 215 kg & 0.90, Fupbodenlad 0.85, Urznet 0. 1. 0.85 0.65 2.50
itd. Topi 0.50, 1 piel 0.20, 1 FI. Gjjig 0.08 0.28 | 0.50 0.78
beitrag 2.—, Wichie 0.10 . : 0.10 0.30 2—1 2.40
efleijcy 0.80 1.20 3— 4.20
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Die Wohnung.

,Ein qejundes Heim, dem eine reinlidye, jparjame Hausjrau vor
iteht, birat eime Fitlle von Behagen, Tugend und Glitdjeligleit m jid).
3 irft peredelnd auf die emzelnen Glieder der Familie, es fann
dem Manne durch viele bejeligende Erinmerungen, durch) die [ieben
Stintmen jeiner Fraw und Sinder feuer und traut iwerven. Ein
jolched Heim ijt eine Stitte, wo der unjterbliche Geift in den Kmbdern
qebilbet twitd, ein Heiligtum fitr bad Herz, ein Jufluchtsort gegen die
Stitvme des Qebend, ein jitger Jubepla nach des Tages Lajt und
Hie, ein Troft i Kitmmernifjen, ein Stoly bei Erfolgen und eine
Freude 3u allen Beiten.” (Sdyramnt.)

Nicht viele jind in der glitdfichen Lage, ein ihren Verhalinijjen
entivrechendesd Haudden allein 3u bewohren oder gar bejiben zu fonien.
Geribmlich wicd diefed Stel, wenn nicht woblioollenve Arbeitgeber,
Behirden ober Baugenojjenjchajten zu niedrigen Preijen jolche Einzel-
wofmungen obder jogenannte Emfamilienhaujer zur Verfiigung jtellen,
erit nach jafhrelangem fleipigem Streben und 2Arbeiten ervetdht. et
weitaud ardfte Teil aller Familien in den Stadten ijt gezwungen, jid)
eine Wolhmma durch Miieten 3u verjdhajfen. Haufig findet man betm
Suchen emer Wobhnung Stitten, weldhe der Lujt und des Licdhts exmangeln
und in fittlicher mie forpexlicher Hinjicht nadhteiliq auf das Familien
und dabureh audh auf bas qejamte Voltsleben wirfen miifjen. Ein joldher
Ort ird jur Herberae, aber nicht jum Sammelpunit der Familie, die
die Bilanzjtdatte aller Tugenden jein joll.

Die Aufaabe, eine geeignete Wobnung fiit die Familie auszumwablen,
fallt, da der Mann in der NRegel durd) jein Berujsaejdhait pethmbdert ijt,
hanefiq der Frau zu und ijt feme lewchte.

Vor allem frage fie nad) dem Preid, der im WVerhdlimis zum
Ginfommen jteben mufy und ungefdbhr */; der JFahreseimnahme betragen
barf; bied ioiitde Dbei einer Cimnahme von 1000 biz 1200 Mart
160 big 240 Marf audmadien. SJn Stdadten ift e8 oft |chvierig, fit
biefen Preid die exforderfichen NRdume von wenigjtens 1 big 2 Bimmern
und Qiidhe in quter Lage zu beformmen. Sann man im Jnnern der
Stadt feime audreihende Wobhnung finden, jo juche man fie m Dder
RVorjtadt, wo fie meift billiger und gejunder zu haben ijt. Der Bejib
eines eiqnen Haujed hat emen grofen fittlichen Emfjluf auf die Fjamilie.
Man tird fimden, daf die Bewohner eines Einfamilienhaujes, nament-
fich wenn e3 ein Gartchen bejist, teit mehr an der SHauslichfeit hanagen
ald die der Mietdwohnung. Das madyt die Freude am Bejib. Tt
bem ecignen Haus, und jei ed nod) jo bejdyeiden, perwdachit man imug;
ed qibt und eim Oefithl von Sicderheit und Behagen. Und Diejes
Behagen witd jich jedem mitteilen, der iiber die Sdwelle emed jolchen
Oaufes tritt. Wer e3 zwar verjteht, alle jtovenden Emjliijje fern 3u
falten, umd am eignen Herd fich und den Seinen das ®efithl des
&eborgenjeind 3u bewahren, der fanm auc) m der WietsSwohnung von
feinen bier Winden jagen: ,Mein Haud ijt meine Burg"; unbeftritten
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aber ijt died am leichteften mdglich in der jchonjten et der TWohrung,
im Cinfamilienhaus.

©o notwendig Sparjamteit im allgemeimen ijt, jo ift ¢8 doch
jhlecht angebracht, an bder Wolhnung mehr zu jpaven, ald durchaud
notig ijt; dbenn jie ift der Mittelpunft ded Familienlebens, und von
ibrer Qage und Bejdhajfenheit Hingt das forpetliche wie dad qeijtige
Woh! der Cltern wie der Kinmder ab. Man lege fich daher lieber in
andern Dingen Opfer auf, um durd) eine gejunde, freundliche Wohnung
Dottor und Apothefer zu jpaven. Jedes Familienglied wird in joldher
Wolhnung, bejonders wenn fie ftetd vedht reinlich gehalten ift, gerne
twetlen.

®efund nennt man eine Wohnung, wenn fie lujtig, hell, troden
und gevauntg ijt; wenn e$ gebt, joll jie nicht zu fern vom Gejchift des
Mannes, nicht zu hod), aber aud) nicht ju tief gelegen jein.

Cin fleinered, freigelegened Haus mit wenigen Bewohnem ijt
etnem grofen Haus miit vielen Familien borjuziehen; in erjterem ijt die
Lujt durchiweg bejjer, und bei Krvanfheiten ijt die Gefahr der Unjtechung
gevinger; auch werden fich Unannehmlichieiten 3wifhen den einzelnen
damilien viel leichter vermeiden laffen. Sollte jene Wohnung von
per rbeitsitatte wirklicd) etwad weiter entfernt fein, jo jdheue man den
langeren Weq micht, gang befonders dann micht, wenn bder Peruj eine
jipende Lebensweije fordert. Angenehm ift €8, wenn mit der Wohrung
em Ctiidhen Garten verbunbden ift, oder wenn man in der Nihe ein
Ctiid Aderland pachten fann; die Vebauung desjelben gewihret nicht
allein viel Freude und Erholung, jondern bringt auch mancherleir Vorteil
fitt ben Hausdhalt.

Um bejten, gewdhnlich aber aud) etwasd teuever, jind die mittleven
Gtodwerfe. Ju tief gelegene Wohrungen laffen weniq Luft und Licht
ein und find dabher dumpf, feucht, dumfel und falt. Darum nehme
man feine Wolhnung, an Dderen Winben fich fFeuchte Stellen oder
Sdjintmel bemetfbar madjen, follte fie auch freundlich erjcheinen und
der Mietzing nod) jo niedrig fein. Die Wadnde fonmen 3war mit det
Beit ausgetrocinet werden, indejfen twerden fie durch bden Miederichlag
tmmer wieder feud)t. Die Feuchtigleit verdirbt nicht nur Mibel
Stleider und Gevite, jondern ruft auch) verjchiedene Criranfungen, ivie
Gicht, Rheumatismus, Kopfjhmerzen, Blutavmut der Kinber etc., Hervor;
varum jagt das Gpridhwort mit Redht: ,Wo die Sonne nicht Hin
gebt, da geht der Wrzt hin", Wo bdie Gonnenjtrablen nicht BHinein
dringen fonnen, da bilden fid) bosartige Stranfheiten, audh ijt da
bie Gefalhr Der Unjtecung am guiften. Das Hauptihubmittel gegen
anjtedende RKranfheiten befteht davin, gefunde und Dhelle Wohnungen
su fchaffen. Jn ben Haufern it die jdlechtefte Quft immer pben,
daber jmd aud) die Dadjohnungen, zumal fich in iGnen bdie Hise
Des Gommerd Dejonderd fithlbar madyt, nicht jo gefund. Um geniigenn
jrijde Rujt und Licht in der Wohmung zu Hhaben, vermeide man jolde
m  interhidujern, die auf enge, iibelviechende DHofe gehen. Gang
bejontderd gefafrlich find Neubauten, in denen Wolhnungen um Troden-
wohnen haufig auffallend billig abgegeben mwerden. Weil bie Winbe

’
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noch feucht jind, mwind bie Luftitromung verhindert; die Rawme find
jtetd falt, entziehen dem Sovper LWdarme und jind dedhald ungefund.

| Das BVerbunjten der Feudytigleit geht tm Sommer jdhneller vor ficd) als
m den itbvigen Jabhredzeiten und famn befordert werden durcdh Heizen
bei offenen Fenjtern und fleifiged Litften. Dies it u  beadhten,
enn man gezoungen it eimen Meubau u beziehen, der nod) nicht
volljtandig audgetrocet ijt; ed find alBdbann Sdyranfe, Betten ufw. von
per AWand etivad abzuriicen; Hhinter den Bilbern it ein Korftiicichen 3u
befejtigen, bamit burch Luftzutritt dad Austrodnen bejchleuniat und
Sporenbilbung verbittet wixd. Jn ihrer Grofe muf die IWohnung
pen Verhdltnifien der Familie entjprechen, jollte aber tmmer aud TWobn-,
Schlafzimmer und fiiche bejtehen, da ed nur dann moglich ijt, die Jinumer
abwed)jelnd zu liften.

Jenn eine diefen Wnforderungen entjprecdhende Wobhnung qefunden
i), ltegt ed in der Hand der Haudfrau, die Gejundheit und Behaglichfeit
per Fvamilie burd) gemiitliche Einvicdhtung, vichtige Cinteilung, quie Litftung

| und gropte Reinlichfeit u exhohen. Aud) in den einfacdhjten Verhdltnifjen
[t jich mit etwad Gefchict die Wohmung 3u einem qemiitlichen Heim
gejtalten. Dad fleinjte Stiibchen wirtd zu einer Stitte ded Friedend und
ned fauslichen Glitdes, wemn eine brave Hausdfrau dasdjelbe m Ordnung
halt. Won einem fjoldhen Hauje wird nicht nmur fiir die Familie, jondern
jitt VWolf und Land Segen audgebhen.

Die Audjtattung der Wohnung joll einfach und
pauerhaft jetn, da jie gewdhnlidh fiir dad ganze Leben halten muf. Wian
nehne daber [ieber etwas weniger, aber alled qut; billige IMobel find
wenig Haltbar und miifjen oft bald durch neue exjept werden. Vor allem
mwihle man qut gearbeitete, jtarfe Stithle und einen feftitehenden Fijch,
tweil diefe Gtitde viel auszubalten Haben. Bei Kommoden und Sdyrdnten
adhte man davauf, daf jie aud trocenem Holy hHergejtellt jird; im anderen
Balle vevziehen fich Schubladen und Titven, werden undicht und lajjen den
Staub eintreten; aud) jchliefen dann die Sclofjer nicht mebhr. Bei An-
jhafjung der WVetten jehe man auf gqute, reine Federn und jtarfes Jnlet
(Barchent), damit die Federn nicht durchjtduben.

Bu einer Ginvidhtung fiiv Wohn-, Sdlajzimmer und §iiche tvdre
bei jehr bejcheidenen Verhdltniffen etwa folgendesd exforderlich:

I. Mobel

M Ubettrag 6 95,-
1 Tajch fitr das Wohnzinunmer 1 Stleiderjchrant, etntiirig,
mit ©cdublabe 3. audziehen 20,— lactiert 22 —
1 fleiner Fifch fitv bad Schlaf 1 Wandbrett mut Vorhang 2,
’ gimmer 6,— | 2 Borhangbretter & B0 § 1,—
6 Gtiihle a A 3- 18,— | 1 Wafchjtinder m. emailliet
2 Bettitellen v. Holz od. Eijen ®ejchire

, S 15— 30— | 1 Spiegel
Sonumobde mit 4 Schublad. 24,— | 1 Wandubhr mit Wecer
Nbertrag 46 98,— Ubertrag € 13

=t
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Ubertrag 4 138,

50

1 Banf 2
1 Sitchenjchrant 20,
1 Riichentijch mit Schublade 8,50 |

Ubettrag 6 169,

Ubertrag ¢ 169,

2 Stitchenjchemel 3
1 Unrichte 3,
Sn. #6 17D,

IL. Bettzeug und Wajde.

M
Strobjdcte a J¢ 3, 6,-
Seeqradmatraben & .4 10,50 21,
.\EL‘M'UL‘[T]'L‘Y D. EL‘L‘EI:'FJ;'\ i :3,.*1!] 3
fijjen & 4 3,50
Dedbetten a J6 12,50 )
weifie Wajfelbettdeden 42— 4,-
6 Bettiicher a M 2,50 1
4 .:‘,\t‘(l'bL‘l[ill‘t‘l‘,iiiﬂi‘ a M 3,7 1
8 Rifjenitberziige & M 125 1
1 Wadhstud) fitr den Tijch 2
Ubertraq S 117

Do DD = DD DD DY

3 Hene u. 2 grofe Sochlsfjel —,30

L Sd)opf- und 1 Schaumlbiel —,80

1 Wallholz -50
L Stavtoffeldriicter - 30
1 Halblitermaf 50

Ubertrag ¢ 19,65 |

III. Saus- und
M

I Stoblenfajten mit Qoffel 2
1 Feuerhafen ,40
1 grofer Wajchtopf 3,60
2 eiferne Topfe 2,60 |
1 Stuchenpfanne 80
1 Bfannfudjenjchaufel 40
I ©chmelzpfinnden ,40
2 irdene ftochtopfe ,70
2 fteinerne Topje — 70
1 Durchichlag .80
1 Ealzfaf — 50
1 Wajchichiifjel 50

Seifenbecten .30
I emaillierter Topf 1,20
1 Reibeifen -50
1 Qiichenmeijer —95
1 Startoffeljchaler —,10
L Staffeemiihle 1,50

2
1

6

1
1
1

1

Ubertrag ¢ 117,
Tijchtiicher L,
Dubend Hanbdtiicher 6,
Stitchenhanbtiicher 3
Biigelteppich 2
Biigeltuch 1
2 Meter Vorhanajtoii fiirs
Wohnzimmer & 60 5 720
hurger WVorhang fiirs
Sdylafzimmer 1,20
3 Staubtiicher & 25 .5 7D

A

]

4
1
1
1
l
1
1

s P G T O ey

DO L p

(o pilap

—

6

=k

Sa. M 14215

idhenagerdte,
Ubertraq 46 19,65

ivene Milchtopte 40
itdene Sdiifjeln — 50
woene Platte 15
Nudelbrett 2 50
Stuchenblech 50
Trichter 40
Storfzieher .20
Sajfee- und 1 Jucerbiichje
a b0 o I3
verzinnte Spiiljchiijiel 2,
Spiilfettchen 15
emaillierter Wajjereimer 295
petzinnter Lubeimer 1,4
Beil 1,—
fleine Strautjtinder & 4 2,— 4,
Suppenjdiijjel 1,—
osleifchplatte —50
Ghemiijejchitjjeln — 90
) Teller a 20 .S, 1,20
Tajfen a 30 5 1,80
Salzfafchen —10
Gldjer a 15 .5, —, 90
Waijjerfrug (ftetnern) —,30

[bertrag 46 42,80



Ubertraq 6 4280
1 staffees und 1 Wildhionne 2
1 Suderdoje 50
1 Bejtecdtorbehen 50
I Taar Mejjer und Gabeln
a bl & 2 40
glofiel a 20 & 1,50
6 i-L-*L‘im a 10 .5 60
3 l chbfel a 10 5 30
| Sa lmlu]lu. 30
1 Stephlampe 2 30
1 Stuchenlanmpe 1,50
1 Petrolewmtannchen 50
1 Bigeletjen mit 2 o
1 Wajchzuber 3,
100 Stlanumer 70
1 IWajchiel 2,
1 Wajchtotb 1,50

Libertrag M6 66,40

So einfach dieje Einvichtung ijt,

yur Mnjchajjung erjordern; ber efwas

andbere (Geqgenjtdnde, twie ein Handleudht

eine Stitchenwaqge ete., hinzufonumen.
JMusfterer muf natiiclich vorhanden
Yausjtanbes gedadt werden fann.

ieiffeniofe Handler, die ihre Waren unter Vorjpieaelung aller mioqlid
o'-:'[vé\'lalmnmcn auj Stredit gegen Abzahlung in Naten abgeben, 3u
porseitigen Ynjchajfung vecleiten lajjen; g

Ubextrag .M 66,40
1 Mearttiorh 1,50
1 Haarbejen mit 1,40
| Hanbbejen ntit 1,20
1 Schrubber mit Sti 90
2 Wichabiirjten 80
1 §tleibexbitte 1,
1 Serfenbitxjte 40
1 Wajjerjteinbiivjte 20
1 Ofenbiitjte 30
1 Austlopfer A0
Sa. M 74,60
Sujammenitellung:
Meobel Jt 175,
sttaeuq und 2sajche A b LA )
Hiaus= . Kidhengerate 74,60
Sa. 6 391,75

o wird jie doch etrwa 380 Miart
mehr Mitteln fonnten nody etmge
ein Wieq= und Hadmejjer,
Diejes Geld, jomwie die perjonliche
jein, ehe an Ddie Griindung
TNiemald Jollte man fjich M

¥

ewobnlich wirtd der Staufer dabei

betrogen; er mufy die Ware viel teuerer bezahlen ald bei Varzahhmg in

reellen Gejchaften.
Die perionlide Ausit

guwer, Dbderen Bejdhajfung in

Deutichland auch dem Mabdchen ufalll, — und bad wud thr nur durd

emjiqes Sparen moglid)

- fann im Qauje der Jahre angejchafft werden

ba fie, aleichaitltiqa ob Ddas Madchen bHetratet ober ledig bleibt, ‘“Ll‘

etmmal aur Veriwendung gelangt.

&3 braucht jomit vor Ghriimdung

bed Hausitandes mur die Summe fiiv die Anjdaffung des Hausgerats

pothanben 3 jein, und auch hier wud,

iwenn das Maddhen einen guten

Mann befommt, lekterer biljreich beijtenern. Der Mann hat vor Ein
gehung der Ehe fitr jichere Einfimjte zu jorgen; diejelben miijjen jo grop
jein, daf jedber, der Fum nm[nhnI[ aebort, von dem auf ihnt jallenben Teil

allein feben fommte. Scdyuldenj

reti joll man aljp ben Haushalt

anfangen, damit bie rechte Freude am BVerdienen und Sparen vorhanven
ijt. Die Lujt am Sparen geht verloven, wenn der WVerdienjt fliv das
Sahlen von {nmn und &cdyuloen mtblmum wird.  IWer mit Schulden
anfanat und im exjten Jabre nur napp austommt, fonun walrjcheinlid

pic folgenden Jahre garnicht aus; e
at Mot umd Sorge im Ehejtand.

i hn, DHaushaltungslehre.
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LANDESBIBLIOTHEK

§ itd hnl‘uum der Gnumd qelegt

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

15

So jehr vor der Anjdhajfung unndtiger Geqenjtinde qewarnt
erden mup, jelbjt wemn dad Geld dazu da ift, fo jebr it e raten
alles tirflich Notige angujchafjen, damit man nicht i die Lage fonumt,
feihen und verleihen zu miifjen; eine ordentliche SHausfrau :ieht dabei
gewdhnlich den Hirzeren.

Hod) hinausd jerjtiet das Haus,
Hein wnd flein bervabrt es fein.

Cinteilung der Wohnung.

Jedbe Wohnung bhat einen WVorvaunt, bejtehend ausd Gana

und FTrepbe oder BVorpla. Nad) dem Bujtand diejes Teils Dder
Wohmmg witd von Fremden die Hausdirau qewdhnlich beurteilt. W der
Haustiir oder Treppe joll die nitige Vorrichtung zum Reinigen der Fiife

borthanden fein; fehlt diefe, ober jtehen und lieaen Sachen wmber, die
mdt dahm gehoven, fo lapt diejed auf emen gerimgen Orduunasiinn der

Hausfrau jdhliegen. [m Haudgang joll fein Lupgerit, fein Befen, Gimer

ober bergleichen zu fehen jein. Jveppe und Gang mijjen in iedem
Hauje qut geliijtet werden.

Bon ben itbrigen zur Verfliiquna ftehenden Ndwmen rdble man
pen gerdumigiten und Wijtigjten sum Sdlafzimmer, weil der
NMenjch im Sclaj tiefer atmet als bei Tage und deshalb mehr qute
Qujt ein- und verbrauchte Luft ausatmet. Deshalb ift aerade hier fiir
reidhliche Quitsufubr zu jorgen. Wenn irqend moalich, bhalte man den
gangen FTag die Fenjter offen und gewdhne fich davan, auch wdhrend
ver Nacht einen Fenjterfliigel offen zu lajjen. Died ijt nicht jchadlich,
ivie mande meinen, jondern ber Gejundheit Hichit Futrdalich: nur
wenn gute Xujt im Raume ijt, wid man durch) den Sdhlaf gehrdftigt
und evquict werden. Hdaufig Hort man Klagen, daf man des Diorqens
erjchlajft aufmwache; das Hhangt gar oft mit der ungeniigenden Liiftung
ober mit dem zu gqrofen und jchmweren Bettitiiden zujammen. GSolche
everbetten jhliefen alle Quft ab, Hindern bdie Ausditnjtung und
bemirfen gewshnlich einen ermattenden Schweifausbruch. Die Gerwohn
heit, jich bis iiber die Ofhren mit der Bettdede zuzudeden, ift eben
jalls nachteiliq, denn fjie 3winat den Schlafenden, die verbrauchte wd
berdorbere Yujt ivieder etmjuatmen. Mul man mwegen allzu qrofer
Nahe de3 Fenjters lehreves wihrend der Nadyt gefchlofien bHalten, jo
dffne man bdie ing Nebenzimmer fithrende Tiir und madhe dort das
denjter auf. Cin Drittel der Lebenszeit verbringt der Menjch im
Sd)lafzimmer; darum it e5 wohl wert, fiix qute Vejchajienbeit des
jelben ©orge zu tragen. Muf dad Jimumer tagsiiber bewohnt werden,
jo liiffte man morgend mnach dem “lmmlhn unn  abenos vor dem
Jubettgehen gehorig durch weited Offnen der Fenjter. Jm Winter
iit died moch dringlicher als im Sommer, weil die Jimmerluft nicht
nur ouveh Menjdhen, jondern auch duvch Lampen und Ofen verdorben
witd. Daf blithende Prlamzen, Idjche, Spetjereite ete. wniemald im
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Schlafvaumte jein bditrfen, ift jelbjtverftandlich. Bei der Cinridytung Diejes
fommt e8 vor allem auf Ddie richtiqe Stellung der Betten an;

ofe olfen nie dicht am SFenjter oder Ofen jein; jie miijjen jo jtehen,

pai man beim Qieqen nicht diveft ind Helle zu jehen qeztwungen it

3? ad YWohn-, sugleid Cpzimmerx joll vor afllem ge
miitlich jein, da fich die Familie tagditber davin aufhalt und jich bebaalich
fithlen 1|.‘ll. SHauptiadlich dem Mann und Vater muf das Haus fieb und
traut aemacht werden, damit er nad) ded Tages Lajt und rbeit in
feinem Heim Grholung und Freude finden und froh jagen fammn: SAtetn
Haus meine Welt, in der ed muv gefallt.” Dann wid er gern n
d(bend int Sreife Jeiner Skamilie jubringen, wdhrend ihn fonjt Unordnung
untd Ungemiitlichteit oft ind TWirtdhaus tretben, wo er Criad judht fin
basd, was er 3u Hauje entbelhrt. Durch den Wirtdhausbejuch wird nichi
allein ein Teil der Gimabhmen fortgetragen, jondem der Mann iwitd
aueh feiner Samilie entfrembdet, weil dag zum Glitd oer Sanulie
notoendiae Sujammenleben aujhort. Die Krau fann bet etivas Gejchid
md Sinn fir freundliche Ausjchmitcung ihrer Wohnung nut den ge
Y ent Mitteln dad Heimt angenehm und behaqlich) gejtalten. NRemlichtert
nd Orbmung fojten nichts, jind im Gegenteil die Grundl u\.,..\mm.‘.
3 icben fparjamen Haushafts; eim Paar weife, reine Vor 1
blanf qepupten Fenjterjcheiben, einige Bhumen auj dem
hitbiches Bild an der Wand qeniigen, wm einen anfeimehmden
lichen Hm‘nut ferporaurufen. Bffanzen jind nicht alfein ein jdhoner unt
il Qimmerjchmud, jondern aud) gejuno; abaejehen davon, daf tie
- perdunften wund dadurch die Luft frijch wnd feucht erhalten, atmien
fie auch den Sauerjtoff, den tuir aebrauchen, aus und mehnien oafiir die
ichadliche Kohlenjaure auf.

Die Meiniqunag und Jnjtandhaltung detr
Wohunung bildet eine .\'_\mm[Lwirhﬁiltg]nm ber Hausfrait. “w allem
qebitt zum Reinigen ein reqelmafpiges Liijten aller Raume. Die jchlechte
Quit jamumelt fich wmter der Decke an, darumt mup durc S)ffnen der
oberen Svemfterflitqel fitv 2bzug gejorgt und Ddiejer nicht etwa durc) un
swedmdpiaes Aufhiangen der Vorhange perhindert twerden. Jm Ldmter
qeniigt fiivzeres, dafiir aber diteved Liijten, nantentlich nach jeder Niahlzeit.

Der  Bwed ber iijhung itd aber nur dann erveicht, tvenn
Reinlichteit mithilft; ofme Sauberfeit feine veine Lufjt! Der  anae
fammelte Staub und Scdmut muf regelmdapiq und grimdlich entjernt
werden.  Dies fann aber durch Stehren allein nicht aejchehen, oa dabet
ieder Staub aufgemwirbelt 1wird, jondern s oarf Dierbei an Wajjer
ud Seife nicht qefpart werben. Die Winde und Fupboden nuf
man in den Nietdoohmungen qewdhnlich nehmen, wie jie jmd. Jm all
gemeinen jind tapezierte Wande den qemeiften vorzuziehen, wenn nidt
die biffigen Tapeten jo jchlecht wdven, und aud) durd) den Raud) und
Dampf it Sinuer, in dent dod) manchmal audy gefocht werden muf,
perdorben  miitden. Aud diefemt Ghund, dann  weiter iwegen des
Inaesiefers, weldes jidh gern bhinter den Tapeten aufhalt, und twegen
etivaiger Feudtigieit jind getimdte MWinde bejjer ald tapezierte.  Dev
Jupboden jolfte immer qedlt jein; es ift cine fleme Ausqabe, pie jich

Iy
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veichlich besaplt madyt, inbem badurvd) das [djtige Biivjten der BViden
exjpart yird.
Fitr ein Simmer von 3% bis 4 Duadratmetern braucht man

' s

1 kg qefochtes Lemndl, weldhed 6 1.20 fojtet, und eimen Pinjel Fiix

30 5. Fir em jchon gedlt getwefenes Summer geniigt die Haljte.
Der Voden muf tags zuvor qut gepubt und vollitandiq qetrodnet jein;

hat er Fuaen zwijchen den Dielen, jo jollten dieje zuvor mut Giajerkitt
aaeitrichen werden.  2me bejten ijt es, das V[ erwarmt aufzutragen,
ba e3 fo am bejten emmzieht; man lajje den Boden iiber Nadht trodnen
und wajche ihn am andem Tag mit faltem Wajjer ab.  Favbe unter
dad I 2u nebmen, ift nicht vatjom, twetl jidh die am meijten be
gangenen Stellen leicht abtveten wund mit Farbe nicdht ausgebejjert
perden fonnen, wdabrend bei einfachem Dlanjtrich) jolche Stellen beguem
nachaejtrichen werden fonnen. Ein joldher Boben braucht damm mur
taghich gefehrt umd feudht aujgesogen zu werven. Dazu nimmt man
teines Wajjer, mwrmat dvas Pushich darin aus, jdlagt e um ben
Schrubber und wijcht damit bet tiichtigem uforiicen der Lange bder
Dielen nach den PBoden auj, obhne hn aber bdaber nal u machen.
Gden und Hander des Fumniers miifjen bejonders mit ber Hanb
ausgericben werben.

Das  tagliche Nemigen der Aobmung  qejchiebt morgens, und
dpar aur Vermeidung des Durchjugs bei gedfjneten Fenjtern und
gefhloffenet Tiire. Vor dem Sebren terden Poljtermobel (Soja)
suaededt, etwa umberhangendve Stleungsjtiide aufgevaumt, Schrante
und  Schublaben qut verjdlojjen, damit der Staub mnicht emdrinaen
fann, und affe fleen Mobel, wie Stithle ete. aus dem Wege gerdwmt,
pamit die Avbeit quindlich von jtatten qeben fann.  Sdamn witd
wwerft mit bem Handbejen der Staub aus den Eden und unter den
feititehenden Mobeln Dervorgefeat und nun gefehet.  Veim  Kebren
jtretcht man mit dem Haarbejen zweimal iiber die betrefjende Stelle
untd hebt den Bejen jedesmal lanajam, damit fein Staub aufgerwirbelt
itd.  Dann witd feucht aufgezogen.  ahrend des Aufziehens jebt
jich der Staub und fann nun mit einem weichen Lappen von Mobeh,
menjterjfims und -Nahnen, Tiven und Bildern entfernt werden. Wian
jchitttele babei bas Tud) diterd zum Fenjter Hinaus; Vorhinge, Decken
und Feppiche jind ebenjalls durd)y Schiitteln ausmujtauben. Wenn
notiq, mup das Wolhnzimmer mittags nad) dem Gfjen nodymals auj
gevdumt, gefehrt und abgejtaubt werden, um ben gangen Tag jouber
unb geordnet ausdzujebhen.

Sm  Sdlajzimmer it den Betten Dejondere Aujmerfjamieit zu
jchenten, nicht allein wegen ihred Hohen Preijes, fondern hauptjachlid)
in SRiidjicht auj die Gejundbeit. Dazu qebort, daf jie tdalich geliiftet
werden, 3 weldem Bmwed man jie am bejten gleich morvgens auj 3wei
Stithlen am gedineten Fenjter auseinanderleqt; duvch frdftiges Schiitteln
jind jie [octer zu Halten, damit jie und nacd) vollbrachter rbeit ein an-
genefmes Yager bieten, auf dem mwir die notige Hube und neue Srajt
fitv den fommenden Taq finden.
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Gin Bett fann bejtehen aus einem Strobjad
ober aué einer Sprunafedevmatrabe, auch Mojt genannt,
matrate von Rofhaar oder Seeqras, dem Bettuch, jowie
Qifien von Federn.  Jeden Morgen witd der Strohjad durd
aufaejchiittelt und das Federunte burch ftarfes Sdiitteln o
terem muf das Strol weniajtens zweinal im Jahr e
SHat dad Bett eine Matvake, jo witd dieje gewendet,

m rechtd nach [nfs, den anden 1 nad
t.nmhm nllu at: davitber witd das Bettuch glatt

bei

L

pot

* 5
200 D

iit'l‘ 11
auf ¢ Seiten emaeftectt.  Die Kifjen werden durch (i
den fd qu_Lu\n.-]l'-c;l'-- qenden Gcen qeborig aujaejdhiittelt, 3
Dedbett, und darn alatt in aebracht; Dat

dmmer jeinen Rlas, jo fann es Bettbecte
Yeachbem bdie Betten gemacht jino,

und bie Schitfjeln werden ausgewajchen
ped SuRbodensd iie dad VUbjtauben Der :

( .i-:-aci:"_h.'nh‘:.
el ete. aqejchieht
tm Jephnzimnter.

Die Trephe ::\&;‘t‘ mit dem SHaarbejen qefebrt, weldhen
in eine $Hand nimmt, wihrend die andere die Schaufel hilt, um den S
pon jeder Stufe mli,;umh.lml. bas Treppengelander ijt nb‘,l|f-’n'_:Lw;:_ Eine
qedlte t qejtrichene Treppe joll tdglich mit eimem jeuchten Xappen und
reinem Y8ajjer altfaezogen tverden. Beim Puben von Treppen aus
unaejtrichenem  $Hol3 nehme man muner nur joviele Stufen auj
cinmal vor, ettva 3 b3 4, wie man mit det Hand erveichen Tfamnm.
Querjt madht man naf, bitjtet dart mit warmem Wajier und Seife 1
veiniat die Ecden mit emem alten Sitchenmefjer. Darnach wajcht man
und reibt mit dbem fejtaudaemwrungenen Tuch nad.

uper diejer tdaalichen NReimiqung wird am Ende
tagd und Samstaqs, auitndlich qebubt; die Schrante u
alddann abjufehren, Vorhange aus aufchittteln, Fenjter zu puben, Feppiche
au flopfen und die Biden quimdlich aufsimajchen.
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2 Houjes St it Reinlichiet,
3 Haujes Gt Geniiajamteit,
Haujes Ehr Gajtireundlichieit,
3 Haujes Seaqen Fromntigkeit.

&) e

Reiniqung eingelner @eile der Wohnung beim
Wodenputs.

I einem  Simumer ninumt man guejt die Decen ab, jehiittelt
jie aus, biijtet jie ab und flegt jie, Ddie linfe Seite nacdh aufen,
ujanumen; Teppiche werden jujamumengerellf, um im Freien aeflopit
und qebiivjtet 3u werden.  Poljtermobel twerden, aber nicht ju jtact,
aeflopit, abgebiijtet und jugededt; die Vorhange nimmt man aus oen
RVorhanghaltern, fafpt fie unten mit vettent  Hanoen  alatt an uno
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jchitttelt bei offenem Fenjter den Staub hinaus. Dann fehrt man
Wanbe und Schrdante mit emem reinen Bejen ab, Holt mit dem Hand
bejen den Staub aué den EGden und unter den Widbeln Dberbor wun
fegt allen Sdymup qrimdlich zujommen. Ehe man wut der Jemig
per Jenjterjcheiben beginnt, Hat man die Fenjternijche, m der
haufiq Spinniveben befindben, jomwohl von tmen wie von aufen f
pem  Handbejen auszujtauben.  Beint Tuben devjelben beginne man
itetd oben, damit micht efiwa abrinnende Wajjertropjen die rbeit
pernichten.  Man nehme zum Abtwajchen am bejten emen angejeuehteren
Senjterjchoamm  ober em najjed Fenjterleder, veibe bdamit jtrichweije
die Scheibenn ab und jabre mit dem [eBten Ghriff m die vier G
pent ©chlufp macht ein faubered FTuch oder weid) geviebenes Heitungs
papier, mitteld dejjen dad Glad bell und troden gemacdht wud. Jn
per @omne dittfen [enjter nte gepupt tverden, da jie blind und jlecig
werden. 1m jolche ©cheiben iwieder tlar ju madien, veibe man jie
iederholt mit frijcher Brennejjel ab. Spiegel erbalten buvch b
reiben mit Spivitus, oder Waffer mit Salmiafgent vermujcht, (1 Yitex
Wajjer und 1 CRlojfel Salmiaf) febr jhomen Glanz.  Gejtrichene
Supboben  tverben mur bei  der qrofen  ‘PuBerei qebiirjtet,
i der fchon frither angeqebenen Weife behandelt. IWeifje Bobden
man  bittjten.  Nach bem  Kebren entferne man  uerjt efiwa vor
pandene Svettilecte aud ben Dielen:; durch ufgiehen von Terpentinol
auf die betrveffende Stelle, durch Schaben mit einem Mejjer und rajch
nachiolgendes Wajdhen mit warmem  AWajjer mvr‘u‘ts pie Fylecden m
per Megel zum Schwinden gebracht.  Vevaltete Fettjlecte bejtreicht
man mit emem Brei von Lfeifenerde und Eijig, lnrt piejen iiber Yadt
darauf, wdjcht ihn dann ab und wiederholt das Werfabhren jo ojt bis
ber Jled verjchounden 1ijt.  Man  farm aud) abendd den Fled
oif mit Schmierjeife bejtreichen, 1veifen Sand bdavauf jtreuwen und
am andern Morgen abwajchen.  Sind  FTintenjlede auj den BHoden
gefornmen, jo giee man jo jchnell als mdoglich faltes AWajjer obder
Efjiq daritber und wajche die Stelle jolange mit frijchem AWajjer nach,
bic ber Fledt bejeitiat ijt. Durdh) Wnwendung bon Salzjaure vev
jchiwinvet ein Timtenflect jebr rajd), dod) ijt bei dDem Gebraud) grofe
Vorficht notig, nichtd an Kleidber oder wunde Hande zu bringen, da
Salidure e jdarfes Gijt ijt. Sum Luben des WVodens braucht nian
Setfenwajjer; mit dbem Pubtuch) macht man den Boben joiveit naf,
als man fnieend reichen fann und biivjtet dann die Diefen ber Yange
nach, nicht quer oder tund. Dann nimmt man dad jdmubige ajjer
auf, mdem man dag an beiden CEuden angefapte Pubtud) dariiber
debt und mit veinem AWajjer jolange nadywdjcht, bis der Boden flav aus
jieht; sum Schluf trochiet man mit dem fejt ausgermwrvungenen ‘Pustuc
nach.  Hauptjache ijt, daB vag Wajjer moglichit oft ermeuert witd.
Grau  gemworbene  Fupboven fommen buvd) Pusen mit  Chlov
falf toieder weify aemacdht werden, doch muf man mit BHjters ge
echieltem  Wajjer nadypwajchen, um das Jimmer von dem Ehlov
aeruch su bejreien. '
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Die Kiide und deren Behandlung.

"k\_-”[ l'[-‘l‘,_-|1.“!_' _\'_\‘l'D ll-l Moloes 1wert;
Jjt er aud) arm, halt er doch warm.”

Non ieder Familie jollte bei der Wahl Dder Wohnung eine
Qitche erftrebt terden, da es Ddel Gejundheit und  Behaglichieit
Eintraq ftut, wenn in einem HRaum aefocht, qegejjen, gewobnt, viel
feicht auch noch gejchlajen 1werden muf. Vil man jich aber aus i
obie Siiche bebelfen, ober will man im Winter nicht 2 S5euer unterhalten,
dbann jolfen wenigjtend 2 Wolnrdame vorhanoen jein, beren etner
Qochofen mit bem in fjeiner Mibe befindlichen Schranf oder Gejchirt
brett aujninumt.

v die Stiiche ailt alfes, wad itber Yiijtung, Orbmung und Rein
lidgfeit qefaqt ift, gamng bejonders, pamit die Spetjen t Appetit ge
nojjfen fwerden fonnen.

e jaubere Sitche joll die Freude und over Stolz jedber Hiausjrau
jenn. "“‘Dmnmm madt e3 Veraniiqen, in eine helle Kidhe hineimzublicten,
i ber alfed bligblant und reinfich, der Boden troden ift und alle Gejdyirre
in Ordmma aufaeftellt und aufgebhingt jmd.

llm die Sitche immer i gutem Stand 3u haben, it ed notig
baf alle gebrauchten Gejdyere io bald ald8 moglich rwieder gereinigf
an Ot und Stelfe qebracht werden, daf niemals Stefte und Abjalle
umberfteben, und daf Herd, Tijch, Wajjerftein, Boden, bejonders aber
Qoch- und GRaefchivre auj dasd jovgfdltigjte jauber qebalten twerden.
I(bialle entferne man des Geruches regen aleich aus der Miide, Shejte
brinae man der Haltbarfeit wegen bald an ven dafite beftimmten Blas.
Gtias  Bremumaterial muf inumer o dev Siiche aebalten weroen,
Soblen  int  Raften unter dem  Herd, Solz 1m  Korbdpen mneben
pemjelben.

Der wichtiajite Gegenjtand i der Kiiche iit her Herd Am
beften jind die jogenannten Shartochherve, weldhe o qebaut jind, dap mit
moglichjt wenig Brennmaterial eme qleichmapige Hibe w allen Feilen
ped Herded erzielt witd, jo daf man 3u aleicher Beit auf ber Platte fochen,
im Sfen braten uno mt Sdifi Waijer beip machen fann.

Die Ynforderungen, die an eien Hewo gejtellt werden, jowie ote
Meaeln der Behandlung, jimdb im allgemeinen diejelben, wie Dbet
ben Ofen, weshalb alles, was fiex qejaat ift, auch fiiv die Fummer
ofen qilt.

RVon emem quten Herd verlangt man vor allent, baf er guten
Suq hat, da nur dann eme polfftandige BVerbrennung 1mn finden fann;
desweqen joll er auch jtets jret von Mup und Wjche q\lmlhn werder
Der Nojt und die Sochplatte miifjen vichtiger Entfermumg vonent
ander jein, 0. h. jie bdifen mnicht z nah und nicht au weit liegen,
pamiit die Slamme jlach unter der Blatte hinzieht. Der Mojt joll
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foeder ju teit nodh zu eng jein; im  erjteren Falfe fallt Bremn
material duvch wnd qebt verloren, in lebterem fehlt e dem ewer am
Aug.  Meijt jind aud) nody Luitlicher am Seuertitvchen. Nor dem
nfeuern mitjlen Mojt und Ajchentaften geleert und gereiniat werden,
wobet die umverbrannt geblicbenen Koblen in den Sohlenfajten fonumnen.
Die Ajche mup immer falt audaejdiittet tuerden, aljo vor dem 2n
gimoen; duvdh) Beipe und glithend ausaejchiittete Ajche it jchon
mandies Brandunglitd entftanden. Dann wid dad Wajjeridiff ae
fitllt und bas YBremnmaterial zum Anziinden aui den NRojt aerichtet.
Man nimmt doju bdie Herdringe ab, legt etiwad Papier, Spdne oder
©trol) Ioje Binein und fiigt freuz umd quer fein aeipaltenes, trocdenes
Holz mit emnigen dideren Stiiden Hinzu, dedt dann die Ninge darauf
unbd jiindet das Feuer von vorn an. Sobald das Holy qut angebranm
ijt, legt man vorfichtig einige Kohlen davauj, die, wenn ndtig, um qut
au bremnen, in feine Gtiice zerjchlagen werden. Mandymal, wenn die
Sonne in bad Kamin jchent und die Falte Quit in demjelben nicht
in die Hohe jteigen fonm, rvaucht der Herd:; in diefem Kalle macht
man von Spinen, Stroh) oder dergl. ein rvajches, helled Feuer, weldhes
oie Yt i Samin rajcdh ervivarmt und dad Cntweihen des Nauches
exmoglicht.  Fidht genug fann davor gewarnt twerben, um SFeue
angimoen over jum Anjachen von erldjchendem Feuer Petroleunt 3u
nefynert, da durch diefe llnvorichtigleit jchon unzdbhlige Brandunaliicts
falle entjtanden find. Die Streichholzer miiffen i der Nibe des
Hewves thren bejtimmien, erhohten Rla Haben, um vor Kindern
jicher ju jeim. Mit dem Brennmaterial mup man bei jeder Feuerung
jbatjam wmgehen; ed fanm bdabei viel qefpart, aber auch viel ver
jchwendet werben. Alle brennbaren Abfalle ithergebe man dem Feuer,
wie Startoffeljchalen, getrodnete Gemiijeabfalle, Stroh, Vapier ete. Holz
it teuerer ald Kobhlen, weshalb man es mur jum Mnzimden und auch
babei nur fparjam verwenden darf; es joll tmumer tvocen jein.  IMeiit
witd Tamnen- wnd Bucdhenholz sum Feuern qebraucht: erjteresd brem
feicht und 1jt bdeshald qut zum Anziinden, lepteres ijt Harter, Bill
paber [inger an und gibt eine guifere Hige, it aber teuerer. Stoflen
jfind billiger a8 Holy und geben bdie bdoppelte Hite, dodhy fest jich
betm Brand mehr Nufy an, was ein Hitered Austufen ded Herdes
notwendiq macht, CEmpfehlenswert it es, die Kohlen mit Kofs 2u
mijchen, die DHibe ijt eime gleichmafigere und der Brand billiger. Das
billigjte Brennmaterial, um ein Kitchen- oder Jimmerfeuer ftundenlang
in {chwacher Glut zu erhalten, find die aus geprefiter, erdiger Braum
fohle Dergejtellten Brifetts. Auch durcd) Vedecfen der Glut mit an
gefeuchteter Ajche fann, bei gleichzeitiqem Abjtellen der Yujt, bas Feuer
langere Beit erbalten bleiben. Gin einfached Mittel, um erldjchendes
geuer nodymals angufachen, befteht i dem Aujleqen von ein fueniq
Sagmehl oder Lohfuchen. Crjtered ijt in Sdgetwerfen ober dhnlichen
Betrieben meijt wmjonit, lepteres ald NRiidjtand der Gerberei u billigem
Preis zu haben. — Um beim Gmfauj von $Koblen etiwas fpaven 2
fonmen, jollte man jie moglichit im Worvat und 3war im Sommer
faujen, da fjie 3u bdiefer Beit billiger ju Haben jind. Kohlen, unter



penen jich viel Mriely befimbet, miijjen vor vem ebrauch etwas an
aefeuchtet toerdben, damit fie fich sujammenballenn und beim Sdhiiven
nicht durch den Nojt fallen. Das Aujlegen der RKobhlen mujs Feuer
aefchebe von oben, dad ded Holzed von vowm. ESobald “i\ ‘il"‘ull“;‘
| purchaebrannt, 0. 0. glithend gerworden jind, ftoe man fie aus
dantt der BVrand bejjer witdh. Dasd R—U::u; joll den qans

einer aleichmapia flachen Sdhicht bebecden und braucht

bis ber Herd und die Topfe el i, nm'_*' unterhalten su
Dann jchliege man, dbamit dad Feuer langjant brenme, Ddi
o 9 =

att der Tir und vem VWjchenfajten; veraejje aber
ieber nach dem Feuer zu jehen, damit ed nucht
bleiben dabei im Stochen wd werden nabrhajter
ald wenn jie auj jtarfer Glut 1'|1n1n!n1.,l., ita
werden.  Jn lebterem Falle wivd nicht allet
purcdh) ben Dampf mit fortgeriffen, jondern es l“.= audy baufiger die
Gefabr vor, dafy die Speijen anbrenmen. Dies it ein doppelter Schaven
fitr die SNochin: es it nicht mur unubtiq Brennmatervial verb
jondern die angebrvannte Spetje it auch 1‘-s:‘E‘--“*w|- und mufy entio
purch frijche Suaaben verbefjert und iwieder geniefbar gemacht, od
ourch ettwad anderes ervjeBt rwerdben, unp E‘--.t--? fojtet Gleld u
Doch auch iolch eitnen &Schaben muf nan '.‘.'.(l_“\"i\.‘ﬂl'nl[l iedey
machen juchen.  Vor allem vithre man nie in eimer angebrannten
Speije, damit nicht der Gejchmacd ded ganzen Gerichts verdorben werde
jondern jchiitte dem qanzen Snubalt in einen andeven FTopf, wm ihn
term notiq, mit neuer Vrithe weiter ju focden. Em n;ichmnn:c:
Braten witd jojort aud der Pianne qenommten, aus diejer witd dev
perbrannte BVovenjas entfernt, frijhes [ett himemgetan und derjelbe
unter Juja von  Swiebel und Gelbritbe peiter qebraten. JQjt der
IUnja an der Pfanme nuy dunfel gemworden, jo hilft etwas Mild
pber Rabnt,

e nad) der jtarfen odber gervingenm BVenubung ded Herdes umd
nach der Art ded Brennmaterialds muf der Herd alle 2 bis 3 Wodhen
pom SHuf befrett werden. Dieje Arbett nehme man nl' ‘ﬂ’tv bet der
wochentlichen Stitchenvenugqung bor, nachoem mamr zubor iherjtehende
Waren und Gerdate entfernt Hat, wm jie vor dem .‘h'ul'; ,11 berwabren;
auch ijt es qut, Jich beim Ausrufen ein Tuch um den Kopj ju binde.
Der Hup lagt jich am bejten mut einem alten BVejen obdber Ganjeflitgel
entfernen; zuerft nimumt man die Ajche Dhevaus, fjtreiht vorjichtiq
ud fangjant den Ruf von Ningen und Platten ab, damit er wnicht
werftaubt, und veinigt in qleiher Weije bas herausgehobene Wajjer
jehiff. Darnach wird von den Jnuentvanden, joivie aus der Vffnung
bes Mohred der Hufy qejtrichen, um dann von unten mittelit einer
jogenannten  Herdteiicte herausgejoqen Au weroen. ot man  emnen
Gyavten, jo jtveut moan den Nup aeleqentlich aus, da ev dem Pjlanzen
autraqlich 1jt.

uch von aufen muf ver Herd jtets blant und jauber gebalten werden,
da man nach jemem Ausjehen qern die Kodhin bewrteilt und em vemer
Serd ein Schmud m der Kiiche ijt. Taalich retnige man die Herdblatte
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purch AbfraBen mit einem alten NMiejjer und reibe jie darmac) mit emem
alten Labpen oder einent Papier ab.

At die Platte gejchlifjen, damn mup jie tdglich mit Sand bell
qerieben tetben, ooz man am bejten einen alten &chubh nimmt.  Die
aejchlijffenen Teile an den Dfentitvchen pubt man mit Ajche, Sand oder
Schntivael; Mefjingjtanaen und -fKnopje mit Pubjtein oder Bubertraft.
Shwarze Herdplatten miijjen woichentlich 2 bis 3 mal mit Ofenjchivarze
blanf qebiitjtet werden.

Die Aupenwdnde ded Herdes, wie aud) dbad Dfenvohy, fonnen
pon Heit ju Seit beim Puhen mit einer Spedjdhwarte ober etwas Ol
abgericben werden, wodurch jie Glang erhalten; etwa einmal im Jabhy
jtreicht man erftere mit Ofen- d. . Spivituslad. Bei jedem Herd nmuf |
ein Sveuerhafen und eime Feuerjchaufel jein; ecin mit jauberem Waprer
beleated Brett oder ein Stiichenjdhrant nimmt dad Gejchive auf. Jn
Haujern, welde mit Gasleitung verjehen jind, ovder m Stadten, welde
bad Gas 3u Koch- und Heizzwecen billiger abgeben, ijt die Unjdajjung
eines Gasfochnpparates, namentlich fiiv fleine Familien, jehr zwedmdpiq
und jtellt jich bei jparfamem VWerbrauch, bejonders unter gleichzeitiger
Benitbung der Kochfifte, ojt billiger als Herdfeuerung. Dabei hat man
noch Seit und Arbert exjpart. Selbjtverjtandlich darj die notige Vorjicht
beim Offnen und Schliefen der Gashahne nicht auper adyt gelajjen werden,
pa fonjt leicht Feuerdgejahr vorhanden ijt.

Die Rodyfijte.

ie Entdecung, daf vom Herd genommene Speijen lingere Heit

jparnt erhalten werden fonnen, ift feine neue, doch die praftijche Aus

niisung diejer Jdpee fallt exjt in die flebten JFahre. ©8 Handelt jid)

dabei wm die AusnuBung von Krdften, die uns dvie Natur fojtenlos in

den jchlechten Warmeleitern (Holzwolle, Heu, Stroh) zur Verfiigung jtellt. |
Durch praftijche Verjuche fam man zu der Erfenntnis, daf die durd i
Sodien Heraujtellenden ©peifen der andauernden SiebehiBe iiberhaupt
nicht Dediixfen, jondemm bdaf auch bdie Ildngere Emivirfung einer von
piejer allmablich Herabgleitenden Temperatur zum Garwerden der an
aefochten Speijen geniige.

Aui bdiefen Criahrungen beruht bie nupbringende Untvendung
ner ftochfifte, durcd) die in vielen Fdllen die bidherige, SJeit umd Bremn
material raubende Stochiveije fiberjlitijig aemacht ird.

Die Hervitellung der Sochfijte it jo billig und em
fach, daf jedermann fich felbjt eine jolche anjertigen fann, ba jede
qut fchliegende Rijte, die aus jtarfen Vrettern bejteht und femme MNiten
bat, jich dazu eignet. Der Dectel ift mit Leberriemen oder Schornieren
3 befeftigen und vorn mit einem Verjchluf (Hafen) u verjehen. Jebder '
Topi mit qut jdhliegendem Decel fann fiiv die Kochfijte veriwendet werden,
doch jind Emailtipie bejonders su empjehlen, da man alle Speijen darin
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sweiten farnt und diefelben rajdh jum Kochen fonumen.
erdienen foldhe, die mit flachent, eingreifendem Dectel und betve
Hen ‘t i ver fehen jind, des dichtejten Verjchlujjes weqen, vor allen anderen
Gug. Die Kijfte fann man nad) Belieben oder Bedar filx enen
v mebrere Topfe einvichten, welche neben ober aufeinander gejebt
werden Bnnen, falld man Topje mit jlacdhen Dede DHat.

St eine Sochfjte mit 2 Topfen von je 2 1 Jnhalt (18 em
urchnejjer und 15 em Hibhe) ift eine Stijte von v[:m. 30 em $Hibe,
5 em Qdinge wnd 30 em Breite zu mwabhlen. Wian legt auetjt a1
en Boven derjelben eine H5—6 em hobe, fejtgejtanpjte Schicht Des
{illmateriald, (Holzwolle oder dergl.) das je feiner, dejto befjer ijt; jtell

1 die dazu beftimmien Topfe Hinein, jodaf zwijcdhen denjelben
Sen Wdnben ein 4—H em breiter Swifchenvawm bleibt. Die Brvijchen
fopit man jo dicht ald mogqlich mit Fitllmaterial aus; je dichie
dic Schicht, defto jicherer der Crjolg. Die Topfe miijjen bequem lum.,--_-
qenommen und wieder hinemgejtellt werden fonnen, ohne oa 3 bie gFitllung
ichoben toirtd. Aus diefem Grumde, um die Wirkung der Stijte au
erhoben, itberdectt man die mit Holzwolle audgejtopjte Sijte mit emem
wollenen obder dicfen baummwollenen GStiid Stofj "”[L‘l'-un'1 7

2 )

)
|

Nertiefunaen madht man, von der Witte ausgeheno, pajfende Einjdynitie
in ber Wt bhimein, “mf'. bie fich Ddadurdh bilbenden ;:un\mlc:; ?IL
Sohlmg ausfleiven. Dad Aujeinanderjtellen mebhrerer Topfe qebt am

beften, wenn man jich einen Splinder aus Pappdecel madht, diejen
aui die untere HolGwolleihicht aufjest und dabinein die Topje jtellt. el
Saum pwijchent AuFenwand und Jylinder joll ebe nialle 4—5 em be
fraqent und it aqut auszujilfen. ©olche BVehdlter fonnen aud) tragbal
s Warntbalten von 3u Hauje nuitgenommenem Cfjen gemacht werden.
Jum Bebdeden der Topje verwendet man et feft mit Holzwolle gejtopjtes
Qiffen, womit der Naum zwijchen Topfen und Dectel volljtindig aus
qefiillt jein muf.

Der Gebrauch ber Kodfifte it fehr einfach. Ste eiqnef
jich  hauptjachlich zur Subereitung jolder Speifen, bdie eine langere
Stochaeit notiq haben, wie gefodhtes oder gebratenes Fletjd), SHitljenjritchte,
aedampftes Gemiije etc. Die 1w ven Stochfiftentopien  aufgejesien
ober nadh dem nfochen in dieje verbrachten Spetjen werven, e nach
ber Bejdhaffenheit, bis yur volligen Durchhibung ded JInhalts, etwa den
pierten Teil ber Kodhzeit vorgefodht. So haben jliijjige oder lodere
Speifen, tie Suppen, Breie, Objt, Maccaront oder dergl. etiwa
10—15, Hitlfenjriichte, Sauerfraut, Erdiohlraben, Nindjletjch oder Braten
qrfa 30-—35 Minuten Vorfodyzeit notig. Fu bemerten ijt dabei, dafy die
Spetjen aleih mit allfen Sutaten fertig genad)t werden, unter Beviic
jichtiqutg dejjen, dap Cinfodhen und Anbrenen in ber Stochfijte aus
aejchlofjen iff. Der Topf joll, nadpem man jich von Dder ridyigen
Bejdhajfenheit und dem Gejchmac der Spetjen itberzeugt bhat, fpahrend
ber Vorfochzeit moglichit nicht gedjfnet werden, bamit ver Dampj, der
aum Criveichen det Speifen HU][ﬂ, 1}[_, nicht entwetchen famn, Grofere
Mengen in moglichit vollen Topfen ecrbalten die Warme [anger, als
fleinere in micht vollen Topfen. Die Topje miljjen vor dem Emjeben
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m die Sodbfifte von aufen volfftandiq rein wnd troden jein, dba eine
BVerunremigung der Sochfifte Hiochit nadteiliq ware und einen Wedhiel
pes fFiilfmateriald erforderte, wad fonjt mur jelten notig ijt.  Jmmerhin
ift es empfehlendmwert, die Nochfijte an warmen Tagen oGfterd qedjfnet
per Somne ausiujeen. Dad WVerbringen der Topfe vom Herd i
die Sochfifte Dat jo vajch als moglich su qgejchehen, um jeqliche Ab
Hiblung 3u vermeiden; man bebeckt jie rajch mit dem notigenjalls
etiwvas angetwarmten Kijjen, jdliegt den Dectel und [(Aft die Speifen
ourcdh) oie jujammengehaltene Wdarme qar werden. MNadh 46, ia
nac)y 8—10 Stunden fonmen bdie fertiq gefochten Speifen dampfend
ber Mochfifte entnommen iwewden, fa, jelbjt ein ldngered BVelajfen in
verjelben ijt nicht von Nachteil, nur mifjen jie ndtigenjalls nochmal
aufgervdrmt werden. Daraus erqibt fich, daf auch Spetien von ver
jchiedener Sochzeit gleichzeitiq davin jubereitet tverden fonmen, jedoch
joll die WKijte nicht vor dem Herausnehmen aller davin zubereiteten
Spetjen gedffnet werden, damit nicht ein Teil der Warme verloven qebht.
Jwedmapiaq diirjte ¢8 dedhalb fiir foldhe Falle fein, in denen die Sheijen
su verjchiedener Jeit gebraucht werden, jwei fleine Kiften zu benuben.
Die Sochfifte ftehe an einem moglichjt qejdjiibten, uafreien Ort det
Stiiche ober ves Jimmers, wenn moglich nicht diveft auf dem Juiboben,
jondern etmwad erhoht, damit fleine Kinbder und Haustieve jie mnicht
erreichen fonmen. Gropere Sijten fomen der Cinfachheit Halber 1mit
Hollen verfehen mwerden.

Jede einjichtsoolle Hausfrau und jedes verjtandige Mdadchen, bdie
fochen fommen, twetden bdie Vorteile, welche die KochEifte Titr jeden
vaushalt bietet, anerfenmen und fjich Ddiejelben 3zu mnube 3u machen
judjen. &ie werdben jich leicht an die neue Kochweife gewdhnen, bdie
nur bedingt, daB fie morgens H—1 Stunde friiber aufjtehen, um
bei der Bereitung des Friihjtiicts dasd beveitd am Abend vorher gerichtete
Mittagejfen angufochen und in die Kodbfijte einzujtellen. Die Hausdfrau
braud)t parn nicht zu bejlivehten, wabhrend jie ihrer rbeit nachaeht, daf
das Feuer erfijcht und dad Gffen nicht vedhtseitiq fertia it obder bei
s jtarfem Feuer audlaujt und anbrenmt. Sie wivd vielmehr Fur
Cijjenszeit bdie nabrhafter und frdftiger zuberveiteten Speijen, bder
Stochfifte entnehmen fomnen. Ein Miflingen darin ijt ausgejdojjen,
jalls die ©petjen richtig vorbereitet jmd und die Stochfifte jorafdltiq
hevaejtellt ift. uperdem ift aud) die Gefabr befeitigt, daf im Hauje
juriidgelajjene Stinder Schaden nehmen, wie auch Fewersqefahr durch
0as unbeaufitchtiate Herdfeuer ausaefchlofien ifit. Die Vorteile ber Koch
fite wind man namentlich auch im Sonumer in fleinen Wohnungen
mwohltuend empjinden, vie dann, nicht nmehr von der Hibe des Herdes
purchglitht, angenehmeren Uufenthalt bieten. Die Hausfrau iwird damn
bald erfenmnen, dbaf es ebenjoqut Verjchwendung ijt, wegen der Bube-
reifung emmer &peije jtundenlang den Herd zu Heizen, ald fie es fii
urmdtiq halt, einen Abend lang in einem Jimmer Licht ju brennen, das
mur jeitiweije befreten witd. Gang bejonderd in die Uugen fallend find
die Vorsiige der Kochfijte bei der gleichzeitiqgen Verwendung von Soch
gas im Hauje, da fid) der Werbvauch des lehteren durch dbas blofe
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Ynfochen ber Speijen mit Beniibung der Stodyfijte wm ein Drittel, ja,
bis aur Halite herabminbdert.

Die CGripawnifje an Beit, Mithe und BVrennmaterial, weldhe jede
ibarjante Hausfrau 3 jhdaten weif, werden gewif der Sochfijte Fu
pauernder Gieltumg verhelfen.

Die Hiidyengejdhirre.

Al der Stiiche ) pie Drdonunasreqel: jeves
an jeinem bejtimmten Plat aufiubevabren und mur 3u jetnent
Sived 3 benuBen.

Die verjchiedenen AWrten von Siichengejchiveen find: Emailliet
Weejima- und  Subfer-, qups und jdymiedeetjernes, vevzinntes

itdenes, Gteinqut-, ®las-, Porzellan- und Holzgejchirr. BVon d

ninunt dad Emailgejchivy jeiner mannigfachen WVorziige wegen im ein
fachen Haushalt die erjte Stelle ein, denn ed ijt baltbar, leicht 3u
reimiqen, jur Subeveihung aller Speijen geeiguet und viel billiger als
Mefjiimg- und  Kupjergejchive.  WVon den  verjchiedenjarbigen Email

aefchivren 1t dad qraue dad bejte und dauerbajteite. Beim Einf
pon Cmailtopfen achte man auj qute Dualitat und ziehe den gejtan;
jolche mit qejalzten Biden vor. Die Erjahrung bhat gelehrt, daf dieje
am unteren Mand, wo die Topfe befanntlich durch Stof und Fall
am erjiten [leiben, jtdcfer jind, al3 die aus einem Stid gefertigten.
Tetner jebe man bei der njchafjuna darauf, daf das Ematl nidy
bejchddiat it und feime Rijje zeigt. WVor dem erjten Gebraud) nuf
iedber Topf ausgefodht werden, wm die jdhadlichen Weetalljtoffe zu ent
fermen.  Man et dazu bdie Topfe mit faltem Wajjer, Efjig und
Saly auf (1 1 Wajjer, 4 Cploffel Salz, 2 Ehldjfel Eijig) und [dft
jic jo eine ©Stunde fochen, wonad) fie quiindlich agejpitlt werden.
Beim Gebrauch ift zu beachten, die Topfe nie leer aufzujtellen und nicht
aufsé offene Feuer 3u bringen, jowie jie vor Fall und Stof zu jdiiben,
um  bad  Uodjpringen des Gmails zu  verbiiten. Durcd) jede Be-
jchadiqung ded Gmails von aufen leidet auc) die itnmere Cmuaillierung
bed Sejchirres MNot, mwas deutlich an den jdabdbajten Stellen von
innen und aufen au evfennen ijt. Jjt dag Cmail bejdhadigt, jo rojtet
bas Darunter befindliche CEijenblec), und der Topf famn nidht mebhr
fiiv jedbe Speife benubt werden; auferdem Edunen abgejbrumgene
Cmailiplitterchen, welche jid) i den Speijen befjinden, aud) der G-
jundheit jchaden.

Blanfed Mejjing- und Kupfergejchive ijt wohl ein Schmuc fiie
jede Sitche, doch ded hHohen TPreijes und des Pupens wegen, das jehr
viel Seit und Mithe erfordert, jiir den einfacdyen Haushalt nicht geeiget.
®3 fauft vom Dampj leicht an und mufy deshald Haufig gepubt wewven,
was durch Neiben mit Pupertvaft, ober CEfjig und Wiener §alk
ober mit angebriihter Kleie, die mit Cfjig und Saly vermijcht ijt,
aefcheben  fanm; bdarnad) witd a3 Gejchirr abgejpiilt und gleid
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trocfen qerieben.  Um die Verzimmuma nicht anzuareifen, werden Supjer
aefage inmen felten qevieben, jonbern mur mit Sodatwajjer ausaemafchern.
Dennoch ijt e& von Beit zu Jeit notig, dle SKupfergejchivve jrijch ver
yinnen 3u lajfjen. Speifen diirfen wegen der Grimjpanbildung nie in
Neefjing- oder Stupfergejchivr jtehen bleiben. Gme Mefjingbfanne zum
Abfochen der Mildy, um Emfochen von Objt, zur Jubereitung jitfer
Speifen und deral. qebalten, ijt fiiv jede Niiche 3zu empiehlen. Wian
pubt fie am jhnelliten durch Retben mit fein qejchabtem Lubjtein und
etem najjen Lappden.

Sefr nitplich im taglicdhen Gebraud) ijt dbas qupeijerne
®ejdhiry, welhesd toir zum Braten und Sochen der Speijen ver
wenden; doch formen nicht alle Mabhrungsmittel, wie 3. B. Linjen, Dbyt
und Gerjte, darin zuberettet werden, da jie ihr Ausjehen wverlieren.
Speifen, welde vajcd) zubereitet werven miijjen, wie Vraten, Viannfuchen,
Sartoffeln ete. bereitet man in etjernten oder emaillierten Pfamen und
Topfen a3, Crjtere mitjfen vor dem erjten Grebrawch muit Kartojiels und
Awiebeljchalen emigemale ausgefodht und darnad) mit eimer Spedjchroarte
eingerieben wexden, um jie vor hojt zu jiiben. Beim Hinjallen jerbricht
uid jpringt etjernes &ejcdhive, varuwm juche man jolches su verbiiten.
Sdymiedeetjerne Gejchirre (Piannfuchenpianne, Schmelzpiannchen) miijjen
nad)y dem ustochen nod)y mit Sodawajjer und Sand quitndlich gebubt
werden, da jonjt die Spetjen jcdhwary werden.

Bledgejdhirr lauft vom Dampf leiht an und ijt deshalb
oiterds blant zu puBen, dabet i)t aber, um bdas Noften 3u verhiiten, das
Jinn au {chonen; Pupen mit grobem Sand ift nicht 3u empjehlen. Sehy
jchomen Glang exhalt es durch Hetben mit qetrodnetemn Schacdytelhalm
(Sinnfrontt), mweldher auj jedem Spazierqang an Strafen, Maimen und
auf dem Fele zu finden ijt.  Mit dDiejem und mit heigem Sodatwajjer
werden die Gerdate titchtig gevieben, bis jie hell jind, dann abaejdyventt
und qut getrodnet. Wan fann auch die Gejchivee nur in Sodawaijer ab
wafchen und mit Wiener Kalf puben.

Verzinfte Pupeimer und Spitljchitjjeln werden taglich mit
Sodatvajjer abgebiirjtet und von Heit 3u Seit mit Sochjalz blanf gepubt,

Jrdenes Gejdhive dient in ber §iiche zur Subereitung
jolcher @peijen, welde langjam fochen, . . dampjen miijjen, ie
Dbjt, Hitlffenjriichte, Sauerfraut, BVret ujw., und zur Aujberwahrung von
Mileh. Vor dem erjten Gebrauch ift ed wie emailliertes Gdejchivy aus
sufochen; oodh ift dabei 3u beachten, dafy die Topfe, mit faltem WWajjer
gefitllt, auf einen nicht zu Heifen Herd fonumen, weil jie jonjt bet der ju
tajchent. Grmavmung leicht jpringen. Mach dem Austochen und Spiilen
[aft man es einige Tage in faltem Wajjer liegen und jtellf es dann
noch 1 bis 2 Tage auf ben Hewd, um ed vedht Haltbar zu machen.
Jur Erhohung der Haltbarfeit werden auch die Boden irdener Kodtipie
mit Draht und Bled) eingebunden. Betm Cinfauf flopfe man davan,
obei e3 hell tonen joll, und jehe auj qut gebrannte Glajur. Die bejten
itbenen Gejchivee {ind die ausé feuerfeftem FTon qebrannten Chanotte
topje, die wobl etiwas teuerver jind, jich aber duve) die bedeutend f(angere
Daltbarfeit bezablt machen.




Steingutgejdhire witd i der Haushaltung zur
bewabrung von Fett und Emgemachtent verivendet; dazu ijt es
appetitlich wie Dhaltbar: zum Stochen famn es nicht verivendet 1we
Da e3 jprimgt.

Glasd- und PBorzellangejdhive it teuer und I sicht
brechlich: es 1t hauptiachlich sum Tijchaebraud) geeignet.

Oolzerne Bretter, Rodloffel und Siebe mwerden
it “‘\mw und Sand tichtiq qebubt, woduvc) jie jdon el werden.

Seife 1t i teuer und Soda mad)t das Holy mit der Jeit grau.
iw Derd jorafdltia mitjjen Siebe i flavem bethem TWajfer mit emex
Bitrjte gereinigt und qut gefrociet weroen.

Giftiqe Stoffe zum MReinigen der SKiidjengejdhirve ju verwenven
eibe man jo viel ald moglich. Was jedod) pon diejen gebraud)t weroen
wie auch alle feuergefabrlichen Stofje, 3. B. Petrolewm, Benjin,
qe man niemald in der Sitche unter und bewaljre fie sur Vet
meiduna von Unqlitdsfallen nie i gewdbnlichen Flajchen auj.

Das Spiilen der Gejdyirre.

Sobald ald8 moglidh nad) dem Gebrauch fjollen die Gejdhirre
aefpitlt werden, damit Speijevejte nicht antrocdnen, und zwar jind bajzu
erfordetfich eine ©pitl- und Schwenfjchiijjel, ein Spiiltuc, eime Biirjte
etivas Sand und Heifes Wajjer. 1 bid 2 leer gewordene SKochtdpie jtelle

‘ man mittaqs, ehe man jtch au Tijeh jetst, nadipem man jie ausqejpiilt hat,
| mit Wajjer m_n‘, unt nach dem Gijen aenitgend Heiges Wajjer zum Spiilen
. air haben. Ehe man damit beginnt, entferme man Ddie Speijerejte von
| dem Gejchive und jtelle es jortemweije jujammnten, damit die rbeit bamn
| ofne Aufenthalt vor jich qehen farm. JIn die Kochtopje fommt ein nuf
qropes Stiid Soda und etwas Waifer, damit jid) der Speijejat LOjt: Die

StochiBfrel ftellt man in einen mit Whajjer gefitllten Topf; das Bejted wird
qejondert {0 gejpitlt, dafy die ®riffe nicht ins Whajjer fommnien, da jie Jouijt
mit der Beit qrau werden und jich Ben. Wan halt jich am bejten Daju
ein hobes Gefchivy, in demt man ¢ abwajdt.

‘ Tach diefen Worarbeiten beginnt das Spiilen mut den Gldjern,
darnt jolgen ‘Lorzellan, irdened Gejdhivy, di Sochtopfe und Fulest
pas Holz.

Die Gldfer werden in reinem, nicht zu Heigem Wajjer aejchoentt
wnd barnach mit eimem weichen Tuch, weldhed nidt fajert, getrocmnet.
Bejondere Vorjicht ijt Dei den Wein- oder jogenaninten Stengelglajern
anawwenden, weil diefe qern abbrechen. Nian fajt jie deshalb mit e
finfen Hand 3wijdhen Jeige- und Mittelfinger jo, dafy der Stiel nad aufen
iit: bie rechte Hand jpitlt und trochet.

i fohe Gldjer und Flajchen ift eine Flajchenbiirjte erfordetich.
Sind Glasgegenjtande fettiq, dbann nimmt man etiwas Soda I Ddad
I8aifer.  Wajjerflajchen und tritbe Weinflajdyen reiniaqt man duxd
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Schiitteln nut Saviofjel und Eierjdhalen; hievauj jchwentt man jie in
flavem IWajjer nach und jtivst jie 3um Austrocdnen um.  Glasi '1,
die tm Yauje der Jeit innen qelb gervorden jind, jpitlt man mit IWajje
dem etivas Salmiaf beigejiiat ijt.

Das Porzellan wajcht man mit dem Spiiltudh) von innen und
aupen in nicht u heifem Wajjer ab, dap es nicht vijjiq wird, wnd
nimmt daber immer nur 1 bis 2 Gtiide ms Wajjer, um nichts u
serbrechen; gemaltes oder mit Goldbrand veriiertes Gejchirr darf n
[mtwarm behandelt werden. Das gejpiilte Gejchirr witd dann m favem,
warment Aajjer qejchwentt, jum Abtropfen umaejtitest, aetrocnet und
alewh aujgervaumdt.

Tajfen und Stannen nimmt man vor Tellern und Schitfjeln; man
halte jich 3um Meinigen der Henfel und Sdnauben ein bejonderes
fleines Binftchen. Jrdenes Gejchivy wird ebenjo bebandelt; jehmubige
Boden werven mit Sand abgerieben und die Topfe von Beit ju Sei
mit Scdyachtelhalm gepubt. Metallene Tee- und Najfeefannen werden
hiufig bei langerem ®ebrauch inmen bdbunfelbraun. Jn jolhe Stannen
bringt man em &Stiid Soda, 6t e3 mit fochendem Wajjer auf und [df
bie Lauge mebhrere Stunden davin jteben. Dann reibt man die Sanne
titchtig mit der Sodaldjung aus und wird die Freude haben, die SKanne
immen tote aufen gleich blanft zu jehen. Sodytopfe werben zuert von
mnen mit emer Biirjte oder emem Spitlfettchen von den Spetjereften
geremiat und dann gejpitlt, wobet die {chivarzen Topfboven nicht 3u ver
aeffen jind. Fulet fommt das Holzgejchirr.

Es it jelbjtverjtandlid), bap fettes, {chmubiqes und falt qe
wordenes IWajjer jtets bureh frijches, heifes Iajjer erjeht werden
muf. Die Spiilichitjjeln jimd mit Heigem Sodbawajjer, mit Biirjte
uno Seife au reimigen, au trodnen umd weqsujtellen. Hat man einen
®arten, jo fann bas Spitlivajjer zum Giefen veriwendet oder auf den
Sompojthaujen gejchitttet werden.  Herd, Wajjerjtemn und  Anrichte,
Tijch und Boben werden gejdubert, jowie Fenjter und Vicbel ab
gerieben. Der weife Kitchentifch muf immer qanz vein jein und deshalb
taglich abgebiivjtet, Samstags aud) mit Sand gepubt mwerden. Endlidy
wajdht man Spitl- und Pubtither, Bingte und Gimer qrimdlich aus,
bringt jie gereinigt an ibhren Ot und Hangt die napgemordenen Gejdire
titcher zum ZTvocnen auf,

Das gejpiilte und getrocnete BVejtedt fann entweder nacd) beendeter
stitchenarbett oder, wenn man feine Jeit Hat, am Abend gepust werden.
Da  beim “m"[l'ln pes Bejteds bdie Hejte nidht ind Wajjer fommen
pitrfen, jind fie feucht abzuretben und gleich nachzutrochen. (Mernohn
liches Bejtect (Stitchenntejfjer und Gabel) pubt nman mit Sand; jeineres
Bejtect retbt man am bejten mittelfit fKorf8 mit jeingejchabtem Pubjtein
ober Mefjerpuspulver (Schmivael) ab. Sind die Klingen fledig, jo
fann dem Pubpulver etwasd Spiritus juaejest werden; die eingeriebenen
Diefjer [apt man antrodnen und veibt jie dann ab. Bei Mefjern ijt
pabei ju beachten, daf die Schneide ftetd nac) aupen gefehrt ijt und der
NRitcen im Tudh Ium. Beim Nadhpusen der Gabeln verjdume man nict,
mit dem Jibjel des Tudyes jorgfiltig zwijchen den Jinfen Dmd}aumhun.

lajch)
N4




Swedmafia ift ed, jich durdh Aufleimen eimed Stiided: Ledberd auf Holz
ein Pubbdnfchen herzuftellen, auf dem man m[i ﬂuigv]‘lrvumn Puspulver
die ‘”u]!u und Gabeln blant pubt.

Silberne und neujilberne Loffel werden in hHeifem
Wajjer nit Seife oder Salmiaf gefpiilt und von Beit zu Beit mit Wiener
Salf ober Sdhlemmibreide und Gpiritus glinzend qepuft.

ovilr dasd Pupzeuq bhalte man jid), um alled beijammen zu Haben,
i jeder Stiiche ein bejonbered Kijtchen.

Stochgefchire wird am bejten offen auf Brettern, den BVoben nach
oben, aufbewabhrt, damit e3 ausliifften fann, wdhrend Gejchirre, bdie
sum  nvichten und Auftragen von Speifen beftimmt jind, bejjer
verjchloffenen Schranfen jtehen, damit fjie nidht verjtauben. Offen
aufbemwabhrte Kiichengerdte jollent vor jedem Gebraud) abgerieben mwerden.
Ceere Gdefifie jind niemald auf den heifen Herd zu ftellen, da jie jonit
ipringen. Jedent Topf qLU‘ man feine Vejtimmung und Dbeveite nicht
liBe, faure oder fette mmt hintereinanber darin, da Died den Ge
jdmacd der eingelnen Speijen fehr beeintrdachtigen Junt‘hv, Nan Halte
jich beshalb einen befonderen FTopf fiir Fleijd), Gemiife und Kartoffeln,
staffeervajjer, Milch und Obijt.

Grofie Hausreiniqung.

Ein- bid weimal im Jahr muf die ganze Wohnung einer qriind
lichen Reiniqung unterzoqen werden. Getwohnlich gejchieht diesd im Frith
jabhr und Herbjt an warmen, jonnigen Tagen. Jedber Raum, vom Speider
bid zum Keller, mufy priifend durchgejehen und jeder Kafjten und jedesd
Edden aujgerdumt tverden, denn ed gibt mandhe Dinge tm Haushalte,
bie man nicht ojterd nacdhzujehen braucht, die aber ju Grunde gingen,
wenn fie gang vermadldjjigt wittden.  Man braucht n der Megel 1—2
Wochen dazu, weil diefe Wrbeiten noch neben der Haudarbeit gejchehen
und deshalb gut eimgeteilt werden miifjen.

Der ©peicher (Boden) ift i fleineren Haushaltungen Lor

' ratéraum fiiv Holz, Gerdte, trocdene Nahrumadmittel, aud) fiir Seife und
Santent, der einjige Raume um i‘luﬂmumhm ver jchmubigen Wajche,
| jomie sum Trocdnen derfelben im Winter und oft nod) jehr notiq fiix Anjf-
' jtellent eined Schranfed. Davum fann feine Familie einen Em‘i(hrr, eine
‘ Sammer oder auch mur einen Lattenverjchlag entbehren. Diefer Raum
fommt beim Pupen zuerft an die PReihe; Wande und Deden mwerden
abgefenut, alle Stiften und umiberjtehenden Sadjen werden vorgeriict und
abaejtaubt. Der Fliclappentajten wirtd herausaetragen, die Stofje aeflopijt
unh mit Dn“wiirlu‘n geleaten und in Papier gemwidelten ‘h‘n1mthnl"n1]'11"[a"u‘tw11
pder mit dazwijden muuu[c:t:, gemablenem ‘Pfeffer mwieder eingerdumt,
damit wihrend ded Sommerd Motten feinen Schaden anvichten. Dasjelbe
gejchieht mit den Wintertleidern, die tm Frithjahre audgeflopft und in
aut verjdhlojjenen Kijten ober Kajten eingepjeffert aufgehoben tverden.
Juleht witd der Boben griindlich geputit.

£ hihn, Hauihaltungdlelhre. S
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Im Wohnzimmer werden juert Spiegel und Bilber abge
hanat und alle leichten Sachen bHinausgejchafft, um mit der Reinigung
ped Ofens, die nad) dem Winter jehr notig ijt, beginmen Fu fonnen.
Suerjt with bad Ofenrohr herausgenonumen, vorjichtiq ind [{rete aqetragen
und dort vom NMufy befreit. Man flopft daju von allen Seiten an
dasjelbe, binbet damn einen Strohbiijchel an eimen Stod und wijcht
dag Robr aus: aller Mup witdb baburch [osgehen umd im die untere
Stapiel fallen, aud Dder er entfernt witd. Jm DOjen bejeitigt man
auerit Ajche 1nd Schlacten und dann den Ruf durch Abheben der Platte.
Darauf wihit man den Dfen mit Ofenjchwdrze, weldhe nut etwos
©piritud, BVier oder [dhwarzem RKafjee angerithrt wird; duvdh Hujoh
pon etwad Citweify witd bas ;{u‘fldnbcn beim Birjtenn verhindert und
durd) etas beigegebene Widhje der Glanz erhopht. Die Schwdrze witd
mittefft eines Biirjtchens oder eined wollenen Lappens Ddinn auj
aetragent und danach am bejten bet etwas leidht eviwdvmtem Dfen blant
qebiitjtet. Schrdnfe und andere Mobel werden von der Wand abgeriict
und Decle und Winde ded Fimmerd mit einem um den Haarbejen ge
idelten STudy jteichweije abgerieben.

Der Schrant und die Schubladben erden ausgevdumt, die ftleider
an die Lujt qefbingt, die Sdprante innen ausgewajchen, nac) dem
Frocen mit jrijhem Bapier belegt und eingerdumt, Ladierte ober
aeftrichene Schriinte, Tiiven, Holzborden an der Wand, Fenjterrahmen
und -fimé werben mit laumwarmem Wajjer, einer iweichen Biirjie ober
mit eimem twollenen Qappen und Seife abgemwajcdhen, twobei man aber
bie IWand und Tapete nicht bejchmuBen darf. Beim Puben einer Tiive
mache man fie zuerjt gang naf und fange dann jtets oben an; das ab
{aufende GSeifenwajjer joll itber dad nafgemachte Holz vinmen, da es auj
trocfennem  belle Stretfen l}imcriniim wiltbe. Dann wird mit reinem
Wajjer nachgewajchen und mit emem trodenen Tuch gqut abgerieben.
Spiegel und Bilber werden gepupt; Golovahmen mit emer jerjchnittencn
Siviebel abgerieben und troden nadgeput. Gedlte Biden werden mit
[mumarmem Seifenwajjer jtitcivetje qebiirtet, gleih mit Havem Wajjer
nu'mmm’ruu und nach dem ‘mmu‘u 1'1'i1"fh aedlt. Auf emen Voden mit

Olfarbenanitrich darf man nie Seife legen, da jfonjt helle Flecten entjtehen.
Vorfinge werden am bejten jebt gewajchen, um gang zulept rem und
frijeh aufgehdnat zu werden.

Aus vem Schlafzimmer werden bie abgezogenen Betten an
einem nicht 3u Heigen Tag ing Freie getragen, jum Liiften auseimander
qeleat ober auj Wajchjeile aufgehingt. Wenn fjie von der Sonne
durchwdrmt jmd, flopft man jie mit dem Klopjer oder Mohrjtoddhen
jtrichweije und nicht su ftaxf, biirftet dann den Staub ab und renbdet
fie um. Go (At man jie wieder emige Stumbden legen, Hopft dann
dieje Seite, biirjtet fie und bringt jie vor Cintritt ded Abends ns
Haus. Dieje Vehandlung der Betten jollte bejonbders im Sommer jo
oft af3 moglich vorgenommen werden, da die Sonne bejjer als jedes
andere Mittel die namentlich in den Federbetten jich fo leicht anhiujenden
jehidlichen Steime und Kvanfheitsjtofje vernichtet. Sonnt man die BVetten
m einem von Frembden viel begangenen Hofe oder Garten, jo tut

-
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man qut, dic Stiide beim Hinauslegen zu 3dahlen. Am Abend werden

jie, ehe jie in bie Bettjtellen fonumen, frijd) iiberzoqen. Mittlerweile

hat man dre *Bettjtellen auseinander genommen und innen mit Seifen
lauge abgerajchen, damit fich in die Fugen fein Ungeziefer einnijtet.
Jetgt jich jolches, dann reibe man Fugen und Eden mit Vetrolewm
etn.  Wajdhjchiifjeln, "wnmtmm Eimer und Nachtgejchirre brithe man
mit ©odatajjer aud und reinige fie qrimdlich von mmen und aufen.

Die Behandlung der Winde, Schrante, Vorhanae ete. ijt diefelbe, rvie

porjtehend anaeaeben ijt.
Sitche und Seeller mwerden julet vorgenommen: in legterem

werden alle Vorrate: emaemachte Gemiife, Obft, Kartoffeln und frijche

Gemilje durchgejeben. AUlle m  Topfen eingemachte Gemitje, ivie
Sauerfraut, Bobnen, Gurfen ete. mwerden abgemwajdien, Decen und
Wandve abgefehrt, wenn notiq getweift, getiindht, Fenjter und Bobden
AePUBt,

Die Stiidhenveiniqung ijt diejelbe ie allwdchentlidh), nur daf die
©dyranfe und Wandbretter ausgerdumt, von immen und aufen abae
wajchen und mit frijchem Papier belegt werden; audh fann am bejten
s diefer Jeit bie Stiiche frijdh qeweift werden.

Behandlung der Nidbel, Teppidhe 1.

LPLolievte Mobel mifjen von Beit u Beit mit einem
jeuchten Leder abgerieben und mit einem trodenen Leber oder weichen
Tuch) nacd)- und blant gevieben twerben; oder man reibt jie mit einem
jejtgeballten ioolfenen und mit ein weniqg Spititud  angefeuchteten
Yappen in fredformigen Bewequnagen ab und 11‘1]([]1 mit einen anderen
STuche fejt nach.

Yadierte und gefjtridhene Mobel, Tiiven, Fenjter-
rahmen ujw. jind anjtatt mit BViivjte umd Seife befjer mit Waijer,
pent etiwad @almiafqeijt beiqeqeben ijt, abiumajdhen, da daun die Sarbe
nicht angeqriffen wird., Der Glanz fonunt wieder, wenn man ein merniq
Petroleunt auf ein Lappchen giefit, dDen Geaenjtand damit veibt und mit
einem tollenen Tuch titchtia nachpoliext.

Gidhene Mobeljtitce werden befanntlich nicht poliert und
jind fite getdhnlich nur mit einem trodenen Leder abjureiben. Um fie
mumt alangend 3u nmachen, rteibt man jie mit einer Y[btochung bon
Quillajavinde feucht ab, veibt dann mit in Terpentin aufgelditem Wadha
vecht gletchmadpig ein und bitvjtet Frdftiq nad.

Um Nioftten aus Poljtermobeln zu entfernen, hilft nur fleifiqes
Stlopfen.

Nus Bodenteppidhen mird der Schmup qrindlich durch
Stlopfen entfernt. 1m bdie Farben aufjufrijchen, flopft man jie im
Winter auj frijch gejallenem Schnee aus; zu anderer Jahredzeit bejtreut
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man den Teppich mit gejammelten jeudhten Teeblattern, bitrtet leptere
davauf Hin und Her, bi3 jie allen Shmup guiindlich angezogen haben,
jchitttelt jie Damn ab und biirjtet den Teppich vein. CEbenjo madht fejt
audgebritdted Sauerfraut, auf Bodenteppiche geftreut und fejt darauj
hin und DHer gevieben, leftere rein und frijch.

Um einen geftridhenen Fupboden jdin glingend ju
ethalten, embfiiehlt es jich, ihm von Beit zu Beit nad) dem Kehren it
gejammeltem, getrodnetem Kaffeefa u bejtreven und mit einem trodenen,
weichen Scdrupper ober Binjte tiidhtig der Linge bder Diele nach
abjureiben. Der Kaffeejot witd damn Fujammengefehrt und dex
Bobent mit einem frodenen, am Dbeften twollenen Lappen, glangend
getieberr.

Qinoleumldufer und Teppiche werden wodentlich nach
bem Wbtvajchen mit etrwad Milch eingerieben und monatlich eimmal mit
Qinoleumfett gewidhit. Dazu tragt man dad Linoleummwad)d mit einem
twollenen Qappen auf, biirjtet mit einer Harten WBiirjte blanf und reibt
mit einem frodenen Tuche nach. Dadjelbe Verfahren lift fich audh
bei mit Oljarbe ober Lad geftrichenen Fufbdden antvenden, um fie
glinzend zu erfalten.

Um Ameijfen ausd Wohnungen zu entjernen, jtelle
man aud Ton gebrannte, unglajierte Unterjige von Blumentopfen auf,
giee Situp hinein und verviihre damit ein erbjengrofies Gtitdcen
Rrefihefe. Die BVeimijdhung der Hefe zum GSirup, twelch lebteren die
Umeifen mit Vorliebe aufjuchen, totet bdiefelben. Obder man Dbejtreue
einen feuchten Shwamm mit Juder und lege ihn auf. Die Umeijen
friechen mafjenbaft in den Schroamum, den man fodann i Heifes Wajjer
foirft, woburd) erjtere getdtet werden. Das Verfahren wird fortgejedt, .
bisg man bie Plagegeifter [o3gerorden ijt. [

Die Heizung.

TWiv Heizen unjere Wohnrdume, um eine fiiv unjer Wohlbefindern |
nottvenbdige, aleichmadfpige Warme zu erbalten. Lehtere foll in emem
Raume fliv gejunde Menfchen ettva 18 Grad €. betragen, hibere
Bimmertemperatur it fjdhadlich, mweil der Kobrper bverweichlicht und
gegen Rdlte fehr empfmdlich toird. uperdem vennjadht zu grofe
Warme BVangigleit und Kopfjhmerzen. €3 find deshalb folche Ofen
su bertvenden, weldhe die Warme gleichmdpia und anbaltend aqus
jtraflen und moglichit twenig Brennmaterial erfordem. Dad Bremn
material richtet fich nach der rt ded Ofens und dem ut der Gegend
am meiften vorfommenden Brennjtoff. ©o ijt i eimigen Gegen
ben Holzjener und Torfbrand borberrjchend, todhrend m " anderen,
3. B. am Rbein, vorzugdweije Kofhlen, Fofd und Vrifetts gebrannt
werden.  Holzfeuerung it am  veinlichiten, angenehmiten und
gejundejten, Doch meift zu feuer. Koblenfeuenung fjtellt fjich am
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billigiten.  Hauptjdadlich mwerben fitv unjere Jimmer eiferne und RKadjel-
Ofen berwenbet, Grjtere erwdrmen dad Bimmer rafder, macdien aberx
oie Qujt troden, und bda fie eben fo rajdh erfalten, HiHlt auch Dad
Bimmer, naddem dad Feuer audgegangen ift, jdmell ab. Um bie
ourch den Dfen ber Lujt entzogene Feuchtigeit wieder zu erjeBen, ift
e3 qut, auf bem Ofen fjtandig ein mit Wajjer gefitlltes Gefah zu
halten. Sebhr jdyadlich fitv die Gejundheit it es, etjerne Ofen alithend
foerden 3 lafjen; dadurdh) wirtd dbie Luft im Jimmer rajd) verdorben.
NAus demjelben Grund muf auch der Ofen von aufen jtetd von Staub
und Ajche freigehalten werden. Nach jedem Schiiren ift wm den Ofen
su febren, wozu ein fleiner Bejen und eine Schaujel neben demjelben
ait Balten jind. Sadheldfen {ind teurer afd eiferne Ofen, geben aber,
wenn der Dfen emmal warnt geworden 1ijt, wasd \1[1\.‘3‘-{1':;{-3 etivad
linger bdauert, eine angenehme Warme, die, felbjt wenn dad Feuer
ausgeganigen ijt, noch lange anbhilt. Die an emen quien Ojen 3u
jtellenden UAnforderungen, ebenjo bdie Vehandhmgsdregeln, jind bereit
bei ber Bejpredhung des Herded mmvrc:‘: &3 bleibt mur noch 3u
exiuabnen, dbal m der Nihe ded Fummerofend niemals leicht brennbare
Stoffe, mwie Sleider, Wajche, Holz, Lapier und bdergl. eraebracht
werden bdiirfen, da bdburch biefe Unvorjichtigfeit jchon manches Ungliic
entjftanden ijt. Bet diejer Gelegenheit mag davauf hingewiefen werden,
pap jevermann gqut fut, wenn er fein Hab und Gut gegen Feuers
aefabr verfichert; ed foftet dad mur wenig und jichert gegen etwaigen
gqropen LWerluijt.

Die Beleudytung.

Die Belewdhtung unjerer Wohnvawme 1jt nicht nur unjerer Augen,
jondern auch unjerer rbeit wegen von grofer Wichtigleit. Die Augen
foerden bei {chroachem Licht itbermdfig angejtrengt und letben mit der
Beit; eine Wrbeit fann bei {hlechtem Hicht nur halb jo gut ausgefiihrt
foetden ald bet gutem. Wiv fordewn dedhald von unferer Veleudhtung:
genitgende Helligieit, rubiges Licht, eine moglichit geringe Verun-
reintqung  der Lujt und auferoem Billigeit.  Gemwohnlich tverden
Petvolewmlampen benubt, twelche bei rvichtiger Behandlung bdiejen Un
forderungen entjpredjen. Ghadbeleuchtung ijt teuever als Petvolewmlicht,
perditht die Qujt mehr und fann, wenn e nicht fehr vubig und Hell
brennt, auwd) den Wugen jchadlich werden. Grofe Aujmerfjamiert it
bem jorgjdaliigen ©dhliegen der Gadhihne uzuwmwenden, da jeved us
ftromen von Gad Feuerd- und Lebendgejahr ur Folge Haben Fann.
Sedenfall3 jorge man jtets bdafitr, daf abendd nad) dem Lojdhen der
Lampen der Haupthabhn zuverldfjig agejchlojfen iwird. Bur Speijung
ver ‘Petvoleumlampen benupt man mit Vorliebe dad i Amerifa ge-
fwonnene Petrolewn; dadjelbe ijt gereinigh und hat mjolgedefjen jeinen
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ynangenehnten Geruch und die leichte Entziindbbarfeit verloren; es qibt
ein angenehmes, jtarfes Licht, dasd bei ridhtigem Bremner und Zylimder
wehig brenmt, nicht jlacert und nicht riecht und ]L[]Hl Billigkeit mwegen
pas alfgemeinjte Veleudtungdmittel geworden ijt. Die Petrolewmlampe
finbet man jept auj dem Tijdh jeder amilie, zmb ln‘t ihrem &dyein
verjammeln jich an den langen Winterabenden die Familienglieder um
gemiitfichen Beijammenjein bei der Hinde Wrbeit. Wiutter und Tochter
nihen, fliden obder fjtricfen emjig, wabhrend der Vater eme jchone
Grejchichte vorfieft; dabei geft die rbeit nodymal jo gut von jtatten.
Sind $tnaben in der Familie, jo bejchdftigen fie fich mit der unterhaltenden
Arbeit bed ©Sdmiend ober Laubjdgens, twelde fjie jdon in Dden
Schufen mit viel FJreude fernen. Durd) eine qute Lampe wird nicht
nur die Gemiitlichfeit der Familie erhobht, jondern aucdh) die Urbert
jamfeit qejordert. €3 ijt deshalb Ddie Bejorqung der Lampen eine
wichtige tagliche Arbeit der Hausjrau, und jolfte, weil bie Hanbdhabung
mit Betrolewm mit Feuersgefahr bverbunden ijt, ftets morgens nach
Grlediqung der nbtigiten Hausarbeit vorgenommen und nicht auj den
bend verjchoben toeroen.

3 qibt awei rten von Petroleumlampen, Rund- und lach
prenmner, in mancherlei Grofen und Formen. Jimmer-, jowohl Stel
wie Hingelampen Haben gewdhnlicdh Runbdbrenner, da Ddiefe, weil die
Quit auch von immen an die Flamme fanm, beller Drennen. t'\ia:%g}
ud Sreppenfampen, filv  teld) leBtere bdie jogenamnten &Spar
(Gmpchen fiiv 20 % jebr zu empfehlen jmd, jorie Laternen BHaben
meilt lachbrenner; jie verbremmen iweniger ‘Pefroleum und jimd des
halb Jharjanter

Yeden Morgen veinigt man alle am FTag zuvor gebrauchten
Qampen: fiir Glocte und Bylinder halk man fih in einem bejonderen
Stijtchen  ein Tuch und  emen Aplinderpuger, um bretben Dbes
Petroleums an der Lampe einige alte Lappen umd zum Puhen des
Dochtes eine Lampenjchere. Buerjt nehme man Glode und Fylinder
ab und reibe fjie flav; leteren von innen mit dem Fylinderpuber,
pon aufien mit dem FTuch. Von Jeit zu Jeit miifjen beide Teile
porjichtiq mit Sodamajjer abgetvajchen und getvocnet werden; bejjer
noch ift €8, bdie Bylinder mit einem in Spiritus getauchten Lappen
abzureiben, was jie am farjten exhdlt. Danad) fdyraubt man den
oberen Teil — Bylinderteil — ab, damit die verfohiten Dodhtteile
nicht lmnmml[m 1[11‘0 bie Quftldcher verftopfen, und reibt ifn von nuen
umd aufen jauber ab. Die vevfohlten Teile ded Dochies ftreiht man
mittefit eines Lippchens oder Papierd, am beften aber mit einer alten
Bahnbiijte ab, anjtatt jie abjujchneiden; man achte pavauf, daf der
Docht 11[11‘111L11nn aleichmdfia brenmt und pie Lampe nicht vaucht. Dann
fabet man mit etiremt um e Holzden mmuh!hu Yappen durc) den
Wrenmer und entiemmt die bHineingejallenen Kohlenteilchen von unten;
babei ijt befonders davauf ju adhten, daf jid) tm fleinen dort befindlichen
Quitldcher nicht verftopfen. Wichentlich eimmal werden der Vrenner,
jomie die blanfen Teile mit Wiener Kalf und Stearindl oder mit
SBuppomade hell geput. IJuleht witd die Lampe, aber nidht bis Fum
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berlaufen, qefiillt, Vetrolewmbehdlter unp JUR merdben pon aufen
abgericben, die abgenommenen ZFeile wieder aujaejchraubt, und Ddie
' jaubere Qampe witd an ihren Aujbewabrunadort getragen. Vet Flach
brennern  with der Docdht alle 3—4 Tage  abgefchnitten; bdabet
wetden dbie Gden abaejchrdat, da fonjt die Bylinder jpringen; an den
iibrigen Taqen ift der Docht nur abzuveiben. Vei der fertig gepubten
Campe darf bder Docht nicht itber dem Brenner ftehen, um dasd
Schroeifien, d. §. dad Herausjidern und Abtropfen des Betroleums
1t berhitten.
‘ Gtia einmal im Sabr, bei jdhlechtem Vetroleum auch oditer, mufp
per Vetroleumbehdlter von innen gereinigt werden. WMan entfemt dasd
‘ alte Petvoleum, veinigt ihn mit alten Lappen umd reibt ihn dann mit
Spiritus flar. Jjt der Docht dev Lampe zu fury geworden, jo daf er
nicht mebr bid8 auf den Grund ded BVebalters rveicht, damn fann man
‘ ibn noch einiqge Heit erbalten, indem man unten einige Wolljaden
ht muf vor dem

LBoljaven

burchaieht, die ind Wetroleum vetchen. Ein neuer D

i eriten ®ebrauch qut glatt aejchnitten twerben; er bremnt peller, twenn
man i auoor in Spivitus qeleat hat. Die Lampenglocden miijjen
jpeit qenuq  berunterveichen, bamit Ddas Qicht nicht unmittelbar bie

Auaen trifft.

Bei der Benupung dex Petroleumlampen ift grofe Vorficht noti
ba burch Unvorjichtiafert fleicht ein Brandungliid entjtehen fann;
Ginder 1tm Hauje find, jolite man nur Hangelampen iiber dem Jimmer
tich anbringen. Sur Verhittung eined lnjalls merfe man folgende
Meqeln:

Man  faufe nur Lampen mit nicht Hobem, aber breitem unbd
feitem SSufy, damit fie nicht jo leicht umgejtopen twerden fommen, uno
fteffe fie tmumer fejt in die Mitte des Tijches, nie auj eme Ede, nicht
in die Ndbe eines Vorhanges oder gar unter eime itber dem Zijd
angebrachte Hiangelampe.  Jhr LQicht joll auf die Arbeit, nicht aber
in die ugen fallen. Jn manden Fallen ift ein nicht zu duniel
auiiner Qampenjdhivm zur Schonung der ugen jehr angenehnt. s
Yziimden qejchehe vorjichtig; mnie iperfe man ein nod) brennendes
Streichholy auf dent Boden; diesd jchickt fich nicht, 1t Unordnung und
babei fehr qefabrlich. IMan lajje die Lampe erjt niedrig bremnen,
bamit jich der Bylinder langjam errvdrmt und nidt jprinat, exjt dann
jchraube man bden Doht i bdie Hobe. Jhm ift die Flamme 3u
reqitfieren: jie joll gleichmdfpig, weder 3u hodh nodh ju niedrig brenmen;
i erjteven Falle vaucht jie, tm [lepteven verdirbt fjie durc) unvoll
jtandbiae Verbremmmng die Lujt. E8 ijt e Jrebum, wenn man ment,
durch) Henmterjchrauben des Dochtes an Retvoleum zu jpaven. e
aiefie man Petvoleum in eine brennenve Lampe nad), da es mit Gejabr
perbunden ijt und jhon oft BVeranlajjung zu Erplojionen war. Bejondete
Vorjicht it beim Ausblajen der Lampe notig; durch zu rajdes jtarfed
Blajen von oben binein, jchldat die Flamme leiht i den VBebalter,
elcher durch CEntziimdung ded Letroleums gejprengt rveroen Lamt.
| Deahalb jchraube man den Docht erjt uriid und blaje bann nicht von
pben Dinein, jombdern iiber den Bylinder hHinweq gegen bdie auj der
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anderen &eite vorgehaltene Hand. Jjt aber doch etmmal durd) eine
brennend umgetvorfene ober in Brand qgervatene Lampe Feuer ent
jtanden, jo juche man nicht die Flamme durch WWajjer u [Bichen,
jonbern exjtice jie jo jcdmell ald8 moglich durch davauf aejchiittete Ajche,
Erbe, bdarvitber getworfene Tiicher, Deden oder pergl. Sind die RKleider
in Brand geraten, fo laufe nan nicht umber, wodurd) die Flamme
nur angefacht witd, jonbern ierfe fich auf den BVoden und juche fie
bureh Mniwalzen zu erfticen.

YVor dem Sdhlafengehen follte man tn jeder Haushaltung durch
Das Haus over die Wohnung gehen und fehen, ob alled in Ordmumg
iit; den ©peicher oder den Keller, wo leiht brennbare Gegenjtinde
aufbetvafhrt find, darf man nicht mit offenem Licht betrveten, jondern
man Dalt fich dazu eme eigene Laterne, velche jtetd in Ordmung und
an ihrem bejtimmten Plak jein joll.

Die Erndhrung.

San ijfet, um 3u leben,
Und lebt nidht, um zu efjen.”

Damit Gefundheit und Wnbeitsujt, Wohljtand und SBufriedenbeit
im Hauje herrfchen, it die erte und mwichtigite Pflicht etner Haudfrau
pie richtige Grmdhrung ihrer Familie. Dazu it die Kenntnid der
gum Leben erforderlichen Stoffe und deren Bejtanbdteile, jotvie diejeniqe
per Bebiirfnifje des3 forperd notwendig. Jm nadjtehenden fei dariiber
Aujichlup gegeben.

gever Menjch braucht, um wachjen und dauernd gejund und
arbeit3jihig bleiben zu fomnen, eine gewijje Vienge Nabhrung. Lebtere
it 3u jcheiven in Nahrungsmittel und Genufmittel.

Die Nahrungdmittel bejtehen ausd Nahrjtoffen; fie jind zum Leben
unentbehrli). Gie jtammen aud dem Tier- und Pilangenveidh) und
miljjen, um GSpeifen zu liefern, durch Kochen, Braten, BVaden ujw.
erjt subereitet werben.

Die Genufymittel enthalten wenig oder gar feine Nabhrjtoffe; fie
foirfen anvegend hauptjachlich auf das Nervenjyjtem und gervdbhren dadurch
etnen Genufy — dabher der Name , Genufmittel”.

Bon einer 3wecentiprechenden Koft verlanat man,

L. baf fie tdglich im vichtigen Werhdltnid alle diejeniqen Stoffe ent
balt, aus denen jich der menfchliche Kbrper zujammenjest, und
2. pap fie die burd) Leben und vbeit verbraudhte Srajt erfebt.

Ndhrjtoffe jind: Waffer, Ciweip, Fett, Starfemehl und Jucter,
Diineralitoffe, (alf, Salze, Eijen etc.).

Das Waijer ijt ein Hauptbejtandteil unferes Korpers. Tdglich ver
brauchen wir eime gewijje Menge durch den in unjerem Korper vorgehenden
©toffwedyjel, weiter durch Lojung unferer Nabrung, durch Utmung,
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Sdhweipabjonberung ujiv.  Jit der Wajjerverlujt ungleich qrifer ald bdie
Aufnabhme, jo empjinden i diejed Migverhidlinid — iwir Haben Durit!
Daber nebhmen ir tdqlich ein beftimmtes IMaf Waijer, entweder fiix
jich allein oder mit ber Mahrumg zu und. Die meiften Nabhrungdmittel
bejtehen zu 2/,—3/, aud Wajfer.

Aus Cimweif werden Blut und Musteln qebildet, wodurd
oem StOrper neue Sraft gegeben wixd. Wir geniefen den Eiweifjtoff
hauptjadhlich in Form von Fleid), Mild), Kaje, Cierm und Hitlfen
fritchten, Dbaher werden Ddiefe Nabrungdmittel tm Voldmmd ald
,nahrhajt” ober |, fraftiq” bezeichnet.

Dad Fett dient weniger jur Bilbung menjdlicher Organe,
ald namentlich zum Crjab der Korperivdarme, deren Crzeugung Haupt:
jachlich ben Qungen zufallt, Weiter verwenden wir dad Fett, nj
Spetjen teild jchmadbafter, teild verdbaulicher 3u machen.

Dasd Stdaritemehl und der Suder verhalten (ich dahmlich
wie das Fett, b. h. fie erzeugen Wiarme. Bei veicdhlicher Sufubr von
Gtarfemehl verbraudit der RKorper zu feiner Warmebilbung weniger
wett und Eiweiy und febt dedhalb Fett an. Starfemedl ift enthalten in
Sartoffeln, Erbjen, Linjen, Bohnen, Getreidefornern uji.

Die Mineralftoffe: RKalf, Salze und CEifen braucht bder
Menjch ur Knochenbilbung und ur Verbefjerung ded Bluted. GSie find
in tievijchen und pflanzlichen Nahrungdmitteln enthalten; erjtere ent
halten melr Salze ald lebtere, exfordem daber bet dber Suberveifung eine
getingere Jugabe bon Sfodjjalz.

Wie aus vorjtehendem exfichtlich, bergen bdie emzelnen Nahrungs
mittel die MNabhrjtojje m gang verjchievener Sujammenjebung; von dem
einent oder andern allein fann der Menjdh nicht feben. Darum miijjen
iwir bet der Sujammenjebung unjever Mahlzeiten darauj achten, daf,
um ein vichtiges Verhdltnid zu evzielen, nahrhafte und weniger nahr
hajte Nahrungsmittel jich gegenjeitiq erganzen. So 3. B. jind jolde aus
pem Tievveich, toelche viel Ciwei und Fett enbalten, mit den aus
pem SBflanzenvetch ftanimenden, etiveif= und fettdrmeren, bdafiir abet
jtarfemehl= und minevafjtoffhaltigeren, sujammen 3 vermwenbden, iie
Sleijh und SKartoffeln, DHitlfenfriichte und Sped ete. Weldjen Nabhr
ert ein Mahrungédmittel bHat, Hanat von feinem Gebalt an Citveil,
ettt und  Starfemefhl ab. 8 qilt ald nabrbaft, wenn in  etner
bejtimmten Gewichtdmenge mbglichjt viel von jenen Stoffen ent
balten ijt. Den Nabhrivert allein nach dem Gitveifaehalt 3u beurteilen,

it unvichtiq; obgleich es fiix den Kdrber unentbebrlich ijt, fann es
allein den lesteven nicht erbalten. 3 ijt vielmehr notwendig, dap
| pie Mabrung auch fettveich, d. §. qut gejchmalzt 1jt, und bie nitige
| Wenge Mineralitoffe enthalt. Man nimmt nach vielfach angejtellten
| aorjchungen an, daf ein erwadjener, mafigq arbeitender
' Mann mittlever Guope tdalich etwa 100—120 ¢ Eiweif, 50 bIis
60 g Fett und 400—500 ¢ Gtarfemehl ald Nabhrjtoffmenge bedarf,
bie jualeidh ca. 20 ¢ Sodhjals, 5 ¢ Gijen und die anderen Mineral
itoffe im entjprechenden Werhaltnid enthalten mup. Die Nahrung
it denuach rvichtig Fujanunengejest, twenn jie auf ein Gewidhisterl
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Ciweiy 1/, Gewidhidteil Fett und 5 GSewichtsteile Starfemehl ent
alt. Grhalt ber Storper dieje Wenge nicht, jo magert er ab, iweil
er jo- viel von feinen eigenen Bejtandteilen braudht, als an
Mahrung febhlt.

Nitr Srauwen qenfigen */; ber angegebenen Menge; bet jtarter
Ynjtrenqung ift mehr und bei Ruhe und Untatigieit weniger exjorderlid).
Die Menge der Kojt richtet fich alip nad) Korperbau, Vejdhdftiquny,
auperdem nach Wlter, Klima und Gefundheitszujtand.

Rinder brauden bded fjtarfen Wachstumd mwegen Ve

paltnia fajt ebenjoviel Nabrung als Crwadijene; alte Yeute bdex
abnehmenden Kraft und ded gervimgeven Appetits wegen wentger, aber
vecht nabrhafte, wohlichmedende und leicht verdauliche Speijfen. Jm

Winter muf die Nabrumg fettreicher jein ald im Sommer, da der Korper
mehr Warme und ur Bilbung derjelben mebhr Fett nitiq bat; deshalb
ejfen wiv mm Winter mehr Schweinefleiid.

Die Koft Titr Kranfe jer im allgemeimen lercht verdaulich
und jchwacd) gewiivat und rvichtet jich i Dbefonderen Fillen nach) vdex
Anordnung ded Arztes.

TWenn man aljo die Bejtandteile der Nabhrungsmittel fennt, fann
man leicht berechnen, ‘vieviel von bden einzelnen notig ijf, wm das
richtige Mafy su befommen. Obaleid) dies als allgemeiner Anbalt fiir
bie SBujammenjepung der Mahlzeiten gelten joll, ijt damit nicht gejagt,
daf diejes Verhiltnid jeden Taq genau eingehalten werden mup, man
witd audy ofme Bevechnung, durch die blofe Ubung, das HRichtige
treffen, inbem nach etmem Tage, an demt fein Fletjch auj den Tijch
fam, einer der ndchjten den Ausgleich perjtellt. Dadurch wird auch
cine  Abwechslung erzielt, welhe man als iveitere njorderung
pon einet quten Sojt verfanat.  Diefe ijt notwendiq, oamit der
Appetit erhalten bleibt; zubem verlanat fie auch unjer Wagen, um
in jeiner Verdmummgstatigfeit nicht u etjhlajjen; WViileh und Brot
find bie einzigen Nabhrunasmittel, weldhe tagtdgli) und fajt bei jeder

Mahlzeit wieder genojfen werden fomnen. €3 ift jehr nachteilig fiiv

pie Gejundbeit, zu ojt hinteveinander diejelben Sypeifen effen ju miifjen,
dba man dabet aud) der jonjt am [iebjten aenojfenen ©peijen iiber
briiffiq witd.  MusjchlieRlich Fleijchtoft ijt ebenjo ungefund iwie Dder
®yenuf pon Fupiel Brot und Nartoffeln. Dieje jchvemnen den Kovper
auf und madhen ihn frajtlos; dagegen bieten Gemiife und Dbjt reiche
Abechshing.

Die jorqgfdaltige Auswahl ber ©Gheijen ift fiir die
Hausfrau eine wichtiqe, oft jchwierige und viel lberlequng fordemnde
ujqabe. Gleichgiiltigleit n diefem Punft gibt oft nlaf zu Un
sufriedenbeit in der Familie. 1m diefe Bjlicht richtiq erfitllen 3u
fonnen, mufy eine Hausfrau jtetd ant Vorabend, befjer noch am Sdhlujje
jeder Woche iiberlegen, was den ndadijten Tag oder die nddijte Woche
gefocht werden joll. Yur dann ift es moglich, alles Crjorderliche recht
seitiq au Dejchafien, Wiederholungen zu vermeiden und etivaige MNejte
aefchictt zu verwenden; denn der Stitchenzettel joll Abmedhdlung bringen,
joll fich an die Jafresseit Halten wnd foll dabei, infolge des Wedjeld
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Da fich die At der Mabhrung vor allem nach dem Einfonumen

vidhtet, jo DHat jich eine qute Hausfrau tdglich die

xraqe vorzulegen:

IWie foche i) mit weniqg Geld jo nabrhajt wie mbglich? Die BVeant

ortung diefer Hrage it um jo jdywieriger, je gevinger Dbi

e Mttel

find, und je zablreicher die Familie ijt; aber gerave in diefem Puntt

erfermt man die qute Hausjrau, die
ithre Svamilie durch Darvveichung einfacher aber fraftiger Yal
jund und zufrieden zu fehen. Sie mup jtets beventen, daf
ndhrung von geoftem Cmfluf auf die Leiftungsfabhigtert

AWohlbefinden
nabrten Korper ein frohes Gemiit wohnen fann.
fann e3 fliv eine Frauw geben, als
bantbares Geficht bes
jehen! Gine gquie Hau ~fmn toird deshalb

emtetlt und fivjoralich waltet, um

rung  ge

bie Gr
unp  0as

eines Menjchen ijt, und daf muvr in eimem gejund ev
Weldh jchoneren Loln
nach einer qemeinjamen Mabhlzeit ein
Mannes und frobliche Gejichter der Kinder 3u
taalich, wenn aud) die Miittel

fuapp jimd, wenigjtens eine prbentliche Mahlzeit ubereiten und nicht, wie
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eg leider fo Dhaufig gejchiebt, demt evmiideten Mann und den hungrigen
stindern Kaffee vorjeben. Diefe verfehrite Sparjamieit, welde metjten
teild Bequemlichfeit ijt, vacht fich bitter an unzabligen Familien, die
paburc) frdnflich und elend find. §Fiir dadjelbe Geld founte eine
nahrhafte Suppe oder ein Gericht Hitlfenfriichte auf den Tijch qe
bracht werden.

Bet einem jparjamen Haushalt fommt hauptjachlich der Geldwert
der Yebensmittel tm Betracht, d. §. die Frage, ob man fiiv jein Geld
in einer beftimunten Gewichtdmenge eined Lebendmitteld viel ober tveniq
Nabrjtoife befommt. Am teuerjten jind die biel Eiweif enthaltenden
Pabrungdmittel ausd dvem Tierveich, am billigjten die aud bem Bilanzenveidh,
wihrend Fette in der NRegel emen mittleven Preid bHaben. €3 qill
aljo zu wifjen, i iveldhen Nahrungdmitteln man fitr wenig Geld die
meiften Nahrjtoffe erhdlt; die vichtige Crfenninis und Auswapl derjelben
iit nidht weniger wichtio, als die qute Subereitung in der Kithe. So
ijt e3 feinedweqgd notwendiq, dafy tdglich Flefich auj den Tijch fommt,
dba e3, ebenjo mwie bdie Gter, fiix Familien mit fleinen Einnahmen
au teuer 1t und daber nur m unzureichender Wenge bejchafjt werden
fonn.  Man faufe lieber jeltener, aber bann fein zu fleined Gtitd
sletjch, um ein quted Stite und eine ordentliche Brithe ju Hhaben. Eingelne
Jeile ber Tiere wie Leber, Lunge, Herz und Kalbsgefrdje jind etwasd
billiger und bilben bei richtiger Fubereitung wobhljchmedende Speijen,
fueshalb fjie mehr benuht iwerden fjollten. Das teueve Fleijch It
jich burch die viel billigeren Hitlffenfritchte, Mebljpetjen und manche Fijche,
vie Hering, Schellfijeh, Stodfijch, erjeben.

Sn ber abgerahmien Milch Dbejiben wir ein  Nahrungdmittel,
elched Billiateit mit Nabhrhaftigieit tn Hobem Mape vereint. 1 1
Magermilch it m hrem MNahrivert gleih 160 ¢ magerem, Mmoden-
fretem SRindjleifch). Lehteres fojtet (das Prund zu 90 5) 28,8 3,
fahrend 1 1 Magermildh nur 12—14 5, fojtet. Diefe toird eine bex-
jtandige Haudfrau ald Bujah zum Worgentoffee, zu Suppen und
Neehljpeifen aller Art betm Miittagejjen vertvenden. Auferdem fann
fte in Geftalt von Sauermildh, Buttermild) oder iweifem §Kdfe, mit
Sartoffeln ober Brot genoijjen, ald Abendejjen dienen. Bei BVermwendung
bon Magermildh, Vuttermild) ober ben bavaus Dberveiteten Kdfearten
fommt der darvin enthaltene Ciweipjtojf faum */,, von dent genamtten
Sijcharten ettva 1/, und von Hitffenjritchten nur 1/, jo teuer zu jtehen,
ald von Fleijch und Ctern.

Das zur Bubereitung der Speifen notige Fett jtelle man jich je
nach den vorbandenen Mitteln durdh Uuslafjen von Rindsd-, (Nieren=)

Shweinefett oder einer Mijdhung beider Her. Embpfehlensivert ift aud
pie Werwendung von Palmin. Butter ift fiiv den einfachen Houshalt zu
tewer, Mietenfett am billigjter.

Wo e3 die Mittel erlauben, follte man zum Sonntag em nicht
au ftleines Stiict Fleijd) bejorgen. Dev betm Wiittagefjen iibrig geblicbene
MNejt fann zu einer andeven Mahlzeit falt aufgefchnitten, ober in der
®auce aufgerwdarmt, mit Salat oder Karvtojfeln auf den FTijd) fommen.
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Bur Herjtellung jchmachajter Suppen ijt durchausd nicht immer Fleijd)-
brithe erforderlich; aud Oriep, Mehl, Gartenfrdutern efc. lajfen fie
fich auch aqany qut Derjtellen. Bei einzelnen ©peifen ijt es zwed-
méfia, etiwad mehr zu fochen, ald zu einer Mahfeit notiq ift, wm
bei per Iiederverivendung an Bremnmaterial zu jpaven. o it e3
3. B. porteilfaft, betm Socdhen bon \'ﬁiif]'ulfri'u't‘uu‘n gleich fiir eine Suppe
mitzufochen; fie 1t an LlHL]H. ber nachjten Tage, mit Iuif,vn Toajjer ver-
ditnnt und aufgefocht, jchmell fertig. Sauerfraut fitv 3iwet Mablzeiten auf
einmal zu fochen, ift aud) su empjehlen; das eine NVial famn e5 zu Hletjdh,
pad nadijte Mal zu einer Viehljpeije, Spihle oder Lebertlopen gegeben
werden. Mandhe behaupten jogar, daf e3 gerwdrmt beffer jdymede
ald frifch gefodt.

Nach diefen NReaeln mup eine qute Haudfrau ihre Mabhlzeiten
herechnen, bamit jie tveifi, wieviel fie durchjchnittlich fiix den Tag und
bie Mablzeit audgeben bdarf. Witd bdiefe Summe an eimem Fag
durch Ginfauf eined arofeven Stitded Fleijd) itberjchritten, jo muf Ddie
Mehraudgabe an einem anderen durch ein Dbilligeres Gericht ieber
audqealichen mwerden. Die Nahrungsmittel behandle jie jorafdltig, dap
nichtd verloren qehe und juche aud) den fleinjten NRejt wieder vorteilhait
31 perienden.

Nachiolgende Aufjtellung eined Kithenzetteld mit Preidangabe,
auf Erjabrungen aud demt :unt'ti]'flwsa Qeben qeqrimbet, mag zeigen,
iie 3 moglich ift, eine Familie von 4 Perjonen gleih) 2 Crwacbfenen
umb 2 Stinbern mit 11,656 Marf widentlichem Haushaltunasgelde bet
ben 3. 3. beftehenden Preijen billig und gut Fu erndbren. uj ber
Tiichtiateit, dem Fleif, Ordbnungdjinmn und der Sparfamieit der Haus
feaur berubt dad Wohl bder Famifie; Not und Unfriede werden da
einfehren, wo die [Hraw nicht mit dem Verdienjt des Manned hauszu-
halten wetk.

Froden Brot mit Freud’
it bejjer ald8 Braten mit Leid.”

3

Da in jepiger Jeit jo viele Stlagen itber bie Teuerung der Lebens
muittel [ouf rerden, mag muh]hlunm “lm]ul{mm ald Bemweid bdienen,
bak ed einer tithtiaen Haudfraw jelbjt mit mum\m NMitteln moglich 1,
ibre amilie quf und bilfig s erndhren. Dev giinjtige Erjolg ibhrer
Bemiibunagen wird nicht auadbleiben, twenn bdie U iunumu]l DEY ;\mmlu
frenq  tegelmifia ift; Ordrung und Negelmdfigfeit find Ddie beften
Grundlagen des Wohlergehens.

Die dem folaenden Speijesettel ju Grunde gelegten ‘*Preife jind
die im Sahre 1910 tn Sitd- und Mitteldeutjchland bejtehenden.

Beijpiel einesd RKitdhenzetteld nut Beredhnung nad)
bem Jafhredeinfommen von 1200 A bei 50 %, Dd. i. 600 ., jabr-
fichem Lerbrauch fitr Nahrung in einer Familie, bejtehend aus Mann,
Tl W ‘uu: Sindern, weldhe gleich 3 evwadyjenen Perjonen gerecdnet
werden.  Dad niddentliche Haushaltungdgeld betrigt oabet 11,65 .,
twonach ca. 1,65 ¢ auf den Tag entfallen.
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Crited unbdb zmweited Frihjtiid jomwie BVejper als
Durdhjdnittdbedbarj pro Tag.

Kaffee vor- und nachmittags:

{e 10 g = 1 Qot Kaffee, 10 g Malzfaffee ; 1
1 1 Magermilch 14 .5, Shwarzbrot 1Y, kg 40 G od
3 SHanbdtdfe oder 150 g weifer Ndje als Jugabe | )

67

ﬂ‘:f‘{f'l“lﬂbfll’ Ult‘l[h\‘]l iL‘llli[ fll'lt' t‘ﬂ{" [LT{]IlLi]L‘ \.”[.J“l‘m, ||HD \.}[‘l'll‘h[{']_]-L‘":
098
] .

fiidenzettel filr eine Wodhe im Winter unbd
yrithjabhr

J S
15
a) NReidjuppe, Rindfleijch mit Peterjilienfartoffeln: |
60 g ri{'cits_l.‘-il S, 375 o Mindfleijdh 57 &, Suppengriines ;
und Peterjilie 3 . i | 63
1Y, kg Kartoffen 9.9, 30 g Fett 4.5 _ 13
20 ¢ = 2 Gploffel Mebhl : 1
b) Gebrannte Mehljuppe, Butterbrot: |
125 g Mehl, 1 Wed (Brotden) 6 .5, 60 g Fett 7 G [ 13
Brot und Butter | | 15
B b R o)
[ i
2 | |
a) Hafergriibjuppe, Spasle oder §tloge und Sauerfraut: ii ‘
60 g Haferqritbe 3 5, 1% kg Nehl 18 5, - | 21
2 Cier 14 Sy Ve kg Sauerfraut 8 3, 150 g ettt 16 5 ;‘ | 38
b) Heringe und Schalenfartofjeln: | |
4 Heringe a 4.5, 2 kg Kartofjeln 12 S | | 28
. 87
s
3. |
a) Wecubppe, gedampite Leber und Kartoffen: !
2 trodene Wede 4 .3, 1 Ei oder jaurer Rahm 8 I | 12
300 g Rindsleber 30.9, 90 g Fett 12.9, | 42
Jwiebeln und Gewiitg 1.5, 115 kg RKarfofjeln 7 5 | 8
b) Milchiuppe, Startoffeln und Handidje: |
1 1 Magermilch & 14 .G | 14
50 g Brot und Saly I 3
1 ke Sartoffen 6.5, 3 Hanbdtdje 9.5 ‘ 15
i | 94
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a) Gertenjubpe mit Kartoffeln und Nauchfletich
60 g Gyerjte 2 .G, 260 g Rauchfleijcd) 45 G
Suppengriines 2 9, 2 Chlofiel Mephl 1 5
1 ke Stavtoffeln

b) Startoffelialat und Wijt:

2 ke Qartoffeln 12 .5, Butaten 3 5
250 & Wit
h,

a) Sartoifelfuppe, Dampinudeln und Ditvrobit:

1 ke Sactoifeln 6.5, % Wed und Suppengriines 3 .3

1, ke Mehl 20 .S, Y% 1 Magermild) 7 &, Hefe 3 G
Buder und Salz 2.5, 120 g Fett 15.
250 g Diirrobjt 13 .S, Sucder und Jumt 2

b) Weiper Kaje und Kartoffeln:
15, kg weiger Kdje 18.5, 2 kg Kartoffeln 12 3

6
a) Qinfen mit Kartoffeln und Fleijdyrourit:
15 kg Qinjen 16 &, 34 kg Kartoffeln 5 .G
3 Wiijte 30.5, 60 g Fett 7.5
20 ¢ Mehl, Bwiebel und Gervitrg
b) Brotjuppe und Kartoffeln:
120 ¢ Brot 4.9, 30 g Fett und Swiebel 4.
15 kg Sartofjeln

{ [

a) Gebrammte  CGinfaufjupve, Sdyweinebraten und  Salj
Fartofieln: 30 ¢ Jett 4.5, 60 g Mehl 2.5, 1 &1 75
1, kg Sdyweinefleijch
1V, kg Startojfeln

b) Kalter Braten, Winft und gevdjtete Kartofjeln:

125 ¢ Qeberiurit 15 %, 1% kg Kartoffeln 9 3
1 CRloffel Fett

Rithenzettel fitr eine Wode im Sontner unod Herbit

1.

a) Sagojuppe, Mindfleifch, Gelberitben und Kartojfeln:

45 o Gago 3 .G, 2 Ciloffel Mehl 1 .5

375 o Mindfletjch und Salj

Suppengriin 2.9, 1 kg Gelberitben 8.5

30 g Fett und 1 Eplofiel Mehl

115 ke Startoffeln
b) Mahmjuppe und Kavtojfem: *

125 ¢ Brot uno Saly 4 ., 1

1 jauerer SHahm
ke Sartoffeln 9 .G

/8
]

LANDESBIBLIOTHEK

30

13
80
9

24
6
.

1 [ 32

,'rﬂr' ~)

.

[N

10

9
10
13

1] 07

Baden-Wiirttemberg



BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

o

d

b

b

b

—

—

—

Griefjuppe, Efmnﬂ'un’mt und m"ﬁmpftt Upfel:
(10 g Grie3d 3.5, 37 g Mehl 1 3 Eier 15 .5
1 1 ‘Hummmhh 108, 60 g (\xil h

, ke Jpfel & 14.5,
IUU g Bucfer und Fimt
Grimer Salat, Kartoffeln und Sdwartemagen:
Salat 5.9, 1% kg Kartojfeln 9.5
Sdywartemagen

\"
nq
{ A

3

Sterbeljuppe, neue Hevinge, qriine BVohren und Kartoffeln:

Kerbel 2.9, 50 g Mebh!l 2 .5,
30 g Fett und 15 Wed
2 Eplofiel ]mnru Rahm 2.5, 3 Heringe a 6 K

34 ke griine Bohnen a 16 5

30 g Fett und Meh!

135 ]nr Savtoffeln und Getviirz

wmunmrm und RKartofieln: 114 1 Magermilch
2 kg Rartoffeln

4.

Gebrannte Nehljuppe, Leberflife und qrimer Salat:

60 g Miehl und 1 trodener Wed (Brotchen)
30 g Fett

300 g gebacdte Leber

3 trodene Wede und 2 EhlsiTel Mebl

1 Gt 5.9, Gemwiiry und Bwiebel 2

50 g Fett

gritner @alat 5.8, Butaten 2.

Brotjuppe, Kartoffeln und Buiter:

120 g Brot 4.5, 30 g Fett und Fiviebel 5
115 kg Sattofieln 8 9, 60 g Butter 14 .9

o)
Gemiijefuppe, Griepflife und gefodhte Birnen:
LBerfchiebene Gemiife zur Subpe
30 g Fett und 2 Ehloffel Mebl

375 g Griep 15.5, 1 1 Magermild 14\;, 150G 59

60 g Fett 6.9, 114 kg Bimen 12 ¢
Sucer und Fimt
Startoffeljalat mit Gurfen und NRithreier:

1Y% kg \auum[n 8.9, 3 Gwfen 5.9, Butaten 3 5
4 Gier 20 S, 2 GHloffel Mehl 1.5, 1 Gf IUI_]LI ett 3 S

M

20

T

36
it
Ui

1(]

3—}
18
9

16
24
08
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b.
a) Medjuppe mit Rindjletjch und Brot:
90 ¢ = 6 GRloffel Netd und 2 ERlHTFel DMiehl 5]
37 g 3Hi1[0f[0i11‘11 o7 A Suppenarim 2 .5 59
370 g Brot 10
b) toeifer ftdje und Kartoffem: 500 gfdje 18
115 kg Sartoffeln 8
1] 00
- |
i, |
a) Tomatenjuppe, Hadbraten, Salat und Salzfartoffeln: I
3 Tomaten 3.5, 66 g Wiehl 3.5 : 6
30 g Fett und 145 Wed | 4
300 g Hadfleiich | b4
14 trodener Wed und Gemiig [553
1 i 5.9, 30 g Fett 3.9 JEge R
115 kg Sartoffeln 8.8, Salat 7.5, Butaten 3 18
b) falter Hacdbraten und gerdjtete Kartoffeln:
2 kg Rartoffeln 10,5, 50 g Fett 5.9 15
1| 08

Der Ginfauj der ahrungsmittel.

SRt bielem Halt man Haus,
Mit wenigem fommt man qua!”

NRichtiges Cintaufen gehort zum jparjamen Haushalten und it
unerlaflich notwendig jur Herjtellung quter, gejunder Spetjen.

Buerft fommt die Giite in Betvacht und dann erjt der
Preig, dba erftere die Grundbedingung zur Bereitung einer jchmadhajten
ftojt ijt. ©orgfdltiq Deachte man bdie SKenmnzeidhen quter Mahrungs-
mittel, wm fie von den jdhlechten unterjcdjeiden zu finnen. Hat man jid
ourd) ben Dilligen Preid verleiten lajjen, minbderiwertige ebendmittel
su faujen, jo muf Haufig ein Teil derjelben, tweil unbrauchbar, weqs
getorjen mwexdern.

Gute Ware fann man aber nur verlfangen und befonnen bet
Barzahlung Dieje Negel jollte nie auper adt gelajjen werden,
pa ifhre MNichtbefolqung fitr den Kdufer mur Nadyteile bringt. SKauft man
auf Borg, fo muf man die angebotenen Waren, die gemwdhnlich jchlechter
pder doch tenigitens teuerver jind, nehmen ivie jie jind; man darf nidf
priifen oder qav tadeln.

Stleinigeiten, die im Qauje ber Beit, vielleicht jogar in verjchiedenen
Liven, ofne Geld geholt wurden, jumumieren fjich und werden zum
Feil bergejfen; bet Gingang der Rechnung ift biejed ober jened dem
Geddchtnis entjchiwounden, und man 1jt daher nicht in der Lage, die

@i hn, Haudhaltungdlehre. 4
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Rechnung auj ihre Ridtigte it pritfen au fonnen. Dazu fommt, daf die
Bezahhimg einer groferen Sunume Schiierigeiten und Berlegenheiten
hervorrufen wird.

Wm nun bei Barzahlung aud) ficher gute Ware 3u magigem Preid
au befonumen, iwible jede Hausjrau beftimmte, ald veell (3uverldjjiq)
befannte (muﬁmm fiie ihre Ginfdaufe. 2AB jtindiger SKunbde wid jie
natiitlich {unu und aufntecfjamer bedient tverden, ald wenn jie nur hie
unn da etne [Lnuqtur fauft. Vet mwochentlichem oder monatlichem
\m1[~;nﬂﬁ1nqulI“r joird ¢3 bei vichtiger Einteilung desjelben moaqlich fein,
poit Den am meiften mbmmhtm Materialien, wie Mehl, Suppenemlagen,
Raffee ete., einen entjprechenden Vorrat eimzufaufen. Died ift wegen desd
bilfigeren Preifed und der bejjeren Qualitdt der “wmn nuiu nuv fiie die
Rafje von Vorteil, jondern erjpart aud) manden Wmm Man merke Jich
]'Limn wibrend der xbeit die zur Neige gehenden Sachen, um beim
nachiten *lwbmy ‘\Lmlmu nicht in Verleqenheit 3u fommen. So ftelle
man 2. B. nie eine leer getwordene Ejjig- oder Offlajche an thren Blab
surit, jondern fafje jie jo ftefen, Doy man beim nadjijten udgang an
die Bejorgung evinnert wird.

Wichtiger aber noc) ald in Ddiejen FHeinen Bedarfsartifeln ijt der
Ginfauf im Grofen fitr die Wintervorrite, bei denen auferdem noc dre
rechte Beit in Vetradh)t fommt. Darunter verjteht man den Seitpunit,
an mddmn bie Weenge der eimzelnen TProdufte den Bebatf itberjtetat,
und diefe dabher billig jind. Dies qilt bejonders von ®emiijen, Obt,
fartoffeln ujtw., bon Ddemen man nie vom eiften, welched noch teuer
ijt, faufen joll. Soflen werden vorteilhajter im Anguit und September
eingefauft, al@ im Winter bei jtrenger Kalte.

“‘mmt}uﬁu: Reqeln jei nod) die Warnung vor der Unjitte des
Handems auj dem Narfte oder nr Gef lemn suaefitat.  Dasjelbe 1jt
eine fchlechte Gemwohnbeit, ive [che die Verfdufer Hichjtens ver ranlafzt, den
Preis in die Hohe zu jdyrauben; billiges Saufjen, pefjen jich mande
hinterher riihmen, beruht in diefem Fall mn Betrig, oder ift erveidht
burc) usnupung der BVejdyrinftheit des Verfiufers; bem ehrlichen
Qéiufer qereicht es feineswegd zur Ghre. Man priife die Ware auf
bem Markte, verjchaffe jich ein vichtiges Urteil iiber Deren Breid und
besable jie nac) ihrem Wert.

Die Hahrungsmittel.

1. Das Wajfer

Dad IWajjer ift etner unjerer wuhnquau Ndhrjtoffe, Dbildet 1[111’1‘1'
unentbefrlichites Getrdnf und fimdet jeine Hauptvervendung e Haus-
halt bei ber {ltlnummq ber Speifen wid bei der Aujrechterhaltung der
Reinlichfeit. Von der guten Bejdhajfenheit besd Wajjers



hanat sum grofen FTeil unjere Gefundbeit ab; ivIu‘ Hausdfrau forge
oeshalb i .mnn“n- Trinfioajjer, da bdburd) [dhlechted, verunreinigtes
AWajjer viele Stranihetten hervorgerujen werven fonnen. Mian merfe daber,
um die Giite ded Wajjerd beurteilen zu fonnen, nachjtehende ftennzeichen:
Guted Trinfoajjer joll perlflar, obhne vgendivelde jichtbaren Bejtandteile,
veinjdmedend und geruchlod fein und beim Stehen feinen Bodenjah
bifoen. Jjt eine diefer Eigenjdyaften nicht vorhanden, jo fodhe man e3
bor dem Genufy ab, um die darin enthaltenen jchadlichen Keime 3u ver-
nichten. bgefochtes AWajjer jchmedt allerdingd favde, fanm aber bdburd
Nmjchiitteln over Sujab von etwad Frudtiaft wieder jdhmadbhait qemadht
fperden. (Rinber und Sranfe.)

Man  unterjcheidet bharted und weiched FWajjer. Hartesd
Wajjer enthalt Kalf und fommt aus Swuellen und qegrabenen
Brunnen.,  Auf feinem Lauf duredh Stein- und Erdjchichten hat e3 Kalf
geldjt und fiihrt diejen mit jich; daber ber Name | falthaltiges” Tajjer.
Nuch andere in der Erde befmdlichen WMineraljtoife, iwie Kodhjalz,
Schwefel, Eijen etc., Bjen fid) in dem Dll!'rl]l'illlh‘lf“ll Grundajjer auj;
diejed fritt dann als ‘”mn talgquelle ju Tage, veren IWajjer zu Heilzweden
Vevwendung findet. Havtes Wajjer 1jt weqen ivmw ®ehaltd an Sohlen=
jaure das bejte und exjrijchendite Trmt:, jedoch ein tweniger quies Siiden-
und Wafchoajfer, da ed dad Weidhwerden der Hitlfenjriichte verzbgert
und bad Gerimen der Setfe verurjacht.

AWetrd) 1t Megens, Schnee- und Flupwajjer; erjteres, twetl es
ohie jede Beimijchung vom Hinumel jallt, lesteres, weil e3 die Stoblen-
jaure tm Yauj verliert und mfolgedejjen den ftalf ausjcheidet. Weidhes
Wajjer it dad bejte Nitchen- und Nentigungdwajjer; man erfennt es
daran, daf Seife fich davin jdhnell 67t und Jchaumt, und daf Hiiljen-
fritchte jich darin leicht teichfochen, weil jich fein Kalf dDarauf nieder-
jchiagen fanmn.

lim Hartes Wajjer in weiched zu verwandemlm, fodht man ed ab oder
jebt ©oda oder doppelfohlenjaures Matron zu.  Beim Sochen desjelben
{chlagt fich der Stalt nieder, febt jich zum Teil auch an dem Gejchire
feft; jene Darte Strujte, welde jich mit der Beit an den Wajjerjchiffen
und Wajjerfefjeln biloet, der befannte , Kejjelitein”, ijt weiter nichts, ald
per beim Stochen audgejchiedene Kalf.

Dag Wajjer witd tm Haushalt zu Koch= und Neiniqunasdzivecen
und 3war ald faltes, warnes und focdhendes ajjer gebraudht.

it faltem Wajjer rveinigen wir unjeve Nabhrungdmittel, frijchen
auch Salat und Gemiije davin auf, und vermwenden ed jum ujquellen
vbon gefroctneten Mabrungsmitteln, wie Hitljenfritchten, Gemiifen und
Objt.  Da falted Wajfer die Cigenjchaft bat, einige unjerer Nahr-
ftoffe, wie Ciweifs, Salze etc., 3u bfen, jo qilt ald Regel betm Wajchen
aller Nabhrungdmittel, dies vajh) und doch gquitndlich zu tun, damit
feine wertvollen ©toffe entzoqen werben. Daf diejes der Fall, zeiat
fich an bder Farbe des Walhmwafjers von Fletfch, weldhes fich n
t’iil';v]‘lcl‘ Seit favbt. Yepteves gibt ein qutes Giefivajjer jiir Sinumer-
bilangen.
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Dasd zum Ginmweidhen getrodneter Nahrungdmittel gebrauchte Wajjer
witd, wm die davin geldjten Stoffe ju erbhalten, sum Aufjepen und Weich
fochen derjelben vermendet.

Warmed Wajjer braucht man jum IWajden und Puben, da e8 bei
gleihzeitiger Univendung von Seife den Schmup leidhter entjernt.

RKochended Wajjer verivenben iwir um Erweichen unjerer Nab
nungdmittel, zum Kochen und Unbrithen der Wdjche, zum Ausbriihen
von. Gejchivren ujtvo.

Bei 80° R ober 100° € fingt dad Wajjer an zu focdjen unbd
bermwandelt fich dabei in Dampf. ECine quifere ald diefe Siedehihe
fann nidht, mwie viele oft ivctiomlid) meinen, durd) ftafered Sdiiven
Des Feuerd, jomdern mnur Dbei mmwendung eined didht verjchlojjenen
Fopfes (Dampffochtopf) erreicht werden. Wenn aljo eine Speife im
Fopf fiedet, geniigt e3, ba3 Feuer mifig zu unterhalten, tveil nicht
bie jtarfere Wallung, jondern bdie jidh) gleich bleibende SHihe (von
80° R pber 100° C) die Speifen erweicht. Eine auf jolhem Feuer
bereitete ©peife iitb aud) bejfer, d. . mnahr- und jdymadhafter
erden, da ber Dampf die Nihr- und Gejdhmactjtofje nicht mit fort:
reifpt. Durch die rvajche Verdbampfung bei itbermafiq jtarfem Socdjen
permindert jich die Flitjjigieit oft fo jdmell, da Haufig dad Unbrennen
einer Gpeije die JFolge ijt. Durch) dag Schliefen der Topfe mitteljt
paffender Dedel fann der jich bilbende Kochdampf fitr das rajchere
Eriveichen ded Fleifched, der Kartoffeln, der Hitfjenjritchte ete. nubbar
gemacht werden.

Den Topf laft man offen, wenn eine Speife (Sauce, Cimmadyjriichie)
einfochen, obexr Nitben, Sraut efc. ihren firengen Gejchmac vexlieven jollen;
in jeoem anbdern Fall, wenn fid) die Flitfjigteit nicht vermindern joll, dedtt
man ibhn 3.

Dad Galz muf bei Veginn ded Fochensd mit der Speife ugegeben
fperden; man verjaume died aber nie, da die Cimirfung des Salzes die
Nabhrungdmittel nicht nur rajcher evweidht, jondern aud) ihren Wohlgejdhmad
ethoht. Bu jhit gefalzene Speifen, 3. B. Fleijch, Kartofjelm, finnen nicht
mefjr vom Salz durchdPrungen verden, wodurd) ihre Giite beeintrichtigt
1oirD. {“[ttulmmm Ditlfenjriichte.)

©o niiglich) dbasg im Winter zu Cid gejrorene “hn”u in mancher
‘:Jt‘qw Jung ui, fo fann es dburch Unachtjamteit doch audh) & hmur bringen.
Darunt achte man darauf, bei jtrenger Kalte tn ungeheizten Simmern
(3. B. Sdlafjzimmern) niemald Trinf- odber Whajchivajfer i Flajchen
ober Rritgen jtehen zu laffen; bei etwaigem Gefrieven defmnt e fich aus
und fprengt gewdhnlich die Gefdfe.
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Die Niildy in ihren Bejtandteilen und
Erjeuqnijjen.

Die Nuld) ijt unjer vollfommenited Nabrungdmittel, da jie alle
sum Leben notiwendigen Stoffe enthdlt und in ihrer Jujammenjebung
vem Blute dfhnlich ift. Bei Kindern bildet jie in der erften Lebendseit
oie allemige Nahrung; dod) ijt jie aud) Eriwadijenen, allein ober in
Berbindung mit andeven Nahrungdmitteln genofjen, aqleidh zutrdglich
und nddjt Fleijch dad bejte und babei billigite Nabhrnmasmittel; im
Notfalle, 3. B. in Kranfheit, fann jie jogar bad Leben eines erwadyjenen
Menjchen erbalten.

Die fiiv den Haudhalt it Vetvacht fommende Whldh ift bie
Sfubhmilch, jeltener die Biegenmilch. Jedbe Hausjrau jollte die
Bejchajfenbeit quter Milc) fennen, da diefe, namentlich fiiv Kinder, un-
entbebrlich ijt, und von ihrer Neinbeit dad Wohlbefinden der lebteren
abhingt. Stets jei jie von gejunden FTieven; die Milh franfer Tiere
enthalt awch die Srantheitsitoffe und fann durch Ubertraquna derjelben
jchadlich werden. Aus diejem Grunde follte man auch nie rohe, jondern
nur abgefochte Mileh qentefen, damit bdie darin etiva vorhandenen
Sranfheitderveger durch die Hibe unjdhadvlich gemadht werden.

Die Milch bejteht, wie fchon ausd ihrer fliifjigen Bejdaffenheit zu
jchliefien ijt, sum quoften Teil (itber */;) aud Wajjer, auBerdem enthalt
jie Ciiveil3- oder Sdjeftoff, Fett, Milchzuder, Kalf und Salze.

Der Eiweil= und Kajejtoff dient sur BVereitung ded Kdjesd: ausd dem
ovett der Milcdh), MNahm genannt, wird die Butter gewonnen; der Mildy-
aucfer verleibt der frijchen Mildh) den angenehmen, f{iien Gejchmad; bet
Garung ded NMilchsucerd befonmmen viv die Dick= oder Sauermild). Salze
und Stalt dienen zur Stnochenbilduna,

Die frijchgemolfene Mildh, in weldjer alle oben genannten Be-
ftandteile enthalten find, Deift jiife oder auch Vollmild). Beim
Gtehenlajjen derjelben jteigt dag Fett an die Oberfliche; iwitd es
abgejchopit, jo veben wir von Magermild). Dad Entrahnen der
MMileh farn aber auch durch Majchinen, Jentrijugen genannt, wie fie in
Moltereten gebraucht werden, gejchehen. 2 1 WVollmilch jind tm Nébhrivert
gleich) 145 kg Odyjenileijc.

Magermild) hat nur dag Fett verloven, alle iibrigen Nahr-
jtoffe abev behalten; dedhalb, und ded viel billigeven Preifesd wegen, ift fie
ein vorzitgliches Nabhrunadmittel und jollte jorwohl sum Kochen ald zum
Frinfen viel mebhr veriwendet werden.

Gute Vollmild) hat eine gelblich-weife Farbe, fithlt {ich
fettig an, joll etnen veinen Gejchmad und Geruch Hhaben und beim
Gtepen feinen Bobenjab ausjdheiden. Ein Tropjen quter Vollmildh jinft
im Wajjer witer und darf, auf den Daumennagel geaeben, nicht zerfliefen.
Taucht man eine gut polierte, trocene Sfridnadel in ein Mildhgefdf,
jo wird, wenn bdie Mild) unverfalicht ijt, ein Tropfen Ddavan hingen
bletben; bies ift nicht der Fall, wemn eme auch nodh) jo qeringe
Wajjermenge jugejest ift.
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Magermild), jowie mit Wajjer gefdljhte Mild), hat eine blauliche
Tarbe. ndere Faljhungen, Bujige von fremden Stoffen, wie Kalf,
®ips etc. lajfen jich meift mur durd) demijche Unterfuchung nachoeijen.

Bleibt frijche Milch 1—3 Tage jtehen, jo witd jie fauer.
Gauermild bilbet, mit Brot oder Kartoffem genoffen, eine ge-
funde, nahrhajte und billige Mahlzeit; jie fann aber aud) zur Herjtellung
bon §dje verwenvet erden.

Die aud abgerahmier Sauermilch beveiteten fdje jind der jogenannte
eie Kdje und Handfdje. Dieje werden, im Gegenjah zu jolden aus
LBollmilch Hergejtellten, jetten Kdjen, wie Rahm- und Schveizer-
fife etc, Magerviaje genannt. Jeder Kdfe, namentlich aber der
etjtgenannte, ijt ein ebenjo nahrhajtes ald billiges und, mit geniigend
Brot genojjen, auch ein qut verdauliched Nahrumgsmittel.

Ghuter, weifer Kdje darf nidht zu tweich und mwdfjjeriq jein, da er
jonjt u jchwer tiegt; ebenjowenig darf er zu Hart fein, damit ex jich qut
perrithren lajje. Gt mwitd mit Salz, Rahm oder Mild) und nach Belicben
mit Kitmmel, Sdnittlaud) oder Siviebel zured)t gemacht.

Guter Handfdje muf qelblich weif und, wenn er reif witd, mit einer
jpecigen Diille itberzogen fjein.

Su alter Kdje it dburch bie Bilbung des gefdabrlichen Stdjeqijtes
gejundheitsfchadlich. Die ber der BVereitung von Kdje zuviidbleibende
Molfe findet ald Wiebfutter, bei manchen Krantheiten auch ald Heil
mittel Verwendung,.

Wird der abgefchopite jitge oder jaure MRahm i bejonderen
®efdafen qerithrt, qeftoBen obder gejchlagen, jo bildet fich dburch Fu-
fammenjchliefen der Fettfigelhen die Butter; die zuriidbleibende
Flitfjigteit ift die Buttevmilc; diefe lebtere ijt ein jehr gefjundes,
erfrijchendes Getrinf und fann aud) zur Vereitung mancher Speijen
gebraucht werden.

Butter it dad twohlfchmedendite, [eichtverdaulichjte, aber feuerjte
Fett und fann bdeshalb im einfacdhen, jparjamen Haushalt nicht viel
berfvenpet werden.

Einfauj, Behandhung und Aujbewahrung
der Miildh.

it den Einfauf der Milch wahle man jich eine moglichjt zuvberldjjige
und jaubere Bezugdquelle und jorge dafilr, daf man fie frijch und von
guter Bejdaffenbeit erhalte. Wo man gqute Vollmildh) zu mifigem
Rreid befommt, 1ft e3 oft trof bdes ettwad hoheren Preifesd vorteilhajter,
jolhe zu nefhmen, da der abgejchopite Rabhm felbjt im fleinften Haushalt
au Butter verarbeitet werben fann. Dies gefchieht durd) Stofen in einem
ntit bajjendem Dectel verjehenen Steintopf, Schiitteln in etner feft ver-
forften Sylojche ober mitteljt einer jog. Hausdhaltungsdbuttermajchine, die
fitr mdfigen Preid zu Haben ijt.
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ANlle Ghejchiree, welche zum Aufbervabhren und Kodyen Dex Mialch
berubt roerden, jolfen eigend fiiv diejen Fwed beftimmt jein. Am bejten
eignen jidy zur Aujbewahrung Porzellan-, Stemqut- und glajierte Ton-
aefchirre, sum Abfochen ein guier irdener ober emaillierter Topj oder
eine Mejfingpfanne. Jn neuerer Heit veriwendet man audy haung
befonderd Berqejtellte Mildhfocher aud Ton oder Email, um, ohne
vithren au miifjen, ein lingered Sochen bder Mild) ur griindlichen
Vernichtuna allet darin enthaltenen jchadlichen SKetme 3u ermoglichen.
Daburch witd die Milch fiix Kimder und  Srvanfe auch autraglicher
o im Sommer Haltbarer. Diefe Gefidfe miijjen, ba bdie geringte
Unreinfichfeit die Milch jauer macht, peinfich jauber gebalten ierden.
Man jpitle fie deshalb jtetd guitndlich in veinem, DeiBem, nicht fettigem
Wajjer, fhwente jie in frijhem Wajjer nad) und [affe fie mun ofjen,
am beften in der Somme, audtrocnen. Xebteres Dat bejonders mit
Topfen, in denen Sauermild) twar, ju gejdehern, um bie Gejchirve,
wie man 3u jagen pflegt, wiedber jiif ju machen® Denjelben Bived
erveicht man im Winter, wenn man die Topfe mit fochendem Wajjer
auabritht und fie zum Trodnen umgedreht auj den warmen Ofen ober
Herd jtellt.

Gleich nach dem Empiang wird die Mildh in die Milchtopfe geqoijjen
ind an einen luftigen und fiihlen ufbervabrungdort gebradt.

Ym Sommer, namentlich bei Gewitterjchiviile, empfiehit es jich die
Milch rajch abzufochen, um dad Gerinnen zu verbiiten. Den Topf piilt
man 3uvor mit frijchem Wajjer aus, dantit das unangenehme nbrennen
permieden ird. Diefes fommt auch dann leicht vor, wenn der Topj jehy
poll, umd die Hibe am Boben zu grof ijt. Wahrend des 9(bfodhens
qehe man nie aud der Kiihe ober roende Ddie Yufmerfjamieit auch nux
einen YAugenblic vom Herde ab, da die Mildh, jobald dad darauj befinb:
fiche Sautchen jpringt, leicht ausdliuft, was nicht mur den befannten
unangenehmen Geruch) im Hauje verbreitet, jondem aud) ein Verlujt
iit. Wenn die Milch aufgefocht hat, giefe man fjie jofort in ven Topj Furiic
und fiille dbad Kochaejchirr mit Wajjer.

It die Mildh jchon etwasd jauerlid), jo Farnm Ddas Gerinnen
burd) Sugabe von etiwasd Soda oder doppelfoflenjaurem Natron ver
hiitet mwerden.

Yuch bei Jubereitung von Neisbret gevinnt die Milch letcht durdy
bie it Teid enthaltene ©hurve: deshalb ijt dad Abbrithen desfelben
aupor dringend geboten.

ot man die Mildh auf dem SHerde ab, fo vermeide man
baneben jaiere Speifen zuzubereiten, da die Einwirhung der lepteren
bie Milh sum Gevinmen bringen fonnte. uch fitv Geriiche ift Ddie
Ml fehr empfinglich; deshald darf man fie niemals in einem
bumpfen Raunt oder neben Swiebeln, Hering, Retvoleum ete. auf
bemwabren.

Sm Sommier jtellt man Mildy am beften in den feller ober in
falted LWajfer; bei reiner, geruch- und jtaubfreier Lujt wid jie offen obet
hichitens mit einem Decel aus Dahtgaze bededt aujbewalyt, wie jolche
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eigens Ddafiiv in  Haushaltungdaejchdaften u Haben find; in dumbpfer,
unveiner Luft ijt dichted BVedecfen notwendig, um {chadliche Einjlitjje
abzubalten.

Das §leiid.
a) Bejtandteile, Qualitdt und Einfauf.

Das - Fletjch 1ft (durch jeinen Gebhalt an Citwei und Fett) ndchit
ber Mildh dad wertvollite, aber auch teuerite Mahrungdmittel, denn ed
fommt in jeinen Bejtandteilen den Stojfen ded menjchlichen Kbrperd
am ndadjten.

@3 ijt je nach JFleijchjorte, Qualitdt und Lage ded Stiided reicher
poer drmer an Eiweifp und Fett und enthalt aufer Wajjer und Salzen
noch die dem F[leijch den eigenartigen Gejchmact und Geruch) ver
leihenden Stoffe.

Der Eiweifjtoff 10t tm Flefdbjajt und in den Fleijch- d. b
Nusfelfafern enthalten und betrdgt durchychnitilich 17—20%.

Der Fettgehalt de3 Fleijches jchwantt je nach der Kovperjtelle von
ber e3 ftarmmt, und nach der Crndahrung ded Tieres. Das Fett lagert
fich in dem Bindegeivebe zwijchen den Mustelfafern ab (durchrvadhjenes
Fleijch) 1md findet jich in grogerer Wienge in der TNierengeqend und unter
der Haut.

Der Gehalt an Whajjer 1jt nady Alter, Art und Emdhrung ded Tieved

berjchieden. Dasd Fleijch junger und magerer Tieve ijt tvajfervveicher, al3
bag dlterer und gemajteter Tiere. ©5 enthalt dburchjchnittlich 60—709,
Wajjer.

Die Gitte ded Fletjches Hiangt von dem Alter und der Crndhrung
per Tiere ab. Junge, qut gendhrte Tiere [iefern bad bejte Fleijch;
piejed it zart, jaftig und woblfchmecdend und daber nahrhaft und qui
perdaulich, wdhrend bdadjenige alter Tiere zdhe und tvoden it und
jelbjit burch) [langed Socdhen und Braten nicht geniigend erviveicht
fwerden fann.

Rind= und Hammelfleijch joll erjt 1-—2 Tage nach dem Schlachten
gubereitet werden; unmittelbar danac) ijt ed Hart und zdh.

Jarr das Fleijch gejunbder Tiere darf gegejjen twerden; bdburd) den
Genufy desd Fleijches franfer Tieve fann die Srvantheit auj den Wenjcdhen
tibertragen werden. Fomen- und frichinenhaltiqed Schweinefleiich ijt
ebenfalls 31t vermwerfen, da {ich nach) Genuf ded erjteren im menjchlichen
forper der Vandivurm bildet, wdhrend burd) Trichinen eme jebr ge
fabuliche und oft todliche Srvanfheit, die FTridhinoje, Herbeigefithrt toird.
Die Fleijchbejchau jorgt dafiir, daf mur der Gejundieit Futrdgliches Fleijch
s BVerfauf gelangt. Die inmeven Teile ber Tieve, Leber, Lunge ete.,,
geben, namentlich im Sommer, jdmneller a8 dag Fleijch in Fdauhis
itber, wedhald jie nur gang frijeh und aud) dann mit Vorjicht verwendet
fwerden jollen.



Weil nun dad Fleijch ein jo teuered und bocdh) jo widhtigesd
Nabhrungsmittel ijt, Hat die Haudfrau bejondere Sorgfalt auf den Cin-
fauf 3w vertvenden. Diefer follte nur bei gang zuverldjjigen und
jouberen Mepgern qefchehen. Die Wahl des Fleijchjtiicdes trefje fie
nach Wunjch, Gejchmacd und Bubereitungdart und lajje jich nicht vom
Mepaer ein Dbeliebiged Stitd geben. Sie jebhe auch auf die Fugabe,
bie tm Verhaltnid zum Fleijch nicht mehr als 1/, des Gejamtgewidis
betragen und aus frijchen SKnochen, Fleijchabjchnitten, MWiil, Leber und
beral. bejtehen joll.  Der Preids ded Fleijhesd richtet jih nad) dex
Sorte und nac) der Lage ded Stiided am FTier. Die inmeren Teile,
fowie Stnochen und anbdere Beilagen zur Suppe werden agewdhnlid) fite
niedrigeren Lreid abgeaeben. Gang bejondere Vorjidht ijt beim Ein
fauf von qebadtem Hleijch, Leber und TWnjt geboten, da alle jzer
fleinerten Fletfchteile fehr rajdh) verderben und auferdem von gemwifjen-
[ojen Mebgern durdh) Bujdbe haufig aqefdljeht werden. Deshalb et
ieber praftijchen Hausjrau, die jich gern die Vorziige der Meuzeit 3u
nuge macht, eine Hadmajdine, welde nicht nur Fleijdh, Gemiife,
Brot ete. Hadt, jondern auch nad) Wunjch grob ober fein fchneidet,
beftensd entpjohlen.

b) Die cinzelnen Sleijchjorten mit ihren Hennjeichen und
deren vorteilhaftejte Gebraudysitiide.

Man verwendet tm Housbhalt dad Fletjch der Sdugetiere, Vigel
und Hjche.

Daé von den Mebaern audgehauene Fleifd der Haud-Sdugetiere
fomumt fiir den einfachen Hausbhalt hauptjachlich m Betracht.

Die erjte Stelle nimmt dad Rindjfleijcdh ein, da ed am nalr
hajtejten und Dbilligjten ijt und eine gqute Fleijchbriihe liefert.

@3 witd in Ochjen- und Rindjleijch unterjchieden, exjtered jtanunt
pon 2—3jdbrigen, gemdjteten mimlichen Tieven, leptered von allem

, iibrigen Mindvielh). Guted Majtochienjleijch it am nabhrhajtejten und wohl

i jchmectenditenn und fliefert die bejten Suppen. Giite und Nabhrivert Des
Rindileijches jind e nach Wlter und Ernabrung jehr verjchieden. Dad
NRindfleijch eigret jich bejonderd gut jum Braten, wdahrend es beim Kochen
leicht 3dh wird.

Gutes Nindfleifch joll eme frijchrote Farbe, Tocere, jeine Fajern
und qelblichiveifies, forniged Fett in mdgiger Menge Haben.

Dag Jleijch aller Tiere ijt je nach den verjdhiedenen Korvperteilen,
bon denen es ftamunt, jehr verjcieden; im allgemeinen ijt eS8 von den
Hintervierteln befjer ald von ben Vordervierteln.

Bum Stoden jmd folgende Stitde am bejten: Suratippe oder
Sdyulterblatt, Brujttern, BVauchlappen und bei groperen Stitcen auch
bas Scanajtiic,

Fum Braten nimmt man gern den allerdings auch teueven Yenden
braten, bdie Sury und Hochribpe, auch Schof genannt, und dad
Schwangitiic.
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Ralbileifd ftammt von 1—4 Wochen alten Fieren; feine
®iite Hangt wejentlich von der Crndhrung derjelben mut Mild) ab. E8
joll fellroja; faft weify ausdfehen, dicht und feinfajerig umd mit eichem,
iweikent Skett durchwachien fein. Hin und twieder fommt ed vor, dafy die
Mebger dad Kalbfleijch aufblajen, um ihm ein volleres, {dhonered Aus
fehen au qeben; bdied ift jehr unappetitlich umd davan zu erfennen, daj
jich ein Fimaqerdruct jofort wieder ausfillt.

Salbfletich ift weniger nabhrhajt ald NRindfleifch, doch der feineren
Fajem wegen leichter verdaulich und deshald fiir franfenjpeijen bejonders
geeiqnet. Gejunde Nenjchen braudhen, um die nitige Menge an Nahr
itoffen su befonumen, eine qrofiere Menge davon algd von anverem Fleijd),
wad bet dem qetwdhnlich hoheren Preis femedwead vorteilhaft ijt; dabher
auch dad Wort |, Kalbfleijch ijt Halbfletjch”.

Sammelflei]d jteht im Nahrivert bem Rindfleijch am nddyten;
e3 ift feinfajerig, Hat eine Dumfelrote Farbe und fejtes, forniges Fett.

Bon falb- und Hammelfleijd ijt Schlegel (Steule), Bug oder Vorder
blatt, Riicen- und Nievenjtiicf am bejten zum Braten; dad MNRippenitiict
liefert bie Roteletten, und die Brujt fann jum Diampfen oder gefilllt ald
Braten verwendet werden. Kalbsleber ijt febr femn und nabhrhajt, aber
teuer.

Pievdefleifd findet jeined niedrigen Bretjes wegen nad) und
nad) tmmer mehr Verwendung. E3 ijt jo nabhehajt wie Rindjleifd) und
unterjcheivet fich von diejem duferfid) durch jeine dunfelbraunrote Farbe
und feine qriberen Fajern. IWenn e pon jungen Tieven jtammt, it es
wohljdhmectend und leicht verbaulich; bejonderd angenehm joll ed im
Gdefchmact fein, wenn e3 vor dem Gebraud) einige Tage in Efjiq oder n
Sauermild) qelegen DHat.

Sdmweinejleifd unterjheivet jich von den bigher genannten
sletjcharten dadurch, baf ed reidjer an Fett und Wajjer, drmer an Ciweil
und baber jdhwerer vervaulich ift. E3 fann am Tage ded Schlachtens qe
braucht werdben und heift frijch gefocht | Wellfletjch”.

Die ald Sdladtidweine gezogenen Tiere werden 1—2 Jalhre
alt gejhlachtet. Dad Fleijeh bderjelben 1ft zart, Hellvot, mit nicht 3u
didem, mweigem Fett bededt. Beim Kochen und Braten geht e8, im
Gegenjaly s Rind- und Kalbfleifch, auf und witd tweif. Befommt das
leifeh betm Braten eine votliche Favbe, jo jtammt ed von alten FTieren
und ijt zdabe.

Die Dbejten Stiide ded Sdhiveined find: Sdilegel, Bug, Rippen-
und Kanmumjtitct und Lenbe. Die beiden erjtaqenannten werdben gefalzen
und gevauchert, Houptjachlich ald Schinfen verwendet. Diejer ift fehr
nahrhajt, aber teuer und jur Kranfenfoit geeignet. Die anderen Stiicke
jind gut zum Braten. Bum Kochen jind dasd BVaudftiict, welches dabei
hoch) aujgeht, Stopf und Fiife bejonbderd geeignet. Schweinenieren find
geddmpft recht jdhymadhajt. Fum Cinjalzen fonmen alle Stiide ver
tendet werder.

Die jogenannten Sdladtabgdnge der Tierve,
oie Yeber, Yunge, Herz, Magen, Darnte, Nieven ulmw. werden meiftensd
mit Getiivgen, gehactem Flefjch und Fett von weniger wertvollen Teilen

|



per Tiere zu IWiit it e n vevarbeitet; dieje werden gebritht, qefodit ober
gerduchert und nach dem Hauptbejtandteil ald Leber-, Blut-, Fleijd
oder Bratwourft bezeichnet; lehtere werden nur von gehacdtem Sdyweine
fleijch Derqeftellt. Ginige Arten Haben auch nach Orten, in denen man
fie qani bejonberd qut herzujtellen verjteht, BVenennung aqefunden, ivie
Wiener-, Franfjurter, Gottimger-, Regendburger-LWurjt ujmw.

Wlle Wiirjte, namentlich frijehe (micht angervaucherte), jind jehr jchmnell
dem WVerderben audaejest und mitjjen dedhalb fo frijdh) ald moalich
perbraucht twerden: leicht entwidelt fidh Dbejonderd im ©Sopmmer bdad
gefabrliche Wurjtqift. Da von gemwifjenlofen Mebgern ur Herjtellung
pon  Wiirften nicht jelten (chlechted Fletjeh, bdejjen itbeln Gejchmad
fie burch fibermafiqed FWiirzen 3u  verdeden pilegen, unter veich-
lichem Bujab von Weifzbrot, Mehl etc. veriwendet wird, jo jollte man beim
Einfauf nicht auf ein paar Pieunige Preisunterjchied jehen und mur in
suverfdijigen, vemlichen Gejchiften faufen. Dad aleiche qilt beim Einfauf
pon Haciletjc.

Gute Wiirite jollen einen angenehmen Geruch und Gejchmad, jowie
frifched, appetitliches Ausjehen Haben.

Merimale gejundheitdjdhadlicher Wiirjte Jjind:
Schimmelbelag, {dhmierige Haut, jauerer over iibler Greruch, bretige Be
jchaffenbert und quiinliche Farbe der Spedititdhen. Schwache, trodene
Schinumelbildung jchadet nichtd und wird vor dbem Genuf entfernt.

Schinfen, dejjen Ausjehen, Geruch und Gefchmad jchlecht ijt, Dex
blajige SHohlvdume oder Gmlagerung von weigen fndtcdhen enthalt, it
3l permwerfen.

Saninchenileifch ijt zart, wohfichmedend und billig, jieht fajt weif
aud und liefert einen guten Braten. Darum jollte jeder, der Naum hat,
Saninchen 3iehen; fjie jind mit Kiichenabfallen Tfeicht und billig qrof
au atehen.

Das Geflitgel witd ded hohen Preifed wegen fitr den einfachen
Haushalt, wo ed nicht jelbjit gesogen mwerden fann, faum itn BVetradt
fommen. Doch mogen, da m einem SKranfheitsfall vielleicht bdoch
einmal  ein  Taubdjen ubeveitet twerden mup, oder als Fejt=
tagdbraten eine Gand auf den Tijcdh fommen witd, fury einige n-
gaben folgen:

| Das Geflitgelfleijch 1jt jebhr nabrhaft, mit Ausnahme DdeSjenigen
per ®ansd weniq fett und daber leicht verdaulich und Kvanfen bejonders
sutraglich. Man joll ed vor der Jubereitung durch Abhangen etwas miirbe
werden [ajjen.

. Sunge Hithner twerden gebraten oder gedampit, dltere gefocht;
leptere liefern dabei quted [leijch und eine vorziigliche Brithe.

I Sunge Hithner haben teiche Hout an den Beinen, fpige fcharfe
Strallen, feicht augziehbare Federn und einen fleinen roten Kamm; dltere
dageaen haben etnen blajjenn Kanum und ftumpfe Krallen,

Junge Tauben erfennt man an bdent jpien, jchiwaden Scdnabel,
den biegjamen Knochen und dem tweien Fleijch; alte an bldulichem Fletjch,
botftehendem Brujtfnochen und den abgenupten Krallen.
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Ganje fefern bden vorteilhaftejten Braten, da fein Fett ver
fpendet ju tverden braucht, jondem fjogar gquied Fett getvonnen wird.
Dadureh) fommt ein Gdanjebraten oft faum teuerer ald qebratenesd MRind
oder Stalbjleifch.

Junge ®Gdanje, d. 0. jolche, welche im Frithjahr ausgefrodhen jind
und bid zum Herbit gefitttert mwurden, jollen blafgelbe Schnabel und
oitfe umd teiche Haut und Gurgel Haben; die Schwimmbaut foll
jfich Teicht einveiBen [lafjen. Alte Gdnje Haben rvotgelben Sdhnabel
uno gFiige.

Dag Alter ded Geflitgels erfennt man fermer rvedht qut an einer
audgeriffenen Feber; ijt der Kiel derjelben hart, jo it dad Gefliiqel
nicht mehr jung, ift ex aber weid) und blutgefitllt, jo fann man jicer
fein, ein junges FTier zu Haben. Aduperdem adte man auf die Farbe
bon Fiifen und Sdnabel, welde bei jungem Geflitgel wetdh und bell
ober gelbumrdndert jind. Bei gejchlachtetem Ghefliigel beachte man
bejonders die Hautfarbe; zeigt diefe dumfle Flecen, jo ift dad Gefjliigel
verdachtig.  Betriigerijche WVerfaufer iiberziehen gar nicht jelten ab
geftandenes Geflitgel mit Mehlwajjer, um e3 Hellausiehend zu machen.
S diejem Falle jtreicht man mit dem Finger mur davitber, und man wird
pen Betrug leicht erfenmen.

c) Die §ijdye.

Dad Fleifch der Fijche ift fajt ebenjo nabhrhajt und leicht ver
paulic), wie bad ber Sdugetiere und Vigel, fann aber mur in einigen
wenigen Wrten auf bden Tijd) Ded jparfamen Haushalts qebracht
twerden, dba die meijten Fijcharten u teuer jind. Diefe wenigen aber
jollten viel Haufiger benubt werden; nicht allein des billigen Preifes
egen, jondern aud) wm eine angenehnie Abwedhslung in die Fletjchiojt
3u bringen. Der Nahrivert der gejalzenen, gervducherten, und getrocdneten

&ijche ijt durch den Wafjerverluft ein hoherer. Der Fettqehalt der Fijche
] ; ) q |

ijt jehr verjchieben, wad bei der Fubereitung beritcjichtigt werden muf.
Dev Hering gehort zu den fettreichjten Fijchen: Stodfijch, Sechellfijch und
Lseipfijch jind arne an Fett.

Die Giite ver Fjche hangt hauptjachlich von der Sorte und dem
Alter ab, im allgemeinen ijt dad Fleijdh der Fijche mittlever Grofe
ant beften; dbad u nmger ijt tweniger wohlfichmedend, dad zu alter oft
3ah) und trocen,

Die Gier mander Fijche, wie von Haujen und Stir, werden
eingejalzen und fommen a8 Kaviar in den Handel. Die Haujenblaje
oder der Fijhleim dient zur Herjtellung von Gelee, zum Kldren bdes
Weined und ur Herjtelhung von englijhemt Pflajter, Aus bem Fett
verjchievener Fijche witd ber ald Heilmittel gebrauchte Lebertvan und
per Fijehtran hergejtellt.

Lon Flupfijden fommen DHauptiadhlich die zu niedevem
Pretje erfiltlichen Weik-, auch Badfijche genannt, jeltener Heht, Sdyleie
ober dergl. in Betradt.



Die Seefijdhe Haben erjt m den lepten Jabhren, jeit durch
ben rajcdhen Trandport mit der Cifenbahn eine Verwendung in frijdhem
Bujtand moglich ijt, mehr Eingang gefunden. Der bejte, befanntejte
und billiajfte Seefifch ijt der qriin, gefalzen, gevduchert und mariniert
in ben Handel gebrachte Hering: der getrodnete Stodfijc) iibertrifit
ihn jajt noch in Bezug auj Ndbrivert und Preid, witd aber mweniger
periwendet. Der Schellfijch wird nur im Winter in frijhem Jujtand
perjchict.

Beim Einfouf von Fijdhen ijt WVorjicht und genaue Beadhtung der
Sennzeichen notig, um jtetd frijche, unverdorbene Ware Fu befommen.
In alten Fijhen entwidelt jich jehr rajch bdad gefiahrliche Fijchgift;
auferdent find aud) wdahrend der Laichzeit gefangene Fijche und jolde,
dpie in fchlechtem Wajjer (von Fabrifen) lebten, jchabdlich.

Badfifde faufe man am bejten lebend. Man merfe jich
jitv die Beurtethmg jolgende Puniie:

Sie mifjen munter, mit geradbe aufwdrtd fjtehendem Hiiden
ichioimumen und lebhait nach Waijfer fdhnappen. Die Schuppen jollen
aldnzend, die ugen durchjichtiq und flar jein.

Leptered qilt aud) fitv frijche, tote Fijche, wie Schellfijche, ariine
Hetinge etc. Die Niemen miifjen frifhrot, das Fleifh fejt, jteif und
von frijchem Gerud) jem.

Lerdorbene Fijche Haben eingefallene, tritbe Augen, jdhmubigrote
stiemen und glanglofe, jchmievige Schuppen.

Sdhellfijde haben weifes, wohjdmedendes Fleijch und jind
pon mittlerer Grofe am bejten.

Stodiijch, wie der auf Stocden getrodnete Kabeljou genannt
tith, muf feft und rein, gegen vad Licht gehalten, votlic) jein und darf
weder Fleden nod) Schimmel jeigen. Er jollte nie getdjjert gefauft
verdert; man fann diesd mit wenig Miihe jelbjt bejorgen. Er wird troden
titchtiq qeflopft, bis er miitbe qerworden ift, und dann in tveidhem, Haufig
s twechjembdemnt Wajjer, dem etwad Soda Fugefest wird, (auf %% kg 30 g)
3—4 Tage an einem fihlen Orte eingeweidht.

Die Hervinge weden i der Nord- und Dijtfee gefangen;
Nordjeeheringe jind fetter. Sie Hhaben blaulich jchummernden Riiden und
jimd unten filberweiy. Der mdannliche Heipt Mildner, dber iveibliche
Mogener; exjterer wird itm allgemeinen vorgezogen. WVor der Laichjeit
aefangen, Heifen jie Wollheringe, [pdter qefangen, Hobhlheringe; Ddieje
find mindermwertia.

a) ®ritne Hevinge jmd jolche, weldhe jofort nad) dem Fang
in €is verpadt, tm Winter verjchict und um Koden und Braten
berennet mwerden

b) Matjedheringe jind junge, 1—2jihrige Fijdhe, welde
nody nicht gelaicht Haben; jie jind am bejten, da fie jehr zaxt, fett und
toofljchmectend fjinb.

¢) ©alzhervinge werden durh Einlegen in jdarfe Salzlate
haltbar gemacht. Sie miifjen fettes, zartes, weifes Fleijch haben, diirfen
nicdht tranig viechen und nicht jchmieriq jent.

Y BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK




BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Odi=—

d) Gerauderte Hevinge und Biidlinge jollen goldgelbe,
trodene Haut, iweifes, feftes Fleijh und angenehmen NRaudgejchymac
haben. @Erjtere jind, ba juvor gefalzen, Haltbaver alg leBtere.

Die bejten Bitclinge werden in Kiel verjandt. Schimmelige, weide
und iibelriechende jind nicht 3u vermwenven.

e) Marvinterte Hevinge {md i Gjjig mit Gewiivzen
eingeleate @alzheringe.  Audgeqrdtet und mit emem durchgeftectten
Holitift jujammengehalten, jind jie unter dem Namen  MNollmops”
befanmnt und beliebt.

Jeder Fijeh Hat jeine beftimmte eit, 3w weldher er am mwohl
jchmecenditen ift.

Weipfijch witd wdhrend ded gangen Jabhred mit Ausnahne bder
Monate April, Wai und Juni gegejjern.

Dering fann dad ganje Jahr aegejfen werden, hat aber in ben
borgenannten 3 Wionaten oft Trangejchmad angenonumen.

Sdhellfifch wird vornehmlich vom Oftober bis Ende April qe
braucht.

Stodfijch witd nur in den falten Wintermonaten bi3 zu Ende der
Fvajtenzeit benubt.

Der Preid der Fijdhe ijt nad) der Gattung fehr verjchieden und
richtet jich auperdem nad) Jahresseit, Witterung und dem Fijchreichtum
eter (Gdegeno.

d) Behandlung und Subereitung des Sleijdes der Schladht:
tiere, des Gefliigels und Oder Sijche.

Alles Fleijch mup, da e3 dad teuerfte Nahrungdmittel ift, in der
Stiiche mit Sorgfalt und Aujmerfjamteit behandelt werden, damit bdie
nahrhajten Stoffe nicht verloven gehen, jondern erfhalten bleiben und
ausgentbt werden.

Jund- und Ochjenjleijch wird in der Regel vor dem fochen geflopit,
um die Fletjchfafern zu locern und es zart und micbe Ju machen. Dann
itd es, der Reinlichfeit wegen, gewshnlich gewajchen, jeltener abaejchabt
oder abgevieben. Das Wajchen foll moglichit vajd) gejchehen, wm einen
Berlujt an Ciweifjtoff zu verbiiten.

Rohes Fleijd) laffe man nie auj Holbrettern fliegen, da
diefe dem Fleijch Nabrjtoffe entziehen. Aus demjelben Grund darf es
aud) erjt fury vbor dem Aujfitellen gefalzen mwerden. Daf jegliches
Sleijd) durd) Buveden vor Staub, Fliegen etc. gejchiibt werden muf, ijt
jelbjtverftandlich.

Bon der vicdhtigen Fubereitung des Fleifdyes hingt jeine Verdaulich
feit und Nafhrhajtigleit ab. €3 wird durch Kodhen, Braten und Dampfen
etieiht und geniefbar gentacht.

Yor allem jorge man bet jeder Bubereitunadart dafitr, Dbaf der
Sletijajt erhalten bleibe, da 3 nur bdann teih und nabhrhafjt
jemn fann.
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Das Kochen.

Sm emfachen Haudhalt wird dad Fleijdh) am Haufigiten gefocht;
bied ift am billigften, und dabei liefert die Kochbriihe eine gute Suppe
Man witd und joll in den meijten Fdllen ein quies Stitd Fleijd) einer
etiad frdftiqeren Brithe vorsiehen, deshalb ift dad Fleijch mit fochendem
Wajjer aufzujtellen. Dadurch gerinnt jofort dasd Eiweif; in der duperiten
Fletjchichicht, wad an der augenblictlichen Weranderung Ddex warbe ex
feuntlich ift, und verhindert das Ausdtreten ded Fletjhjaftes. Stnodyen etc.,
Saly und Guppenfrauter, wie Sellerie, Laud), Bwiebel und Gelbriibe,
im ©ommer auch einen LParabdiesapiel (Tomate) gibt. man, damit die
Brithe, in weldhe dasd Fleijch eimen Teil jeiner quten Stoffe abgibt, eimen
angenehmen Gejchmact befomme, gleid betm Aujjeben zu. Snocdhen und
jonjtige “\Muqm fet man aber, damit jie ausziehen, bereits in faltem
Iajfer auf. Den nach furzer ‘,Li[ auf per Dberflache der Fleijchbriihe
jich bilbenden Sdjawm joll man nidt abjchopfen, da derjelbe nichts
andered ift ald ber geronmene Eitveifjtoff, und man mit dem Cnijernen
besjelben den Ndbrwert verlieven tvittde. Man lajle das  Fletjch
[angjam die erfordetliche Seit im zugededten Topj ziehen, bet Fu jtarfem
Stochen 1witd es 3db.

Niir den tdalichen Gebrawch jest man Yo kg Nind- ober Dchjen
fleifeh mit 3 1 Tochendem FWajjer auf, It ed etwa zivei Stunden in
der angeqebenen Weife fochen, damit ed vollig gar twitd. Nad) dem
Einfodhen werden etwa nodh) 2 1 Brithe vorhanden fem; mit Wafjer
nachaefitllt witd bdie Flefjchbrithe jchlecht. Wil man aud einer be
jonderen Veranlajjung oder fitv einen Kranfen eine jtarfere Fletjdhbriihe
haben, jo nimmt man entjprechend tweniger Wajjer oder jebt ,"i-l'ci]'rh
extraft fu, weldher aus eingefochter Fleijchbrithe Hergejtellt oith. D vu
ift in jo feimen Dojen erhalilich, daf jich die njchafjung jelbit m
fleinften und bejcheidenjten Haushalt lohnt.

Eine fleine Portion quter Svanfenjleijchbrithe fann man aber
auch einfach wie folat Herjtellen: Mian jchneidet 1256 g mageres Rind
fleifch fem, jest e mit 15 1 faltem 2Wajjer und etiwas Saly auf, lapt

langjam zum Kochen fommen, 34 Stunde jieden und gieht dann die
Brithe durch ein Sieb ab.

Braucht man einmal mehr Brithe, oder modte man dieje etrwas
verbefjern ober vermebhren, jo famn man fich fiiv einige Pfennige
Stnochen holen. Diefe find Heim zu zerhacten, eimige Seit i faltem
Waffer ausiuziehen und damn mit Suppengriin wnd Saly wie Fletjch
au fochen. :

Nleifhbrithe ald nahrhajt oder frdftiq zu begeichnen 1t
faljch: Jie enthdlt nur einen Teil der Gejchmadsjtoffe ded Fleijches und
etioas Fett, aber fajt fein Elweif. Sie 3dhlt vielehr, da jie qut jdymedt
und auch die Merven etwad anveat, u den & Lmn,imlhlu Gerwohnlich
fitd jie su Suppen verivendet; man jest ihr, um fie zuglei) nabhrhaft
su machen, Suppeneinfagen, wie NReiz, Gerjte, Griek, Jubdeln ete. Fu
und fann jie, wenn fie dann noch) dinn jehmeden jollte, duvch) Abrithren
mit einem €i odber Eigelb verbejjem.

LIl
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Die Griinzeugeinlage der Fleijchbrithe, Selferie und Gelberiiben,
fanm mit Bujap von etwad CEffig ald Beilage zum Fleijch qeqeben
mwerden. Soll Fleijchbriihe aujberwalhrt werden, jo [Eft man dasd auf
per Oberflddye befindlicdhe Fett darauf, da es zur Haltbarfeit beitrdgt.
o gu groper Menge vorhanden, fann e3 vor dem Gebraud) abge-
jchopit und, nocdhmald audgefocht, zur Subereitung von Gemiije ver
fwendet werden.

Das Braten

it eine bejfere, aber, ba nicht mur ein Bujas bon gFett nbtig ijt, jondem
aud) feine ';K-[viutmm Je gelwonnen toied, teuve Bubereitungsart. Wahrend
gum Kodjen jrijches Fletich am beften ijt, ijt zum Braten 3—4 Taqe
abgebdngtes, mittbe gemwordenes geeigneter.

Sur Herjtellung eines guten Bratensd ift jtarfed Feuer erforder
lich, bamit bdurch rafdhe Gerinmung bed Ciweifes jeder «‘ﬂ]mnuﬂm,
perhindert, und dadurch der Braten redht faftiq und weih wird. Dad
dett zum Braten (VButter, Sped, Sdiveine- ober Nievenfett) muf
Deghalb in einer efjernen Pjanne erhibt werben, ehe bdasd getvajchene,
geflopfte oder gehadte, gejpicte, qqahun nach "ulu ben auch gepfefjerte
Bleifch Dinein gelegt mwerden fann. Je jdneller dad Fleiih bdarin
anbrdt, d. 0. gelb witd, defto Dbejjer der Braten. Sobald die untere
Ceite eine gelbe Farbe befommen Hat, wendet man dad Stitd, aber
nicht duvcd) Hineinjtedhen der Gabel, um und qibt dabei die iiblichen
Sutaten, eine ungejchalte, in ’Lﬁllbt]l aefchnittene %!uwhn emnige Gelbe-
vitbenjtitcfhen und ettvasd Vrotrinde ju, damit died mit der zweiten Seite
Ded Bratend gelb werde.

Dad Unbraten gejchieht in offener Pfanme auf der Herdplatte
Danac) iird etwas Wajfer zugegojjen, die Pfanne zugededt, um das
Austrocnen ded Fleifhes zu verbiiten, und dbamit die Feudhtiqfeit und
bas Fett nidht verdunjten.

Das Braten fann nun entweder auf der Herdylatte oder im
Bratofen gejdyehen; lepteres ift befjer, weil dabei die Hike aleichmdfpiq
bon allen Seiten auj vad Fleifch eintvirt, wahrend auf der Platte die
Hie mur von unten I}m,uium: fann; e5 ijt deshalb auch zu mwenden.
Aber bhier twie dort muf der Braten obiterd mit der jich Dbilbenden
Brithe (Sauce) iibergofjen mwerden. 'Z\.‘iv'" ift die Hoauptjade, mwenn
man einen jaftigen Vraten erfalten will. Dasd beim Braten berdunftete
Wajjer muf von Jeit zu 3ut purch) Sugiefen etwas bHeigen Wajjers
bont ber Seite erfeBt twerben, damit der Braten nicht austrocnet ober
gar anbrennt. Beim U 1:]Lfmvhm eined guten Bratens muf der Sajt
aud vem Fleijche quillen.

gette Braten, wie Schveine,, Hammel- und Gdnjebraten, fonmen
ofne Fett, mur mit Heifem “'~n1]L1 aufgejet werdben; dbas itberfliifjige
Fett witd vor dem Fertigmachen abgefchopft und jphdter beliebig au
Ghemiifen ete. wieder vertvendet.

Gauerbraten (Rind-, Hammel-, Schweinefleijc)) mufy 2—3 Tage
bor der Subereitung in Gffig gelegt und wdhrend diefer Jeit oHiters

Baden-Wiirttemberg



gemwendet werden,  Die beiden leBtgenannten Fletjchiorten befonumen
purch Einbeizen Iilbgejchmadt.

Bratenfnochen focht man nochmald in einer Subpe aus,
ettere Fletjchititcte, wie Koteletten, Sdmibel und dergl., wenbet
art vor dem Braten in € und Wedmehl um, damit jie jaftiq bleiben,
und brdt jie in Heifem Fett jo rajcdh wie moglic).

Dad ®arjein ded qefochten oder gebratenen Fleijched mup man
an der Heit wifjen; man darf es nicdht durd) Hineinjtechen probieren, mweil
pabei der Fleijdjaft ausfiromt. Die Kod)- oder Bratzeit eined Stiides
vichtet fich nach der Groge und der Fletjchjorte. Grofe Fleifchitiicte
ober foldhe alter Tiere brauchen [dngere Feit zum Weidywerden, ald
fleine, sarte Gtiide junger Tiere. Kalbfleifd) braucht weniger Kod-
ober Bratzeit ald Mind- und Sdyweinefleifcd). Namentlich bei bdex
Jubereitung ded lesteren ift dbavauj zu achten, bap e8 nur volljtandig
purchgefodht ober burchgebraten auf den Fijd) fommt, da nur dadurc
Die Finnen- oder Irichinengefahr bejeitigt wirtd. Die Bratzeit ijt durch
die qrifere SHie firzer ald die Kodzeit.

Dad Damypien oder Dimjten bejteht m der BVehandhung desd
mleijched mit Fett unter gleidhzeitiger Cmivivkung von AWajjerdampf,
welcher durch zeittveiliged Jugaiefen fleiner Fliljfigteitdmengen erzeugt
witd, Damit der Dampj nidht entiveiche, jondern dad Fleijd) durd)-
dDringe und langjam miitbe macdie, muf dad Gejdyirr dabei fejt bers
jchloffen femn. Fleijeh braucht zum Dampfen lingere Beit ald um
‘B Ial L‘]__l .

Ubrigesd Guppenfleijc), jowie Fleijchrejte aller vt fdnmen gebackt
s Dajhee oder Frifandellen, in Schetben oder IWiirfel gejdhnitten
mit Sauce, jeingejdnitten und mit Effig und VI vermengt ald Fleijd)-
jalat und mit Kartoffeln genoffen, ald Mittagd- ober AbendmahFeit
vertvendet erden.

Behandlung der Sijde in der Kiidye.

Die NRegeln der Behandlhung {ind im allgememen Ddiejelben ivie
bie beim Fleijd) angegebenen, Man adite davauj, dafy feine Nahrjioffe
berloren gehen burd) Wdffern oder zu frithed Salzen. AlMe frijchen
ayijche  mitffen  gefchuppt, jouber audgenonunen, bdanach qrindlid) ge-
ajchen und, wemn fie jum Baden Dbejtinunt jind, auc) abgetrodnet
foerben.

Die Bubereitung in der Kitche gefhieht durch Kodhen, Baden,
Diampfen und Marinieren.

a) ©dladten der Fijde Fide fait man am Sdymwanzenbde
mit etnem Tud) an und totet jie durch) Kopfidiage mit einem Holz-
hammer oder der jtunmpfen Seite eined Beiles.

b) Beim Sduppen witd ber Fijdh auj ein, zur Erleichterung
per Meinigung, borher nap gemadited Brett gelegt, am Sdhivanz
jejtaehalten und mit fchrdg gehaltenem Mejjer, vom Schiwanz nad

| bent Kopfe aufwdrtd jahrend, von den Sduppen befreit. Sebhr
feit jibende ©djuppen fonnen entrweder mit dem Reibeijen abge-

M

f 0 hn, Daushaltungdiehre. 5]
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ricben twerden, oder man briiht die Fijche rajch mit jiedendem LWajjer,

tworauf {ie fich leicht jehuppen [afjen.

Auadnehmen Jum Audnehmen jblist man nit eimem Mejjer

borfichtiq und ofhne Verlebung der Cingetveide den BVaud) auf und

(6]t Diefe bamn mit bem HBeigefinger hevaus. Man verlebe dabei

oie Galle nicht, da jonjt der Fijch bitter wirtd. Die jdhwarze Hout

itd Derausgejchabt, ber Fijch jauber ausgewajchen, Flojjen und

Shivang mit der Sdjere verfitvzt. Gefrovene Fijche mitfjen ejt

einige Stunden in der Kiiche legen um aujzutauen, da fie jonit bei

der Buberethung innen leicht rohy bleiben.

d) Dasd Salzen Dad Kodwajjer der Fifche mufy doppelt jo
jchari gejalzen twerden, ald bad de3 Fleijches (1 [ TWajjer, 20
bid 30 g @al), ba Fijdhjleijch weniger Salz enthalt und nuy
furze Beit davin fliegen bleibt. Fijchititcte bedinfen weniger Salj
als ganze Fijche.

e) focdhen. Beim Kochen qilt ald Megel, aqanze Fijche mit Faltem
oper [lmutwarnem, Fijhjtiicde mit fochendem Wafjer aufzujesen.
Eritere werben durch die fie umjchliefende Haut vor dem Austritt
bed Giweifijtoffed aejchitlst; bei lebteren joll died dad in fochendem
Wajfer jogleich gerinmende Eiipeif verhimdern.

£ft werdben dem Kochivajjer der Fijche noch Ejjia, Soiebeljdeiben,

Gewiizidmer und  Lovbeerblitter zugejebt, wad man  Fijchjud

nenmnt.  Diefer witd gewdhnlih zur Sauce verwendet. Fijche

jollen, damit fie nicht zerjallen und an Gejdhmact verlieven, nicht
fochen, jondern nur jiehen, fe nach der Guofe Hivzere oder ldngeve

Jeit. Dad Weichjein erfennt man davan, daf fich bdie Flojjen
leicht aussiehen lafjen, und dad Jleijch weif witd. Sie werden,
um den Mangel an Fett auszugleichen, mit Butter oder einer fetten
Sauce zu Tijeh gegeben und, da fjie fein Stdarfemehl enthalten,
gemwohnlich mit Kartoffeln gegefjen.

f) Das Braten Jum Braten richtet man die Fijhe auf die
jelbe Axt vor, {chneidet jie einige Male der Breite nach ein, jalat
und pieffert jie, wendet jie in Weehl, Ei und Wedmehl odber Grief;
um und badt fie in Heifem Fett bei maRigem Feuer auf beiden
Seiten jchom qelb.

Lon frijchem Fijch vechnet man wenigjtend 250 ¢ fite die Perjon,
bon getvoctnetem 145 ke fiiv drei Perjonen.

Salzheringe bediirfen einer bejondeven Subereitung, um jcdhmac
baft auf den FTijch zu fommen. Sie werdben zuerft aemwajden und
12—24 Gtunoen, je nach dvem Salzgehalt, in falted Wafjer gelegt. Tum
nimmt man fie moglichit auj ein befondered Brettchen, jchneidet ben
Stopf und einen jchmalen Streifen am Bauch ab wund jchabt fie intwendig
jauber aus. Dann madt man lingd des NMiickend einen Schnitt durch
Die Haut und zieht diefe auj jeber Seite vom KNopfe aus ab. Der
Hering witd den Gudten nach i 3—4 jdhrdage Stiide gejchnitten,
toelche man zum gangen Fijd) ujammen auj vie Platte legt und jo
su Tijch bringt. Man fann auch einige Swiebelfheiben davauf legen und
nad) Gejchmact etwad Efjig davitber giefen.
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I man Hevinge marinieren, 0. O, mit Gjjig und Gemwiirzen
etnlegen, fo mitffen jie auerft auj eben bejchriebene vt zugerichtet fein.
Dann legt man jie ganz in ein bejondered Gejchive (Steintopf), {chichtet
blatter, Melten-, Lfeffer- und Gewitzfiner und Siwiebeljdheiben
pazwifchen und iibergieft jie mit verditnntem, abgefochtem, erfaltetem
Gijig. Die Hevingsmilch witd dazu gelegt und beim nrichten, mit
Gijiq vervithrt, itber die Heringe qeqojfen. SBugededt und an einen
fiihlen DOrt qejtellt, jind jie nad) einigen Tagen 3u geniefen und fonnen
14 Tage aujbewabrt werden.

Morbeex

Die Aufbewahrung der verjdyiedenen Sleijcharten

erfordert Stenntnid und Vorficht, da andbernfalld dad Fleijch vajdh dem
Berderben anbermfallt, Bet jeder Wujbemwabrungdart juche man vor
allem den Yeahrivert 3u exrhalten.

Sn Stadten Mt‘\ man jeltent i die Lage fommen, rohes Fleijch
aujbetvahren s mijen, da man 8 tdaglich jrijch Haben fanm, wabrend
auf bem Yande frijched Fletich tagelang aufbewahrt und durd) bejorndere
Behandhumasdweijen, ivie 'L_“ir']'nl‘.m‘. und Rauchern, fiiv Wodien und
WYionate Haltbar gemacdht werdven muf.

avletyich verbiebt, nmm‘“[luh i Sonuner, m furzer Heit; der uf
bewabrungsort fei pesdhalb moglichit Fibl, lujtiq und frei bon Fliegen.
Dieje, bor allem bdie qrofien Schymeigflieqen, verunreinigen dad Fletjch
nicht nur, jonbern leqen audy thre Gter davan; die audjchlitpjenden Maben
bohren jich i dad Fletfch und veroerben dasjelbe.

Hat dasg Flench trob aller WVorficht eimen itblen Gerud) und
Gejchmact angenontmen, jo fann diejer bejettigt terden, wenn man n
pas Wajdhwaijjer emme qlithende Holfohle wirft und diefe davin [Hjchen
[dft, ober mbdem man dem Wajchwajjer einige KNornden iibermangan-
jouven Salis bhinjufiigt. Das Fletjeh wid, wenn ed einige Tage an

ber Lujt bangt, mittber und jchmadbafter; da man died aber haufig
| nicht fun fanm und  altaejchlachteted Jleijeh nicht tmmer 3 erhalten
‘ ijt, fo mup man oft 3u anbeven Mitteln greifen. BVei fiihler Witterung

hange man es einige Tage frei auf, im Somner hitlle man ed in ein
mit Ejjiq befeuchtetes Tuch oder lege es in eine Ejjigbeize ein. (Sauer
braten). Mod) wohfchmecender with dad Fleijch, wenn ed emige Tage
i Sauer- oder Buttermileh gelegen hat. Dieje ujbewahrungsart toird
aber nux auf dem Lande Wnivendung finden fonnen, in der Stadt mwdre
oted zu fojtjpieliq.

letich, weldes aufgehoben werden joll, darf nicht aemwajdhen und
muf jehr veinlich behandelt werden. Man lege €3 am bejten auf irdenes,
Porzellan- oder Ematl-Gejchive.

Wt und  aebacted Fletjeh find von qui]mm'cr Daltbarfert und
jollten deshalb, namentlich im EL‘-mmvr, jtets ]lmh berbraucht twerden.

Jum Haltbarmaden ded Fleifdesd filv lingeve Heit
witd dad Eimjalzen auf dbem Lande und von Wehgern auch dad Raudyern
angemwendet; ver Gebrauch andever Mittel, wie Salizyljaure, Salpeter ete.
it nicht 3u empfehlen. Da eingefalzened Schweinefleijch ein namentlid)

5%
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int Winter jehr beliebied Gericht it und beim Mebaer meift teuwerer und
pabet fveniger qut zu Haben ift, mag hier filv die Haudfran ein erprobted
MRese bt filt a8 Salzen folgen:

B 6 kg Fleijh redhnet man 1, kg &alz, 3 1 Wajfer, 25 g
Standigzucder und 6 g @alpeter. Man rveibt dad Fletjch, bejonders an
ben Snochen, wo e3 befanntlich am leichtejten verdicbt, mit einem Teil
be3 Galzes tiichtig ein, fodh)t dad iibrige Saly mit den anberen Butaten
im AWafjer und giept die erfaltete Lafe iiber dad fejt in einen Topf
eingelegte Fleijch, welhes volljtandig davon bededt jem mufl. Um e3
jtetd unter dem Wajjer ju Dhalten, bejchivert man ed mit Brettchen
ober emnem Dedel, bamit die Luft volliq abgehalten wird. e nach dex
Grope der Stitcde und nach der Jahredzeit bleibt das Fleifh 1—3 Wochen
parin liegen. — Die Briihe ift ungeniefbar.

Der Salpeter tragt weniger zur Haltbarfeit bei, er dient vielmebry
dazu, dem Fleijdh eine jdhone rote Farbe zu geben; zu viel angemwanbdt,
macht er e zihe und gejundheitsjchadlic).

Beim NRdaucdhern witd dad Fleijch durch Entziehung von Wajjer
trocen und Haltbar gemacht.. €8 wird leichter und ift daher teuerer, aber
nabrhajter ald frijches Fletjd); sum Kochen braudht man weniger, “m e3
aufquillt. Gerauchertes leijd) und Wnjt jollen troden, HIhl und luftig
aufbetvabrt fverden; im Somumer eignen fjid) Dbie _jummwmu alg
Aufbemwahrungsort ausgezeichnet.

Sijhfleijch befibt die geringjte Haltbarfeit. Lebende Fifche jmd in
tiglich su erneuermbem Wajjer, tote auf Eid aufzuberwalren.

Die Eier und ifhre DVermendung in der Kiidye.

Die Gier {ind wie Mildh und Fleijch ein wichtiges ‘hntm1nq~1nul tel,
da fie faft alle bem SKdrper notwendigen Ndhrjtofie enthalten. ESie ]nh
aber teuer, weshalb man in der Riiche damit fparen muf. 2 Gier
jmd an Ndahrwert gleich 125 g Fleijch ober 15 1 Mild)

Wir benuben i der RKiiche meift Hithner-, feltemer Gnten- und
Gdnjeeier; erjtere jind am wopljdymedenditen, leptere grofer und fetter,
weghalb fjie mehr zur Jubereitung von Speifen ald jum Ejjen ver-
fennet fverven.

Cin quies Huhn im Alter von 1—4 Jabhren legt durchjchnittlich
120 Gier tm Jabhr, im Sommer mehr, im Winter weniger. Dabher
fommt e3, dbaf; bie Eier im Spmmer billiger jind, weshalb die fittjorgliche
\muuprm[ qut tut, jich einen Vorrat fiiv den Winter zu Faufen.

Das Durchjchnittdgervicht eines Eies ift 50—60 g. Je bejjer das

Hubn gefiittert wird, defto gqroper jind dbie Gier.

Dad G hvfre[]t aud der Schale, dem Ciweif und Cigelb, bdie
©djale aus Kall. Die Nabrjtofje des JInbhalts jind Hauptjachlich Girweif
und Fett.
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Moh in einer Flitjjigleit verriibrt ober mweichaefocht ijt das Ei
leicht verdaulich und eine geeignete Nabrung fiiv jdhwddliche und frante
Perjonen; hartgefochte Eier jind {dwerer verdaulich, jollen gqut zerfaut
und mit einem Jujak von Saly gegeffen werden. Bejjer verdaut werden
jte, wenn fie mit Salat ober Senf aegejjen wetden. Eier in Berbindung
mit Piehl und Fett find {chiver verdaulich.

wrijhgeleqte Eler von qut gefittterten Hith
Gejchmact ijt viel angenehmer ald ber altever @
erfernt man an dem dunfelgelben Dotter.

Die Giite der Cter beurteilt man mitteljt der jogen. Ludht= und
Gewichtaprobe. Durdh) Durchiehen gegen Delles Yicht joll die Stlarheit
ped Smbaltd der Gier erfannt und duvd) Priifung ded jbejifijhen Ge
ichts dad WAlter dexfelben ermuittelt werden. Dieje Probe wird bejonders

pann mit Vorteil anzuwenden jein, twenn die eimzufaujenden Eier fiix
pen Winter aufbetvabrt twerden fjollen, da dabet Grundbedinqung ijt,
daf fie moglichjt frifch jind. Bu diejem Bwed [6jt man 60 g Sodjjalz in
15 1 Wajfer auf und legt in dieje Flitjjigteit die zu priifenden Cier;
jrifhe Eier finfen barvin unter, einige Tage alte [dhwimmen in Dder
Mitte, und jolche, welche iiber 14 Tage alt jind, jdhwimmen auj der
Slitffiafeit.  ®anz alte Eier jchwimmen jogar in reinem Brunnenivajjer
und {ind vesdhalb, weil jchlecht, zu vermwerfen. Die CEier verlieren, je
alter fie werden, dejto mehr an Gewicht und Fwar mnjolge Verdunjtung
Des ‘,nl.nlln ‘nml\ die Poren der Schale.

Ein  tweitered Merfmal fitx Frijhe Cter Defteht bdarvm, bdafy fjie
nicht fchtwappen, aljo nod)y mit dem Jnbalt volfjtandig angefitllt jind,
wdhrend died Dbei alteren Giern durcdh) den vergriperten Luftrawm
moqalicht wird.

Nach diejen Kennzeichen priiffe man bdie Cier betm Emfauj und
siehe noch die Girdge in Betracht, da qrofe Cier viel vorteilhajter jind
alg fleine.

| Beim Verjand jerjprungene Cier werden ju jehr niedrigem LPreid
perfauft und fonnen frijch vorteilhajt vevivendet iwerven, haben aber
erflirlicheriveife mur fehr gevinge Haltbarfeit.

RKalfeier jehen matt aud und zeigen an den WVoren weipliche
Pinttchen.

Eier vertvendet man im Haudhalt rol), aefocht oder gebaden, hHaubi
jachlich aber in Verbindbung nut anderen Nahrungsmitien ju Speijen,
die Dadurch nabrhafter und wohljchmectender werden. YAupietdent haben
jie die wertvolle Cigenjchajt, verjchiedene Nabhrungdmittel ju binden,
Speifen ju verdicten, ju locdern und zu fHdven.

Semen Vejtandteilen nach paft dad i qut zu Niehl, mit roeldem
e3 3t ben jogen. Mehl= oder Eierjpeijen verarbeitet wued.

Aum Kochen nimmt man reicdhlich veines, fochendes Wajjer, in
weldhed man die gewajchenen Gier vorfichtiq Dhineinlegt; andernfalls
jpringen namtentlich frijche Gier jehr leicht. Man fodht fie, je nad
per Grofe, weich m 2—3 Minuten, wadhdiveicd) in 5—6 und hart in
8—10 Minuten. Wl man gefochte Eter jchdalen, jo lege man je nad
pem Stochen fojort einige Minuten in faltes Wajjer.

m jind die bejten. Jh
ier; die qute Fittterung
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Jum Baden der Eier darf, da fie Jelber viel Fett enthalten, mur
tenig Fvett veriwendet werden.

Beim Aufjdlagen bes Eies jei man vorjichtia und iiberieuge fich
ourc) den Gerucd) und das flave Ausfehen zuvor von jeiner Gdite, ehe
man e zur Speije gibt; durch eine gevimge Mienge eined fchlechten Giesd
fann die ganze Speije verdorben werden, wad nidht mex jehr unangenehm,
jondemn aud) ein Scdhaden ift. Die Eierfchalen ftreiche man vom
Eiweif aus, daf nidhtd verloven gebe, und trocne jie, wenn man Hithner
hat, um fie zevjtofen mit dem Futter ju qeben; audy sum FKlajchen
jpitfen fann man fie verivenden.

Bei der Jubereitung mandher Speifen witdh dad Eiweil jorafalti
bom Eigelb getrennt, um erjtered sum Sdneejdhlagen oder lehteres allein
zum Abrithren einer Speife au vermwenden.

Cierjchnee enffteht durch Schlagen des EiweiRes in einer Schiijjel
mitteljt ©chneebejens, Nute ober Gabel; am fchmellften erveicht man
Das Gteifiverden bdedjelben in Sugluft, da die Haute dort rajch Quft
emjdyliefen; leptere dient damn ald Loderungsmittel bei der mit Gier
jdnee 3ubereiteten Speife. Dad gerinajte Flockchen GEigelb verhindert
pa3 Gteifwerden; Zugabe von einigen Tropjen Wajjer oder Sitronen
jaft bejdhleunigt es.

Eigeld, weldes zum Abrithren einer Speije — Stranfenjuppe und
Sauce — gebraucht wird, foll Fuvor gut mit einem GRlofiel faltem
Wafjer verrithrt twerden, bdamit e3 befjer binbe und nicht o leicht
gerinne.  Bum  Abriihren einer gewsdhnlichen Suppe fann man dasd
ganze Ci veriwenden, nur mufy s, wie vorerwahnt, zuerjt unter Sugabe
etniger Txopfen “haq]uﬁ tiichtig mittelit ®abel verflopjt werden. Man
fitllt die betreffende ©peife langjant unter beftandigem Rithren zu dem
borgerichteten Gi.

Aufaejchlagene Eier verderben jehr jchnell.

Gefrovene Gier taut man in Salzwajjer auf.

Bei ver Aufbewahrung der Cier ijt, auBer der jchon angegebenen
Grundbedingung  frijcher Whare, moglichit fiiv “‘lbfthlnf. ber nachteiliq
etnivitfenden Luft zu forgen. ‘Die Cier miifjen zunddjt vom Scymus
geremigt wewen. Man nimmt zur Aujbewabhrung entweder Maieier,
ba die Pithner m diefem Monat fleifig legen und die Cier billig
jind, odber aber noc) Deffer im Augujt gelegte Gier, weldhe durch
a3 i bem CEmtemonat reichliche Sbrmerfutter bejjer und bdabdurch
haltbarer jmb.

Der Aufbewabhrungsort jei trocten und Hihl.

Gine ber einfadijten ufbemwabrungdarten bejteht darin, die Gier
auf durchlocherte Bretter zu jtellen und wicdhentlich 1—2 mal zu wenden.

NAuch tn fleinen, zugenagelten Rijtdhen, weldhe leicht au wenben
und mit Spreu ober Sdgefpdnen jo angefitllt {ind, daf die einzelnen Gier
jich nicht Deviihren, halten fie jich recht qut.

Die altbewdhrte Art des Cinlegend bder Gier in Kalfwajjer ijt
einfach wund ficher. FTropvem fie an Gejdhmad verlieren und fich zum
Stochen i der Schale nicht mebr eignen, fmbet jie noch am meiften
Anwendung.




Au empiehlen ijt auch dad Aufbervabhren der Gier i Wajjerglas.
3u 200 Stitct vechnet man 1 1 Wajjerglad und 10 1 Wajjer. Diefe Mijchung
aieft man iiber die juvor emaqejchichteten Gier; durd) die gallertartige
Bejhaffenheit der Wajjerglasljung wirtd die Luft vollig abgehalten und
pie Haltbarfeit gefichert. _

Bejtreichen der Gier mit Fett, Ol ober Lad ift tveniger 3u
empiehlen, da Dieje von den genannten Stoffen leicht einen Gejchmact
annebhmen.

Die Sette.

AUlled [eft bdient, richtiq verwendet, dazu, die damit beveiteten
Speifen wohljchmedender und verdaulicher ju machen.

Die im Haushalt zur Bereitung der Speijen vermwendeten FHett
jorten unterjchetden fich in:
ette aus bem Tierveid).

Tette aud dem Bflanzenveid).

Stunjtfette.

ic erjtqenannte Sorte jtanunt von allen Tievenm, deren Fleijch
wir geniefen. Wit gebrauchen vornehmlid)y Scdweine-, Rinds-, Gnje-
fett umd Butter. 3

Die Fette aud dem Pflanzenveid) heifen Ole; jie werden aus den
Samen und [Nritchten verjdhiedener Bilangen durch Lrejjen gewonner;
aueh fann die aud dem Svett der Kofodnuf Hinftlich hergejtellte Kofodmifp:
butter, Palmin genannt, dazu gerecdmet werden.

Dad Svett der Tieve Jist unter ver Hout auj demt Niicfen und an ven
Seiten, auferdem im Junem an Divmen und Nieven; daher der
Nane Darmfett (Schnter ober Schmalz) beim Schvein, und Nievenjett
beim hind. Diefe Fette werden je nach ihrer Havte und dev dadurd)
feichteren ober jdhwereren Sdmelzbarteit ald Taly ober Scdmalz be:
seidhnet; jo 3 B. Hammeldtaly und Sdweinejdymalz.  Erjteres et
ijt bei weitem nidht jo verdaulich twie lepteres, daher aud) im ‘Preid
bebeutend niedriger. Diefe Fette miifjen, da jie in Haute eimgejchlojjen
jind, vor dem Gebraud) audgelajjen werden.

Die Butter ijt nicht nur dad bejte und wobljchmedendite,
jonbermn auch dad leichtverdaulichite Fett. Sie witd aus vem fjiien oder
jaueren SHahm der Mild) gewonnen; erjtere, Siiprahmbutter genamnt,
iit feiner, aber auch tewerer afs feptere. WButter fann ihres hoben
Preijes wegen, aufer zu Kranfenjpeifen, jelten um Kodjen vervwenoel
werden; fie witd hodhjtens in geringen Mengen zum Aujjtveichen auf
Brot benubt. Fuijche Butter Halt fich tm Winter 10—14, i Sonmnier
oft faum 8 Tage frijeh und reimjchmecfend. Man bewahrt jie auj
eitent Teller, bejjer noch in einem Porzellan- oder Steingutjdyiijjelden
jeft eingedvitt und mit Wajjer Dbededt, an einem fiihlen Drt auf.
Jur [dngeren Haltbarfeit witd die Vutter entweder ausgelafjen ober mit
2—5 9, feinem &al3 eingefnetet.

+)
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Gute Butter joll dicht und mnun.u‘\m jemn u.m etmen angenebmen
Gerud) und Gejchmad Haben. Die m‘nb\ per Butter hanat von der
litterung des Viehes ab und it im Somumer gelblich, im Winter mehr
eip. Solde mit gelber Farbe wird beim Einfauf bevorzugt, daher wird
Butter auteilen mit Safran ober Gelbritbenjaft gefdrbt. Die Butter thl
gut audgemwajdjen fjein und tveder Buttermild) noch Waifer enthalte
biefe madien die Butter zum Vorteil ded Berfduferd jhmerer I.:._h
begiinjtigen da8 Ranzigiverden. Beigt die Butter eine brick fige, fteeifige
oder fledige Bejdhaffenheit, jo fann man auf frembde Bujdge jhliefen.
Diefe erfernt man am bdeutlichiten, wenn man bdie ‘]\1[“11l'[”‘J]l!]]‘.LE_\i',
obet fich) die fremden Stoffe in Khumpen am Boben ablogern. Gute
Butter |dhaumt etwad beim Audfieden, eigt aber toeniq oder qat
feinen Vodenjap, da der enthaltene Kijeftoff qerinnt und an die Oberfldche
fteigt, pom wo er ald@ Sdawm abaejchopft witd. 1Wm dad .'.n fe
Schaumen beim Ausfochen der Butter zu verhiiten, it ed zwedmdifia,
jic abends an ber Seite Ded Herbesd mﬂq]mr' aerge hen wnd dann _nn” ‘M
u lojjen.  Am andern Morgen hebt man oben die Butter ab, entfern
pert auf dem Boden der Pfanne angejammelten aeronnenen Sdjejtofy
zm‘w [aft al8bann die Butter, die mum faum noch jehaumt, auf miRigem
Feier aus,

Den Bodenjab, welcher Hellbraun, nicht jdhwary werden joll, [Gft
man vor vem Wusjchiitten ded "ll]llF[Tr\U\ qut abjien, damit er Fuviid
bleibt. Wihrend des Crfaltend riihre man das in einen Stein topf gefiillte
©dymalz bfterd um, damit e3 grieflich (forniq) werde. G8 joll eine
jchone gelbe Farbe 1[11“& angenehmen Gerud) haben. Bei ber ujbeiwal hrung
halte man die Qujt, Lt und Wirme ab, da alle Fette durch deren
LII.III[HL" feicht ranzig mwerden. Butterjchmalz findet feine Veriver uliity
ausjchlieplich in der Riiche,

Dat frijehe Butter durd) {hlechies Aujbewahren einen etiwas ranzigen
Gejchmact angenommen, jo fnete man fjie mit Milch obex Buttermilch
ourd) und wajcde jie mit jrijhem Wafjer nad). Starf ranzigq hnecende

Butter fann nur dburch Ausjieden unter %uqnm etner Brotrinbe ober

eined Abfeld noch brauchbar gemacht werden. Da Butter zum Kochen

sl teuer ijt, vermwenbdet man ald Grjap andere Fettjorten: Sdheinefett,

Nicrenfett, eine Mijchung beider und Ralmin.

Gutes Sdwetnejhmaly joll weidh und teify fein wnd
een angenehmen Gewuch Haben. Schmer- odet Darmfett ift weicher
und liefert ausgelajjen ein Lunm Speijefett ald ©Sped., Diefer wird meijt
gejalzen und gevdudiert ald Bugabe ju BVraten und um Shiden ber
wenbet. @ nt um jo befjet, TL Imtu und fefter et ijt; die Farbe joll votlich
jchtmmemd fetn. "”Euqm‘1 geraucherter, mit Fleifd) durchwachiener
Baudhiped witd roh) 3u Brot und m‘{'m‘i]t gern zu Sauerfraut und
Hiilfenfritchten gegeffen.

Nindd- oder Nievenfett it gelblich mweify und ziemlich
feit. €3 finbet, Wa e3 wohfichmedend und billig i, audgelajjen
“wunmiq Det _,ps: ffen *‘mmuﬁmm,

Dad Knodhenmarf ded Rinbes ijt fehr fett und leicht verdaulich,
es mérb ohre audgelajjen zu werden, mm Haushalt vermwendet.




Su dent tievijchen Fetten vedynet man aud) den 3war nidht in der
Stiiche, aber al8 Heilmittel vielfach qebraudhten Qebertran. Gr with qua
oent Mebern verjdhiedener Fifche getwonnen und fommt roh und gelautert
in den Handel, Erftever 1jt braun, leBterer hellgeld, pon anaenehmerem
®ejcbmacd und audy leichter verdaulich.

an frijchem , vohem Buftand find tierijhe Fette die Darin
enthaltenen ©tojfe (wie Blut efc.) einer rajchen Verderbnis ausgejest,
weshalb fjie nid)t lange aufbetwahrt werden Fonmen. Yud diejem
im'lu und um ote Fette verdaulicher und wohljdymedender 2u maden,
3 ,.ml jie aus. Dad dudlafien jollte eine qute Hausfrau 3
jelbjt Dejorgen und die Miihe, jelbjt wenn feine qrofe Criparnid damit
verbunden ijt, nicht fcheuwen, um remed Kett :u Haben. Das Svett wird
dagu in gleidymdfige Wiirfel gefdinitten, unter BVeigabe von "Hiniicz
oder Milch, ne 1]1 Biviebel, Brot ober ‘lln!llum en o Im lanajea
audgebraten, bi bie iibrigbleibenden fejten Bejtandteile, die Ghrieben
etne hellbraune ,mll'-.‘ etaen.

1t

[

Jur Bejeitigung der anbaftenden
wvett einige ©hunden in jrijched Wajjer
eine etjerne Pfanne beniit werden. i ! ¢
slitffiafert joll die Fettwiirfel vor dem '.m'f'u‘t‘ Grharten § uMo
padurch em vollftdndiges ¢ :‘['1!1_101': pes Fettes ermobglichen. Schweine
fett wird mit Wajjer, Nier \111.[1 mit Milch ausge [ajjen, wm ihmt einen
butterdahnlichen Gejchmact au verleihen. Jutaten, wie Jriebel etc., weroen
nad) Velieben, aber erft wemnn dad Jett bereitd fHar \_u‘mnr“‘_"' ijt, da
jie mur gelb werben diirfen, beigegeben. Dasd ausdgelajjene Fett wird
purch ein Sieb oder einen Scdawmlsifel in einen erwdarmten Steintoni

| gefitllt. Die Grieben dritt man feft aus. Wm eine fiir einen Tpariamen
Haushalt empfehlenswerte Vhjchung von Sdyweine- nd Niereniett Her
sujtellen, tut man qut, der verjdhiedenen Hérte ieaen, ijede Sorte
befonders audjulafjen und dieje damn erjt 3u nujchen. Die Gdrieben vom
Sdywemefett finnen ju gerdjteten Kartoffeln wund zu Sartoffeljuppen,
jolche von Mindsfett gehact unter Fleijchtiichlein oder ald Hithnerfutter
veriwendet twerben.

Uusgelafjenes Fett, welched nicht gleid) verbraucht wird, joll et
taltet sugebunben an einem fithlen, trodenen Ot aufbermwabrt twerden.

Ganfefett ijt wei, gefdmt und fehr weich, weshald e3 beim
uslajfent gern mit etiwad Sdyweinefett vermijeht wid. G8 hat etnen
jehr mlqnulmml Geruc) und toird deshalb auper ald Suaabe 31 Gemiifen
und fartoffeln aud) gerne auf Brot gegefjen.

Nuper den borgenannten SKettjorten tvird von Nepaern noch dasd
beim Sochen der Winnjt fich auf der Brithe anfanmumehde Tett unter
pem amen Wurit- oder AbBjdhopffett zu nicdriqerem Breid
verfaujt. Da biejed viel Feudbtigheit enthilt, mup e3 ein 3weites Nal
ausgefotten und bald verbraucht werden. Jm eigenen Haudhalt tvird
jolches Fett von fetter Fleifchbriihe und Saucen ete. qewonmen und findet
nochmald ausgelafjenn Vetwenduna.
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Dasé in den Handel gebracdhte amervifanijde ©Sdhiweine-
fdhmalz it oft unrein und durch) Bujdake gefalicht. E3 witd jeines
niedrigeren Pretjed twegen viel gefaujt, jollte aber vor dem Gebraud
oie frijches Fett audgelajjen werden. Dadurc) jchmedt ed angenmehnrex
und verliert die jremden Stoffe, die ald Bobenjap zuriicdbletben.

Die Giite der verjdhiedenen Fettjorten beurteilen wir nach den vor
jftehend angegebenen Merkmalen: usjehen, Gefiihl, Gerudh) und Ge
jhmad. Jede Housfraw muf dieje Kennzeichen eimes quten Fettes wijjen,
um jich beim Einfauf vor verdorbener oder gefdaljdhter Ware zu jdhithen;
penn nicht jum geringjten Teil Hangt der Wobhlgefdhmad ifhrer Speifen
bon der Bejdhaffenbheit ded verwendeten Fetted ab. Man fann 3. B. die
bejte ©peife trob der teuerjten Fugaben durd) jchlechtes Fett ober Butter
miderlich jdymedend, jogar ungeniefjbar machen. Darvum muf eine guie
Hausitau eine bejondere Sorgialt auf dbas in ihrer Kiidje gebraudyte Fett
pertwenden, mup auch wijjen, wie die verjchiedenen Fettjorten fiiv die
einzelnen ©peifen am bejten pajjen.

Wo der SKoftenpuntt weniq i BVetvacht fommt, wird Butter fii
bie meijten Fletichipetfen und Gemiije am beften fein; doch wo mit
bejdhranfteren Mitteln hausagehalten und dod) qut gefocht werben foll,
itd fie mur zum Abjdhmdlzen, zu einigen jungen Gemiijen und 3u
PBadwerf Lerwendung fimden. Am nadjterr an Verbaulichfeit und
Wohlgejdhmad fommt ihr dad Schweinefett. ©3 eignet i) zum Fetten
aller ©peifen, vornehmlich ded Sauerfrauts, NRotfrautds etc. und um
Bacden von Wehljpeijen.

Rinds- oder Nievenfett oder eine Mijchung dedjelben mit Schreine-
fett paft u allen Speifen. Gdnjefett etgnet jich am bejten zu SKartofjel-
jpeifen und den bei Sdyweinefett bejonbders angegebenen Gemiijen, die
es fehr wobljchmedend macdht.

TWurjt- ober Abjchopjiett witd in emem Houdhalt mit gang be
jchrdntten Nitteln die Stelle ded vorgenannten emnehmen miifjen. Die
siwedmapigite Verwendung findet ed zu MRojten von WVehl und in Vet
bintbung mit andeven Fetten bei ber Bubereitung von Gemiijen.

ABum Mitcbemachen eined Teiged jliiv Kuchen oder Badiverf ijt
{chaumig qerithrte Butter am bejten, doc) fann aud) ein Teil Schroeine-
odber Ganjejdymalz oder Palmin mit verivenbet werden. Ninbdsjett [afpt
man zergehen, wenn man ed zu einem Teig gebrauden mwill

Bet dem Gebrauch ded Fetted in der filhe ijt emme vorjichtige
Behandlung am Herd und vewniinjtige Sparjamfeit im Gebrauc) ge-
boten. Wenn man Fett auj den Herd jtellt, jollte man ed nie unbeachtet
lajfen, da e3 leicht zu bheify toitd, zum Teil berdampft und einen unan
aenefhmen, bitteren Gejdymad annimmt, wodburd) nidht nur der Gejdymad
per ©peijen, jondern aud) beren Ausjehen beeintrdchtigt wird. Heifes
Fett entziindet fich leicht, weshalb man am offenen Feuer vorjichtig
pamit umgehen mug.

Die Peemung mancher Leute, daf die Nahrbhajtigleit und Giite
einer Speife von vielem Fett abhange, ijt faljch; zuviel Fett macht
bie Spetfen jdhwer verdaulich und ijt daher ungejund. Jede Hausjrau
mufy jich daher nach ben Bediirfniffen und BVerhaltnifien threr Familie




i)

ein richtiges Map anzueignen jucdhen, nach dem jie Fett zur Vereitung
threr Spetjen verbraucht. Fett ift ein teuerer Wrntifel tm Haushaltungs
buch eimes Jahres, und weip eine verftandige Haudfraw daran 3u jparen,
dahrend eine ungeitbte Stochin viel verjdmwenden fann. WVor allem
parf fein FFett verloven gehen durc) leichtfertige Arbeit; jeded Stiidden
oett ift jorgfiltiq aufzubemwabhren, um bei nddyjter Gelegenheit verbraucht
UL toeroen.

Von den Pilanzenjetten fommen Hauptiachlich bdie in
ver Riidhe Dbenubten eimbeimijchen Oljorten: Pobn-, Reps- (Raps),
Juf- und Bucheldl, und von den audlandijdhen: Dliben- und Sejamsl
, und Palmin in Betracdht. Die erjteren jind die billigeren und daher am
| meijten verivendeten Oljorten. Oliven- oder Provencersl ijt fehr feuwer und

Sefamdl jelten qut su haben. I ijt vielfad) Faljdungen unterrvoren,
Jteimbeit bieten. Famentlich die befjeren fi'fm'_lv:-: fwerden haufiq durch
Sujas minderwertigen LB gefaljdht. Guted I joll Har, Hellgeld und
pon angenehmem Gejchmad und Gerudy jein. Man jollte beim Einfauf
bon Ol auf ein paar Prennige Vreidunterjchied nicht fehen und lieber
eine bejjere Sorte nehmen.

O finbet hauptjadhlich bei der BVereitung von Salat, docdh) auch
beim Bacten von Kartoffeln und Mehlfpeifen Verwendung. Ju lekterem
Gebrauc) (Gt man e3 exjt qut Heif werden, brat dbann dbarin einige rohe
Nartoffelititdchen qelb, und qibt erjit nach deven Entfernen dad 3u Bactende
inein. Das Backen i OL ift bedeutend billiger als das Vaden in Fett,
da Preid und Verbraud) geringer jind.

O mufy an einem fithlen Ort in einem qut verjchlojfenen & rig ober
in einer Flajche aufbemwahrt twerden, da es bei Luftzutritt leicht rvanziq
itd. Bei Ndlte erjtaret ed leidht.

Cin fejted ‘Pilanzenfett ijt die aud bder Stofosnuf fmjtlich ge-
wonnene Sofofnujbutter, PValmin genannt. Dasjelbe it ur Bu=
beveitung aller ©petjen, wie ded Fletjches, der Gemiije, der Startoffeln,
sum Bacden von Mebhlfpeifen und zum Mitcbentachen von FTeig fehr
geeignet. Es fieht weif aus, fithlt jich feft an, ijt leicht Driichig und finbdet
toegen ded niedrigen Preijed und der Wudgiebigieit jest vielfjad) Wer-
wendung. 3 fommt in Bled)biidhjen und Pergamentverpadung in den
vandel. BVeim Gebrauch muf man e8 et allein qut Heif werden lafjen,
ehe man ettwasd hinein bringt; ed aber aud) vor Uberhiung bitten, weil
¢ dadurc) emmen brenzligen, jtrengen Gejchmact exhalt.

lUnter dem MNamen ,Kunitiett’ (Kunjtbutter, Sunjtjdmals)
jind alfe diejenigen Sujammenjebungen ju verjtehen, weldhe der Mildh-
butter zwar dbnlich jind, deren Fettgehalt aber nicht ausjchlieflich der
Milch entjtammt. Sie miiffen beim Vevfauf deutlid) ald |, Kunjtfett”
beseichnet jeim.  Die Sunjtbutter, gerwshnlich Margarine genannt, wird
ourcd) usprefjen ervwdrmten Nindsfettesd, weldhes sur Crlanqung eined

. butterabnlichen Gejchmactes mit Mager= oder Buttermild) vermijeht i,
hergeftellt.

| Margarine ijt ein billiger Crjap flix die teuere Butter, wirtd nidt

| jo jchnell ranzig und gilt, wenn fie remn und jorgfdltiq Hevgejtellt rwird,
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als gejunded Nahrungsmittel. Da aber haujig jehr geringe Margarine
jorten in den Hanbel fomumen, die ausd ztveifelhaften tievijchen oder pilanz
lichen Fetten ober aud verborbener amerifanijcher Butter Dbejtehen, it
Borjicht und genaue Priifung beim Gebrauch geboten. Gerade dadurc),
bafy ju Stunjtbutter alle Fette vervarbeitet werden, finbet man Hhaufig etne
jo grofe Abneigung gegen die Verwendung derfelben.

Die pflansliden Aabrungsmittel.

Diejelben jind im allgemeinen weniger reid) an Eiweipjtofi und
Fett ald bie aus bem FTierreich; fie enthalten viel Starfemefhl und
Holziajerjtoff, weld) lehterer bet ven tierijchen MNabhrungdmitteln nicht
porfommt. Diejer ift nur im jungen Jujtand (zarte Gemiife) verdaulich;
barte Holzfajern jind unverdaulich.

Wahrend die Bubereitung der tierijhen Nahrungdmittel jehr ein
fach ijt, mitjjen die pflanglichen zum FTeil mandjerlei Verjahren dureh
machen, ebe fie 3ur Crndhrung verwendbar {ind. Befonderd qilt died von
pen michtiajten unter ihnen, dben Getreidefdrnern.

1. Die Gefreidetdrner und Oeren Miahlerseugniife.

Die Samen unjerer ividhtigiten Getreidearten, wie: Rogaen obder
forn, Weizen, Dinfel ober Spels, Gerjte, Hajer, Maid, Hirje und
Der in fiidfichen Lindern wadijendbe Neis, liefern ung, nacdhpem fie
in WMithlen in verjchiedener Form Dbearbeitet jind, vovzitgliche Nabh
rungsmittel,

Die Getreideforner befteben ausd der harten, unvernaulichen Schale
(Oberhaut), dex darvunter legenden eiweifreichen fleberjchicht, vem jtdrte
mehlhaltigen Mehlfern und dem eiweif und fetthaltigen Steim.

Durdy bad Mafhlen werden die Kormer verdaulidier gemacdht, inbem
dabei die dufere, harte Schale entfernt wird und die {ibvigen Bejtandteile u
feinem Wiehl gemahlen werden. Da der ftleber- ober Ciweiljtoff un
mittelbar unter der Schale jit, jo qeht mit den Schalen, weldhe jich durch
Das Beuten vom Niehl ald Rlete abjondern, viel Nahritoff verloren. Dieje
fiefern daber ein wertbolled BViehfutter. Der Kleber gibt dem Wiehl eine
puntlere Farbe; daher fleberreiches Miehl dos nabhrhafte Sdhrwarzbrot
fiefert. «@ag feine Weifnehl, aud dem inneven Mebhlfern hevgejtellt, ijt
weniger nafhrhajt, aber leichter verdaulich.

Die verjchiedenen Getreivejamen mwerden aber nicdht nuv zu Niehl
gemablen, jondern aud), nachoem fie gejchalt jind, grob gejchroten (Griibe),
fein gemablen (Grief), oder auch nur gejchalt wie MNeid und Hirje. Gerjte
exbalt ourch Shollen ztifchen zrver Steinen thre runde Forn.

Die griberen WMablerzeugnijfe find nabhrhafter ald das Mehl; jie
werden meift 3u Suppeneinlagen beriwendet,
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a) Das MehlL.

Dagjelbe fann aus aflen Getreideavten hergeftellt werben;
pettvendet man im Haushalt zum Bacden bded Broted Haubtidchlich
Noggen= und  Sormmehl, zur HSubereitung ber Speifen und Kuchen
Weizenmelhl.

Hafer, Gerjten- und Neidmehl faujt man gewdhnlich m Pafeten.
Diefe Pripavate jind auBerordentlich beliebt und liefern nahrhafte wnd
wohljchmecdende Suppen fiir Gejunde, Kinder und Sranfte.

Peid= und Maismehl jind jehr feine, leicht verdauliche Mehljorten,
weldhe wegen bdiejer Cigenjdhaften gern filv Kranfe und Genefende und
auch zu manchen Speifen in der feineven Kiiche vermendet werben. Sie
fommen in Pafeten, erjtered auch) unter dem Namen , Puder”, lebteres
als  Maizena” over Mondamin’ m den Hanbel.

Wenn man die Giite der verjdjicdenen Mehljorten nad) der Farbe
beurteilt, mufy man ioijfjen, dafy dad bejte und nahrhaftefte Mehl nicht
rein mweify audjieht, jondern dafy diejed durch den darin enthaltenen Kleber-
ftoff eine mebr gelbliche Farbe Hat.

Ghutes Wiepl joll eme gelblich weife, nicht graue oder blduliche Farbe
haben uno darf feme jchwarzlichen ober votlichen Puntte zeigen., €3 joll
i jich toeid) und trocen anfithlen, beim Druc ballen und doch auch leic
wieder zerfallen, einen reinen Gejdhymad und Gerud) haben und mit Wafjer
permengt, einen glatten 3ihen FTeig geben.

Sihlechtes Mehl fieht durch Verunreinigungen obder durd) Ver-
mijchen mit geringen Mehljorten qrau ausd. Ballt ed fich von jelbjt und
bilbet flumpen, jo wurde ed entiveder feudht gemahlen ober feucht auif-
bewabrt; e3 mimmt injolgedejjen bald eimen dumpfen Gejchmad an.
Sexjtaubt Mehl betm Bujammendriicen mit der Hand und fallt, auf den
Tijch qgeleat, gleih auSeinander, jo fann man davaud jdliefien, daf es
mit jrembden Stoffen, tvie Kalf, Kreide, Gipd oder dergl. vermijcht iit.
Diefe Fdlihung et jich nod) genauer durd) Anvithren bded Mehid
mit etivad Aajjer erfennen, twobei fich die fdhweren mineralijchen
Teile viel eher zu Boden jehen ald dbad Mehl. Sanbiged Mehl Fnirjcht
sintfchen den Bdbnen.

Saljchungen guter Mehljorten mit geringeren odber mit Kavtofjel-
oder Hitlfenfruchtmehl fann man aber trof diejer Merbmale nicht immer
erfennen; et durd) dba3 Werhalten dedjelben in der Kiiche witd bdiefe
iljchung bemiejen.

Das bejte WiehI ift aud) das audgiebigjte beim Kochen und Vacken;
man follte dedhalb mur gquted vertenden, da dad bejte dod) immer
pas billigite ijt.

Pajer- und Gerjtenmeh! fehen grautveify aud und haben angenelhm-
jitflichen Gejdhmad.  MNeid- und Maidmeh! jind jdhneetveify und fiihlen
jich mild und farvend an.

Dag Mehl hat feine Hauptbedeutung fiiv die Ewmdahrung durd) die
Moglichfeit feiner Verarbeitung zu Brof, weld) leptered unjer unent-
behrlichjtes Mahrungdmittel bilbet.
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Man unterjchetdet, je nach der Mehljorte, LWeibrot aud Weizen
umd Schwarzbrot aud Kommmehl. Die Subereitung beider it im allge
meinen die qleiche.

Aus qrob gemabhlenem, gejchrotenem, ungebeuteltem Roggenmehl
itd  KRontmifbrot und  Pumpermidel, aud gejchrotenem AWeizenmeh]
Grahambrot bergejtellt. Diefe Brofjorten fjind bedeutend nabhrhajter
ald die gewohnlichen, aber jchwerer verdaulich.

Die Girung oder dad , Aufgehen” des Teiges witd beim Schiwary
brot durch Sauerteiq, beim Weibrot durch Hefe hervorgerufen.

Das Mehl joll jtetd qefjiebt jein, fonjt Dbefommt man feinen
glatten Teigq. Man vermengt einen feinen Teil ded Mehld mit dem
i lowmwarnem Wajjer aufgelditen Sauerteiq zum jogenannten Vorteiq
(Defeftitcf).  Nachdem Ddiefer aufgegangen ijf, wirtdb bdag Mehl unter
Bugabe von Saly und lawmwarmem Waijer mit dem Sauerteig qut durch
fnetet. Durd) die bei der Gdvung jich entwidelnde Kobhlenjiure qebt
ber Teig auf, d. h. er witd gelocfert und liefert, bet jtarfer Hibe qe
baden, gejunbes, wohljdymecdended Brot.

®Gutes Brot mup audgebacten und locker jein; e joll eine gelbbraune
glinzenbe SKrujte haben, fHeimldcheriq fein und einen angenehmen Frdftigen,
nicht zut jauven Gejchmack bejien.

Sum  Baden von TWeibrot witd als Loderungsmittel anjtatt
Des Sauerteigd Hefe vermwendet; jur Herjtellung von Kudjenteig ver
fpendet man  Wilch und figt nod)y Butaten, mwie Butter, Schymalz,
Eier, Bucer efc. 3u, woburch bdad Gebdd nahrhajter und wohl
jchmedender wird.

Sn der Riidhe fimdet dag Mehl zu Mebhijpeifen und ald Sugabe 3u
fait allen Speijen Verwendung. €3 wird dburch Kochen, Diampfjen, Rofjten
pper Backen verdaulich gemacht.

Pian viihrt das Meh! jtets falt an unter jtetem langjamem Fu
aeben ber Flijjiafeit, da es fich nur auj dieje Weife fein verteilt und
feine Stfumpen bilbet. Lebtere jmd aufen verfleijtert und jdhliefen
tohes Miehl ein.

BVerdaulicher und wohlichmedender wird das Mehl duvch Nojten
in Fett, wie man e zu Suppen, Saucen und Gemiijen verivenbdet.
Dabet [B)t es jich volfftandiq in Flijjigleiten auf und verleiht den
Spetjen einen angenefhmen Gejcmact.

Das Neehl wird in verjchiedenen Graden gerdjtet, weify, geld und
braun. Xaft man dbas Mehl in Fett mur Farbe befonmmen, gelb werden,
o fpricht man von ,Dampfen” (jchwigen); ioird ed braun, jo DHeift
ed ,gerdjtetes Wtehl”.

Die Farbe, die dad Wiehl annehmen joll, vichtet jich nach der
©peife, zu der man e3d periwendet; jo dantpft man es 3. B. hell zu Hellen
Gemitjen, wie Blumenfohl, Spargel, Sauvetfraut etc., gelb zu gelben
@Erbjen, braun zu Linjen, Saucen uj.

Dad zum Dampfen deg WMehld bejtimumte Fett (At man uerjt
in einem emaillievten ober eifernen Gejchirr heify werden, ehe man das
Meehl uqibt.  dhrend ded Mojtend muf bejtindig qevithrt werden;
e Feudhtiafeit entweicht, wad an den fich bildenden Blagden er-
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jichtlich ift, und nachdem dies qgejchehen, fanat ed an jich zu brdunen.
Sobald bad Mehl bdie rvichtige Farbe Hat, [Bicht man mit bereit
jtebendem Wafjer oder Fletjchbriihe unter allmabhlichem Bugiefen und
bejtandigem Rithren ab.

Zollen mit dem Mehl Biviebel gerdjtet werben, jo ditrfen bdiefe
etjt ugegeben werden, wenn dad Mebhl {chon etmwasd qerijtet ijt: fitat man
jie vorber hinzu, jo twerden fie fchvary und beemtrdchtiqgen Gejcdhmad
und usjehen der Speife.

Wird gerdjtetes Mehl 3u Saucen angewendet, jo rechnet man 15,
su @uppen 1—2 GRlbfiel fiir die Perjon, je nachdem die Speife dider
ober Ditmmer bereitet werden joll; zu Schletmjuppen jind jtetd 2 Gf
[6ffel Dafer, Neid- ober Gerjtenmehl fiir die Rortion Suppe er
forderlich.

Ju Mehlfpeijen ald Hauptmahlzeit rechnet man qewdimlich 125 g
fitv e Perjon.

Meehl jolf, da es zu den tdglihen Bebarfdartifeln im Haushalt qe
hort und des miedrigeren ‘Preifed weqgen, je nach der Verbraudhdmenage,
in qroperen ober fleineren Vorrdten eingefauft werden.

Dasfelbe ift an einem Muftigen frodenen Ort, in quiferen Mengen
am bejten m etnem Hochftehenden SHolzfajten aufzubewabren. 3 muf
ofter umgejchaufelt und vor dem Gebrauch qejiebt werden, damit e3
loder wird. An einem jdhlechten Aufberwabhrunadort witd dasd Mehl leicht
pumpf; aucd) jtelfen jich vort Mehhviivmer ein. Kleimere Miengen hHebt
man m der Sitdhe in einer Sdyjublabe oder in einem itdenen ober
Stemautaejchive auf.

Brot jollte nie ganz frifc) genojjen averden, da died nidht gejund
und nicht jparjam ift; man At e3 am beften et einen Tag alt
foeroernt,

Brot 1jt bet der Wujbetwahrung vor dem Austrochen zu jchitben,
teshalb der Aujberwahrungsort EHihl umd nicht 3u feucht fein joll
Auj dem Lande, wo man es jelbjt bacdt, ift eine zu diejem Bwed an
per Stellexdede angebrachte Brothange jehr praftifch, auf der es audh
bor Mdaujen Jicher ift. Angejchnittene Brotlaibe jollen nie offen in
stitche ober Simmer untherliegen, jondern im Spetfejchrant oder in
Schublabe, bejjer aber nodh in einer Bledhbiichie oder sugenedten
Sebitjjel aujgehoben werden.

RS

b) Die groberen Mahl-, Mehl- und Stirfemehl

erzeuqntijije.

i den erjteven adhlen die gefchilten Getreidefdrner: Meis, Hire,
Gerjte, die ju Griinfern verarbeiteten ferne des Dinfels oder Spelzes,
joie Gritge und Griefy; unter die Mehlwaren vechuet man auch die in
gabriten evzeugten Maffaroni, jowie die verfdhicdenen Sorten Nudeln:
per in verjchiedenen Starfen heraejtellte Saqe, der 3war nicht vom
Getreide abjtammt, aber ju den Suppeneinlagen gehort, fann ald Starte
mebhlereuanis bezeichnet werden. AL dieje Erzeuqnifje finden eine jebr
manmigjacje Vermwendung in dev Kiiche, vornehmlich ju Subpeneinlagen,
doch auch u Brei, Meblvetjen ujm.
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Guter Reis joll gropfornig, gelblich und durchicheinend fein,
wahrend gervingere Sotten fleinfomig und milhiveify jind. Jm all
gemeinen {ind Dbdie befjeren ©orten Ddie vorteilhafteren, da fie aus

giebiger und wohljcdhmecender jind. Die billigere Sorte fommt unter

pent Namen Brudhreid n den Hanbel und fanm in jparjamen Haus
haltungen qut verwendet merden.

Man Dbereitet aud Heid Suppen, Gemiije, Bret und verjchiebene

anbere Speijen.

NReid muf jur Entjermung des Staubes gewajchen und, wm ihm
Die enthaltene Sdaure ju entziehen, bor dem Gebraud) abgebritht werben.
Vepteres ijt ‘mlm.,mm oann not Jmmm, wenn zum Sodhen Milch ver
wendet wird, da diefe jonit leicdht gevinnt. BVeim Sodyen joll Meid nicht
gevithrt tm.‘u n, bamit die forner jehon gang bleiben. Gyefocht witd er
De3d befjeren Ausjehensd wegen in einem emaillierten oder irdenen FTobf.
NRedjchletm, welcher dburch lingered Koden und Durchireiben der Sbrner
bereitet oird, 1jt veigmilbernd und qut bei Darmiatarrh. Dad nad) dem
Stodjen abgegofjene ““a]}v* nes Neijed ijt, mit Jucer verfiipt, ein ange
nehmes Getvanf fitv Stranfe; es fanm aud), da es Stdrfe enthdlt, zum
E-tciimmmn pon ubul berienvet wetben. Neid braucht 1 Stunde
Stodhzeit. Dex ‘.]_nun betragt 18—40 *Bjg. pro 15 kg.

Die gefdydalten Hirjfeftdrner merden in  manchen
Gegenden zu Suppen und Brei gefodht und liefern nahrhafte Spetjen.
©Sie bilben aud) ein quied FJutter fiiv junge Hithnden. Preis 12 5
pro 15 kg,

Die in verjchiedenen Uiahlgdingen grober oder feiner gerollte
Gerjte fommt in 3 Souen in den Handel: grob, mittel und fein,
[egtere unter dem Namen , Perlgerjte”, und ald gequetjchte Gerjte (Gerjtens
flocden). Gie wirtd in diefen rten ausichlieflich zu Suppen verbraucht.
Gute Gerjte joll gleidh) grofe Korner haben und vein, nicht mebhliq fein.
Sie darf micht dumpf viechen. Grobe Gexjte ift, da nur die Hharte Schale
entfernt und folglich dbie Kleberjchicht nod) erhalten ift, am nahrhaftejten
und billigjten. Sie brau)t 2—3 Stunden Kochzeit und eignet jich am
bejten zur Bereitung bon '5L‘f]!(‘i]]1ilf.])lhﬂ Preis pro Yo kg 16 ,E,;, Die
mittlere Sorte it die getwohnliche Suppengerite, Preis 20 9, pro 145 ke.
fodhzeit 115 Stunden.

Perlgerite ijt die let]ra 24 5 pro Y5 kg, SKodhzeit 1 Stunbde.

Gequetichte Getjte hat denjelben Preis: Sodzeif 1, Stunde.

Sohe odber gemdlzte (ﬁ;l]h liefert gevojtet ben ald Bujah zum Bohren:
faffee haufig verivendeten Gerjten- oder Malztaffee.

Auch aus den gerdjteten Kormemn ded Nogaend witd Kornfafjee
hergeftellt.

Griinferne mwewen ausd efiva 3 Woden vor der Reife ge-
jchnittenem gefrodnetem Dintel ober Spely i einigen Gegenden Siid-
peutjchland3 (Obenwald, Taubergrund) hergeftellt. Sie bilben eine
aupetft |chmacthajte, nafhrhajte und beliebte Suppeneinlage, weldhe in
5ot von gangen oder gemabhlenen fornern oder Gritnfernmehl verwendet
erden fann.  ®Gange Grimferne [aben bden Vorjug, vor Fdldung
jicher zu jein; jie braudjen aber fehr lange Kochzeit (etwa 3 Std.) und
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fwerden frogdem jdhlecht ausgenupt. Man fann die Grimferne aud
jelbft mablen; jie laffen jich dann in 2 Stunden tweich fodjen, fonnen
leichter bDuvchgefrieben iverdben und fjind ergiebiger. Der ‘Preis ijt
gewdhnlich ber gleiche wie der gemabhlener Grimferne und betrdgt, fe
nach Sabrgang und Giite, 28—40 5 pro 15, kg  Grimfernmebhl
fitd nur in Pafeten verfauft und fann ded hohen Preijed wegen
(260 g ‘Pafet 40 9;) feltener verwendet twerden; ed hat jedoch den Vorteil,
mit faltem Wajjer glatt gerithrt und in fochende Fleijchbriihe gegeben,
in 20 big 30 Winuten eine jdmadhajte Suppe zu liefern, die aud
ritv Kranfe jebr qut ijt.

Unter Griise verjteht man gefhalte, quob gemablene Gefreide-
forner von Hafer, Gerjte und Weizen. Gemwdhnlih witd Hafergriise
bertvendet und war 3u Suppen fiir Kimder, Gefunde und Kranfe.
Jbr Genuf ijt fehr zu empjehlen, da jie nahrhajt und wohlfhmedend ijt.
Preid 28 S pro 1% ke,

Gritge aquter Dualitat joll weiflich ausfehen, eimen angenehmen
Merieh) und efwad fitgen, nicdht bitteren Gejdhymact Dejiben.

Gritge wie aud) Gerjte focdht man in twbenen und gqut emaillierten
Topfen, da jie bei BVerithrung mit Cifen eine graue Farbe annehmen.
Sfodhzeit von Hafergritbe 2 Stunben.

Grief witd aus Weizen oder Maid qrob- und feinformiq hHers
gejtellt. ®robfdmiger Grief ijt nabrhajter und audgiebiger. Feiner
Grie it mandymal mit Kalf oder Snochenmebl verfalicht, wad am
jtacfen Gchmnmen beim Kochen wnd am Niederjhlag erfennbar ift. Lon
®rief; werden Suppen, Breie und Mebljperjen hergeftellt. Griefy braudyt
sum Aujquellen 14 Shimde. Preid 18—24 5 pro 15 ke.

Tetgmwarven, wie Matfavont und Nudelt, jollen frijd fein und
bon zuverldfjigen Gejdhdften bejogen werden. Sie miijfen in Salzivajjet
je nac) der Sorte 20—40 Minuten weicd) gefocht, dann abgejchilttet und
mit einer Jugabe von Fett jertiq gemacht werden.

Aud Weizen, Reid und Maid witd Startemehl fiir bdie
Stitche und Stavke zum Steifmadjen ber Wajde getwonnen. ufer bdet
emen Werzen- und Neidjtarfe wird aber auch die viel billigere Karx

| tojfelftavfe qebraucht. Dasd GStarfemehl der Karioffel twixd auerdem
auch nod) sur Gewimung ded deutjdhen oder Kartoffeljaqod verwendet.
Aufper diefem lehteven ift Dder viel feuvere auslindifche edhte Sago,
witer dem Mamen  Tapiofa” Defannt, im Handel. Sago enthalt
auper Stdarfemedhl femen andeven MNahrjtofi und ivitd i der {id
peutjchen Kiiche ausjchlieplich u Suppen verwendet, die nwan durd)
Abrithren mit Ei gewdhnlich nodh nabrhafter macdht. Der Kartoffeljago
bejteht aus ftleinen Kiigelchen (Verlen), wahrend jich bder echte Sago
aus unrvegelmdpigen Kftmpchen zujanumenjept.  Grjtever twitd feines
bilfigen Preifed mwegen, und da er fajt ebenjo qut ijt, bei und meiftens
vervendet. %% kg Berljago foftet 28—30 5 ; editer Sago oder Tapiofa
pro 15 ke 40—-H0 ‘PBjg. SKocdhzeit: Perflagp 1 Stunve, Tapiofa
2 Gtunben.

i hn, Houshaltungslehre. 6
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Von  heis, Gerjte, Grie, Sago und Hafergriibe vechnet man
pro Portion Suppe 1 CRlofel; filv Schleimjuppen die doppelte Wenge;
fiiv Brei 4 Clbffel aleich 40 g pro 1% L

Bon Gritnfernen rvechnet man 30 bid 40
Mattaroni ’ ., 60 , 80 ¢

Jauveln 500 160

pro ‘PBerjon

i

Q

" " 1]
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Nudeln made man moglichjt jelbjt, weil jie viel billiger und
bejfer jind al8 die gefauften. Jn der Jeit, in welcher die Gier billiger
jind, farm man jid) gelegentlich einen Vorrat davon machen, welder, qut
getrodnet, bid zu jpdterer Verwendung in Shadden an einem trodenen,
lujtigen Ort hangend, aujbewabhrt ird.

Die Aufbewabrung aller groben Mabhlerzeuanijje gejchehe, wenn
man emen Vorvat dabon hat, in eben Dbejchriebener Ieije. Namentlich
Griibe twitd an einem feudhten Aufbewahrungsort jehr leicht dumpfig
und nimunt einen bitteren Gejchmad an.

Die Loderungsmittel bei der Bereitung von
Brot und Niehljpeijen.

Meh! mit Wajjer oder Mild) vermengt liefert einen Teig. Wollte
man Ddenjelben jo der Hibe ausjehen, jo witde man eme fjejte, ge
jhmactioje, jchiwer verdauliche Majje erhalten.

m ein jdhmadhajted, nahrhajted und leicht verdauliches Brot her
sujtellen, muf der Teig gelodert werden. Sur Yoderung desjelben twerden
perjchiedene Mittel verwendet, welde teils Kohlenjaure in ben Teig bringen,
teild jolche durch) Gdvung davin evzeugen jollen. Die Stohlenjaure judh
au entieichen, treibt dabei den zdhen Teig in die Hohe und locfert ihn,
bewirft aljo bag ,Aujgehen” desjelben.

Bei der Sdhmwarzbrotbereitung bevient man jich) gewdhnlich des
Sauerteigsd, bei der Weifbrotbereitung der Hefe; su jonjtigem Backwert
ierden verwendet: Badpulver (eine Mijchung von Weinjtein  und
poppeltfohlenjourem Natvon), Hirjhhornjalz, Pottajde und Weingeijt.
Diefe Stofie verflithtigen jich in der Hige und Ilodern bdadurd) das
Gebact.  Bu manden Mehlipeijen und Kuden witd aud) dasd zu Sdnee
gejchlagene Giweif, weldes den FTeig bdurd) bdie in Blasden ein
aejchlofferne Quijt lodert, verwenbet.

Die Hefe bejteht aud feinen Hefepilzen. Sauerteig 1jt gewshn
licher Tetq, tn twelchem jich an eimem warmen Ort Sdure und Hefe
gebilvet hat. Durch) den Gebrauch von Sauerteiq erhlt dad Brot einen
jauerfichen Gejchmact und eine dunflere Farbe, deshalb witd ber Sauerteig
nur zum Sdywarzbrotbacten vermwendef.

Die Hefe witd gewonnen bei der Vereitung von Bier, Ejjigq und
Branntwein. Sie witd jet meift dbuvch finitliches Trochen und Prejjen
in eine jejte Form gebracht.
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Wan unterjcdheidet daher zwet Sorten Hefe:

1. Fliifjiqe odber Bierbheje,

2. Pref- oder Stunjthefe.

Lebtere ift haltbarer und zuverldjjiger als erjtere, wesbhalb fie fajt
allgemein nwendung findet. Die Hefe muf jtetd frijh und von guter
NBejchajfenbheit jem.

Sennzeichen quter Hefe find: Cine gelblih weife Farbe, an-
genehmer, nicht fouever Geruch und feuchte, briichige Bejchaffenfeit; in
Milch ober Wajfer muf jie jich leicht zervithren lafjen.

Nuj 15 ke Mehl vechnet man, je nac) der Giite der Hefe,
Jabredzeit und Axt des Gebades, 12—20 g Hefe. Man bezahlt
pafitv  beim Bdder 2—6 &. Jm  allgemeinen braudht man im
Winter mebhr ald8 1m Sommer und jiix Brotteiq mweniger ald fiix
Stuchenterq.

Aufbewabhrungvon Hefe und Saunerteiq Bierhefe
untetlieat febr rajch, ofjt jchon nad) 1—2 Tagen, der TLerderbnis.

Prephefe Halt jich an einem fithlen, luftigen Ort aujbetwabrt, im
Sonuner 4—5, tm Winter S—10 Tage. Bei Wdrme und Feudhtigteit
aebt jie jebnell 3u Grunde.

Sauerteiq witd durd) Cinfneten von Mehl fefter und dabdburch
baltbarer aemacht. Man bewabhrt thn in einem qut alajiecten, irdenen
Fopj, mit etwasd Salz iiberjtreut, fithl und lujtiq auj.

Reaeln fiir die Bereitung des Hefeteias.

$efe braucht, wm jich tm Teig vernmebhren und Gdbhrung herovor
rufen zu fonnen, den vidhtigen Warnegrad und Feudtigleit. Hibe totet
die Defepilze; bei Kalte fehlt die zu deven Eniwidlung noitige Warme.

Alte Sutaten jum Hefeteiq (Wiehl, Milch, Wajjer) miijjen gleid)-
mdpiq eviwarmt in einem warmen SRawme jein,

Prephefe witd mit [awwarmer Milh oder Wajjer ditnn verriibrt,
bis jie eine der Bierhefe dbhnliche Bejchajjenbeit hat und jo zum Anviihren
pes Worteiges veriwendet. Diejen macht man diinm, wm rajdje Garung
und dadureh ein rajcdhed Aufgehen ded eigentlichen Teiged su betirfen.
Bejchleunigt wird die Wirkung bet Weiibrotteiq durd) Jugabe von etwas
qeftopenent Hucer.

Der Vorteig witd zum Wufgehen mit einem Tuc) bebedt und
warnt gejtellt. Diefed fann in —1%5 Stunde erfolgt jein, doch) famn
man auch, . B, im Winter, den Vorteiq jhon am Wbend vor dem
Badtage madhen und ihn wber Nadht an etmem mapiq warnen Ot
aufaehen lafjen.

Sauerteiq mup sur Bereitung bed Vorteiqed in lawwarmem LWajjer
aleichnmipia serdeiictt werden, jo daf feine Klumpen bletben. Damit vithrt
man einen Teil des Mehles an und madht, jobald bdiejer Vorteig gdrt,
unter Jugabe ded notigen Salzed und Whajjers den Brotteiq.

Sum Nufgehen des Brof= und Suchenteiges redhet man, je nad
Der Warnte ded Haumes und Teiged und dev Fejtigleit des lehteren
1—3 Gtunden. Ein weider Kuchenteiq freibt vajcher, ald ein fejter Brotteig.

6*
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Dasd Baden ded Hefeteigsd Die Ofenwdrme fann vor
venm Cinfchieben durd) Ginjtreuen von etwad Mehl, weldes fich braun,
aber nicht jchwarz farben darf, oder durch Hineinlegen eined Stiides
Papier, dad nicht verbrennen darf, probiert tuu‘un Der Ofen muf den
richtigen Wirmegrad fHaben, damit bdie Oberfliche des Brotes oder
Suchend {chnell erfhdrtet; bie Quftblajen dehmen fich aud und geben
dadburc) dem Gebdd die ndtige Loderbeit. Erhavtet es nidht jdmell
genug, fo fallt e3 zufammen, befommt einen najjen Streifen und it
jchiver verdaulich.

TWahrend ded Vadend nmufp die Hibe durcdh bedachtjames Sdiiven
qhuimuu):q erhalten werden.

Die glanzend braune Krujte an der Oberflidie desd Brotesd riihut
bavon her, dafy e vor dem Einjdhteben und beim Herausnehmen aug dem
Ofen mit Wafjer itberjtrichen wurde. Gerdhnliches IWeipbrot beftreicht
man vor dem Baden mit zevriihrtem Ei oder Cigelb.

Der ‘lbanuga. halt verminbdert fid) beim Baden durd) Verdunjten
eine2 Teild der Feudtigleit. Gut ausgebacdenes Brot oder Sudyen

fithlt fich Daher leichter am und verfiert durc) Aufbewahrung nod) an
®eicht. Wil man trodened Brot ober Sfuchen wieder frijeh machen,
jo fann man fie, mit Wajjer beftrichen, nodhymals in den warmen Ofen
jtellen.

Die Hartoffeln.

Rartoffel ijt ein aud Unterifa jtammendesd
weldhed im 16, Jahrhundert nad)y Curopa gebradht wurde, dod) et
jeit IMitte Dbes 18. Jahrhundertd allgemeine Berbreitung gefunden
hat. Sebt ift jie ihres Wobhlgejdhmacd und billigen Preijes wegen ein
unentbehrliched Nahrungdmittel getworden; mit Fleifd), Milch, Felt,
Kife, Hering oder Hitljefriichten genofjen, bietet fie eine gute *Jﬂl}t‘t!nu
und durch bdie mammiafache AWrt der Buberveitung veiche Abwechslung.
Mllein gegefjen ift die RKartoffel ihred gervingen MNibhriwerted twegen un
sureichend. Sie enthdlt, aufier emer betrdcdhtlichen Menge Starfemeb,
nur fehr twenig Giweif und fein Fett. Die Jufojt muf deshalb
ftetd eitveifl- und fettreich jein, wm bie jehlenden Stoffe zu erginzen
und den Korper aeniigend zu erndbren. \\l)u‘ Billigkeit wegen itd die
Rartoffel haufig im 1lbermaf genofjen; dies ijt der Grund einer durd)
bie einfeitige Ermdhrung Heroorgerufenen Strantbeit, bei weldher der
Korper zu viel Fett anfebt, aufgedunjen und frajtlos wird (Strojuloje).
Namentlich Kinber und Perjonen, weldhe eine fibende Lebendweije jlihren,
jollten enig Sartoffeln geniefen; forperlich arbeitende Menjchen firmen
mehr verfragen.

Die Vervaulichfeit ber RKavioffeln ift mit
eine gute.

Die verjchiedenen
Form und Neifezeit in gelbe,

Die Snollengenads,

Ausnahme gang neuer
Startoffeljorten untferjcheidet man nach Farbe,
tote und blauliche, lange und runoe,
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Jrith- und Spitfartoffen. NRote find im allgemeinen BHaltbarer al3
qaelbe, letere feiner imt Gejdhmad, Die langen Kartoffeln jind unter dem
Namen Wurjtfartoffeln befanmt und zu Salat beliebt. Frithfartoffeln
find im Sufi und Auqujt, Shitfartofjeln im Dftober reif. &ie Haben
fehr verjchiedene Namen, tie 3 B.: NRojen-, Bisfuit, Mehlballen-,
Wurjtfartoffeln u. a. m.
Die Giite der Kartojfeln, tveldhe nach ifrem EStarfemehlgehalt
bewrteilt toirtd, Hangt weniger von Sorte und Farbe, ald bom Boden
und Jabrgang ab.  Jn trodenen Jabhradngen und auf leichtem Sanbd-
boden werdben die Kartoffeln gewohnlich bejjer, d. h. mebliger, ald auf
jcherem Lehmboben.
Die  Sennzeichen quter SKartoffeln, welde man Dbetm Einfauf
beacdhten muf, jnd: jcdhone, gleihmaipige Ware, eine rauhe Sdhale bet
mebligen, eine qglatte Schale bet jpedigen Kartofjeln; fjie diirfen nicht
jehmwanunia, angefrejfjen ober faul jein, nicht zu viel ober tiefe Keimjtellen
(Augen) bhaben und innen feine voten obder jdhwarvzen Fleden jzeigen.
Gine mehlige Kartoffel jinft im Wajjer unter, enthalt fie zu wenig
Stacfemedl, jo {chwimmt fie.
NRewe Kavtoffeln miifjen qut ausgewachjen jein, jonjt {imd f{ie
ungejund. Died erfennt man an der fejten Haut und den audgebildeten
Setmijtellen.
Eme qute Savtoffel joll gefodht mehlig fein und emen reinen,
angenehmen Gejchmad Haben. Sefhr junge und fehr alte Kartofjeln
enthalten weniq Starfemedhl.
Im ©onumer fauft man, da die Kartoffelt von Wode zu Wode
bejjer und billiger tverden, nur fleine Mengen, doch) zur Zeit bdex
Spatfartoffelernte tm Oftober legt man f{ich einen FWintervorrat ein,
nachpem man  zuvor von den Dbetreffenden Sorten eine Kod)probe
gemacht Hat.
Da zu den verjchicdenen Kithenzweden nidht allle Sorten gleid)
gut verendbar jind, ift e8 zwecdmdpia, jih zwei Sorten zu faufen.
3u Schalen- und Salzfartoffeln, Brei, Suppen ujw. ijt eine mehlige
©orte, j3u Salat, jum NRojten, itberhaupt zu allen Speijen, zu denen
die RKartofiel in Scheiben gefchnitten ivird, eine joldhe, die fich jpeckg
focht, qeeigneter. Gie gexfallt micht jo [feiht, die Speijen Haben
ein fdhoneves Ausjehen wund erjordern teniger Fett oder VI zur
Subereitung.
Der Preid der Kavtojfeln vidhtet jich nad) Sovte und Jahrgang und
betvigt dwvdhjchnittlich pro 50 kg 2—4 6. Man vednet auj jede er-
wadjere LVerjon ved Haudhaltd 2—3 Bentner.
_ Die Aujbewahrung der Kartoffeln gejchieht am Dbejten in einem
. trodenen, fithlen und bdunlem Keller; auj dem Lande auch . Erd
' aruben. 3t ber SKeller feucht, jo belegt man Wiande und Boben mit
| Brettern oder tut die Kartoffeln i Kijten. Sie jollen, um vor Fduhis
gejchiit 3u jein, in einer nicht su Hobhen, gleichmdpigen Schicht gelagert
werden.  Bei ftrenger Kdlte jehitgt man jie dburvch Bebecden mit Stroh
' und imt Friibjahr vor dem uswachjen durch oHitered Mmijdhaufeln, da

fie fonjt rajch an Giite verlieren. Setme jollen, da fich Giftjtofi darin
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entwidelt Hat, jorgjam vor bem jedesmaligen Kochen entfernt werden;
it man abgefeimte Sartoffeln liegen, jo bilden fich jhwarze Fleden.
Kartoffeln, welche durch Froft einen fitgen Gejchmac erhalten Haben,
berlieven bdiejen, renn man jie vor dem Gebrauch einige SBeit in faltes
Waffer legt. Werden fie nad) dem Aujtauen nidht bald vermwenbdet,
jo gefen fie zu Grunbe. J[n naffen Jabrgingen und an jchlechten
Aufbemwabrunasjtellen bildet fich leicht trocdene ober najje Faule, wodurch
piele Sartoffeln verderbern.

Die Kartoffel wird in verjhiedenen Arten im Hausdhalt vermwendet
und jtets gern qeqejjen.

Man merte jich folgende Megeln fitr thre Behandlumg in der Kiiche,
um fie woffjhmedend auf den Tijdh 3zu bringen: Rohe Kartofjeln
wajde nan vor dem Sdydlen oder Kochen rein und lajfe gejchilte bis
sum Gebrauch in veinem Wajjer liegen, tweil jie an der Lujt braun
tertden.  Man jddle fie jo dinn ald8 moglich, da dag meifte Starfe
mehl unter der Schale {it und fonjt mit diejer verloven qinge. Wan
bedient fich am Dejten dazu eines Sartoffelfchdalexs, welcher filx 10 5
in jedem bejferen Haushaltunadgeichidft zu Haben ift. Man fann
damit die Schafe bei einiger Ubung jehr dimn in Hirzejter Seit ent-
fernen. Die Verwendung der Kavtoffeljchalen zum Ausfochen neuer,
effernier Topfe und um Flajdenjpitlen wurde frither jchom angegeben;
fie Eonmen aber aud) gqetrocnet in jJparjamen Haushaltungen ald
SBrennmaterial und auj dem Lande qefocht als Wiehiutter verbraudht
erden. Bum Gieden tt der Sdhale nimmt man vorteilhaft fleineve,
gleichmapgige Karvtoffeln; jum Schalen grofere, um nicht jo viel Abfall
ait haben. Wan jtellt jie i einem qut verjchliefbaren Topj mit nicht
au piel faltem Wajjer auf, damit jie mehr im Dampj ald im Wajjer
fochen und redht mehlig twerden. 1m Ddies auf eimjache Art zu ex
reichen, empfiehlt es fich, auj feinen Fiifhen jtehende Moftchen auf
ben Bobden ded FTopjed 3u ftellen, dad Wajjer 1—2 em daritber
reihen zu foffen und bdarauj bdie RKartoffeln bhineinjuwajchen. Ded
Wohlgejchmacted weqen fann nod) Salz ugegeben twerden. Sie diirfen
nicht aus dem RKodhen formmen und jollen, wenn fie fich beim Durch-
ftechen 1veich zeigen, abgegojfen terden und Fugedecdt noch einige
Minuten im Dampj jtehen bletben. Man fjtellt jie fo auj, daf fjie
gerabe zum Cfjen fjertig {ind, da fjie durch Stehen an Wohlgejchmact
perlieten, und rechnet fiiv neue Rartoffeln 20 Minuten, fitr daltere
Vo—3/, ©tunde Rochzeit.

1lbrig gebliebene Sartoffeln verrwendet man jum Rojten, 3 Suppe
ober zu Kartoffelgemiife.

Aus Kartoffeln werden Kartoffelmehl, Sago, Branntwein, Sirup
und Traubenzuder getvonten.

]




Die Gemiije.

Blitter, Bliiten- und Fruchtteile, Wurzem und Stnollen von Bflanzen,
welde ald Nahrungdmittel dienen, nennen wir Gemiije.

Rach den verjchiedenen Teilen unterjcheidet man die Sorten ald:
Blatt- und Sopfaemiife, LWurzelgemiije ujmw.

Der Nahrivert ver Gemiife ijt, mit udnahme von qriinen Crbjen
und Bohnen, meift ein jebr geringer; dennod) miifjen fjie ald gejundes
Nahrungdmittel bezeichnet twerden, da jie durch ihren Gehalt an Salzen
und mineralijchen Stofjen, welde jie dbem Boden entziehen, dbem Korper
die notigen Mineraljtoffe zufithren. Dadurc) wirken jie befbrdernd auf
bie Lerdauung und bringen in den Kitchenzettel eined jeden Haushalts
arofe Mannigialtigheit. Namentlich Kindbemn, jowvie nod) im Wadstum
begriffenen Rerjonen, jind Gemiije, vor allem Spinat, Salat und Hitljen-
fritchte wegen ded hohen Gehaltd an Eijen, auferordentlich dienlich Ohne
Gemiife wave die Nabrung fehr einformig, und jedermann it gem
ein qut zubereiteted Gsemiife oder im Sommer den erfrijhenden Salat
ald Bufoit zu Fleijd), Eiern und Kartoffeln. Auch die Fubereitung
ichmadhajter Gemiijejuppen follte jede Housfrau verjtehen, da jie billig
jind und qern gegejjen rerden.

S pungent ujtande {ind die Gemiife zart, jdymadhaft und leicht
verbaulidy; dltere {ind bHart, weniqer qut von Gejdhymad und jdhver
perdaulich.

Bei der Bubervettung in der Kiiche miifjen alle Holzigen und Fu
| ariinen Teile entfernt werden, mwobei aber nichts wmiik ald Abfall bet
jeite fommen foll. Danach wirtd dad Gemiife rajch in faltem Wajjer
aetvajchen, damit die in Wajjer Wslihen Stoffe, wie Jucfer, Saure etc.,
nicht entzoaen werden. Gemiije, welde fid) an der Luft fdarben, mwie
Schwarzmwurzeln, leat man beim Pufen in Wajjer, in weldes WViehl und
Ejjiq emgerithrt wurde.

Beim Sochen verliert dag Gemiije an Nabrivert, weil das Kod-
toajjer demielben wichtige Nahrjtoffe, die jualeich Heilfraftiq auf den ftdrper
witfen, entjieht. J[n der Regel wird das Wajjer achtlod audgejchitttet.
Daber jind alle in Fett geddmpjten Gemitje nahrhafter ald die abgefodhten,
pon Denen da3 Wafjer abgegofien titd. Mufy jedod) das Gemiije
abaefocht werden, jo bringt man e jtetd in fochendes Salzwajjer (1 1
Wajjer 10 g Salz), von weldem es veichlich bededt jein mup. Gemiife
qehen durc) den qrofen Wajjergehalt getwdhnlich beim Sochen fjehr
aufanumen; jolche, welche beim Abfochen einen ftrengen Geruch entiviceln,
wie Spinat, Wirfing, Kohlrabi ufw., werden im offenen Topf abgefodt,
bamit jenter mit dem Dampf entweidjen fann.

Dad Kodwajjer feiner Gemiife, wie Spargel und Blumentohl,
with 3ur Sauce beriendet.

Sunge, qriine Grbjen und Gelbritben ditrfen niemals abgebritht
werdben, dba jie jonjt bedeutend an Wohlgejchmad und Nahrivert verlieren
jpiivben; fie werden qleich mit Heifem Feit oder Butter aujgefebt.

Die Kochzeit ber Gemiije richtet jich nach dber Sorte.
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Da die Gemiife fein Fett enthalten, mup diefer Mangel bei der
Bubereitung durch Sugabe von fetter Fleijdhbrithe oder Mehl erqdnat
erben.

Jede Hausjrau wird betm Einfauf leicht jchlechte, berdborbene Gemiije
von frijdhen, quten unterjdheiden fonnen; fie witd dabei, aud) wenn fjie
feinen ®arten fHat, Dald bdie bejonderen Merfmale einer jeden quten
Gemiijejorte fenmen lernen.

Einige mogen bier folgen:

Griine Bohnen, ebenjo die gelben Wachdbohnen, miijjen
frijeh und zart, ofme Nojtfleden fein, jie miifjen fich leicht durchbrechen
Injfen, obne lange §Faben 3u 3iehen.

Griine Erbjen ‘\i'ufut nicht zu did jein und mitjjen {iif
fhmeden. Buceverbjen miijfen dimn jein; fie werden mit den Schoten
gegeffen.

Gelbritben, frithe ,SKarotten” genannt, jind am beften, twenn
jie frijchrot pon Farbe jind und einen angenehmen, jiigen Gejdmac
befigen. Fitr den Winter nimmt man qrifere, da diefe fich bejjer
halten.

MRotervitben mijjen purpureot, fejt und fletjchiq fein; 3zu
grofie jind meift Holzig.  Aud demjelben Guimde faufe man aud
fohlvabi von mittlerer Grife.

Weip-, Notfraut und Wirjing jollen gejchlojfene,
{hwere topfe mit ditnmen Rippen Haben. Dad Sonumerfraut muf inumer
frijch gegeffen werden, wahrend das Spitfraut jum Aujbervalren geeignet
ijt. Notfraut verdirbt leicht durch Cimwirkung von Frojt; es fault dabei
bon innen, was an der weihen Mittelvibpe zu erfennen it

Guter Ropf- und Endivienjalat zeihnet jich durch
Hrijde, SBartheit und gelbe Farbe aud; von erjterem jimd feftaejchlofjene
Sobfe am beften.

Gurien miijen frifch gepflitt und, gleichviel ob qriin ober
gelb, fejt und ofne Fleden jein. Dad Fleifch joll durchjichtig, der
Gejchmact nicht bitter jein. Die gehobelten Ghurfen vor dem Anmachen
pes Safates einzujalzen und auszudriicten, it unzwedmdpia, weil jie duvd
den entzogenen Saft jdwer bervaulich werden.

Da die Gemiife nur im Sonumner billig zu haben jind, fucht
man Diefelben frijch, gefroctnet und eingemacht fitr den Winter auf
gubetabiren, wm fjie auch in diejer Jabhredzeit auf den Fijdh bringen
zu fonnen.

Alle Wurzel- und Kopfgemiije laffen fich frijch eingejchlagen im
Breien ober im Seller itbermwintern.

Grfine Bohnen, Weikfraut, weife NRitben und Ghuefen mwerden mit
©alz eingentacht; {L‘.;mu‘ und Roteritben auch in Cjjiq.

Grime Bohnen fonnen aud) getvocnet werden.

Sum Cimmachen bder Uicmmc mit Galz braudht man gut gereinigte,
E]LTIlelll. Stanben, Fdjjer oder Steintopfe, ferner pajjende Brettchen und
einen ©tein zum Bejcdhweren.
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Gebraudite Fdafjer ober Stanbdben find zum Ein-
machen der Gemitje am beften; eine neue Standbe muf vor dem Gebraud),
nantentlich wenn jie von Cicdhenholz ift, qut audgelaugt werden, da jonit
208 Gemitje braun toitd. Man [agt diefelbe su dem Jwed einige Jeit
mit hiufig su wechjemdem Waifer gefitllt ftehen und briiht jie wiederholt
mit Heigem Wajjer aus, welhed man {iber hHineingelegte Sellerie- oder
Nuiblatter gieft, wm thr den Holgejhmad zu nehmen. Wan veibt fjie
por Dem Eileqen ded Gemiijed innen mit Efjig ab.

Gritne Bohnen werden abgezogen, fein gejchnitten, mit Salj
permengt (b kg Bobhnen Y5 kg @alz) in eimem mit Ieinbldttern
ausgelegten und mit ©aly beftreuten Topf mit dazwijchen gelegtem
Bohnenfraut eingedriictt, bid fie von bder {ich bilbenden Briihe bedeclt
jind. Obenauj fomumen wieder Weinblitter; Brettchen und Stein be
jchiveren den Qnubalt, damit die Brithe oben bleibt und die Luft abhalt.
Die Bohnen fBnnen aud zuerft abgebritht und dann mit Saly eingedriidt
werdent: dadurch terden jie ettvad iweicher, verfieren aber ifre qriine
Tarbe, Beim erjten Abwajdhen erjebt man die Vlitter durd) ein reines,
leinenes Tudh.

Weihfraut mit Salz eingemadyt liefert emn beliebtes und
billiges Nahrungdmittel, dad Sauerfraut. Fum ECinjchneiden nehme
man fefte, mittelqroge Kopfe mit ditnnen Blattern und Rippen, da
jolche dag bejte und Daltbarjte Sauerfraut fefern. G wid it
wenig Saly (2—3 %) fejt eingejtampjt, damit es Briihe zieht; nad
Belieben qibt man Wad)holberbeeren und Kitmmel ju. Die beim Ein-
ichneiden Heraudaebohrien Dorjchen (Mittelvippen) geben, wie Sollrabi
subereitet, ein quted Gemiije.

Die eingemadhten Gemiije macden eme Garung durch, was an vem
auf der Oberfliche jich bildbenden Scdhomum ju eviennen ijt; diefe verlauft
um jo rajcher, je todvmer der Raum ijt, in dem o3 jteht. Das Gemiije
nimmt dadurch einen jauerlichen Gefchmact an und ijt, wenn der Schaum
entfernt und die Stande abgewajchen ift, sum Genuf jertig. Jn einem
Fihlen Seller Hilt ed fich bei vichtiqer Behandhumg am Hejten int Gejdymad,
todhrend es jonft i jauer wud.

Alle eingemachten Gemitje jolfen vegelmipig alle 8—14 Tage nach-
gefehen und abgetvajchen twerden.

Die Kiiljenjriidyte.

Oitffenfritchte nennt man diejenigen Gemiife, deren Samen in
Hiilfer ober Schoten reif werden. Bohnen iverden in frijchem und
qetrocnetem Sujtand, Linjen dagegen nuv getrocditet verwendet. Grime
Grbjen und Bohnen {ind, da fie viel Wajjer enthalten, weniger nahrhajt
alé bie gefrocneten und twerden zu den Gemiijen gevedynet.

Die reifen, trodnen Samen der Hitlfenjriichte enthalten von allen
pilanafichen  Nahrumgdmitteln den meijten  Ciweigftoff, auferdem viel
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Gtdrfemehl, Kalf und andere Mineraljtoffe. Sie jind dahere in vorziigliches
Nahrungsmittel, dad an Nahrwert dem Fleijeh gleichiteht, diefes jogar
in Vezug auf den viel billigeren Preid nody iibertrifit.  Hiilfenfriichie
fonnen ald bad Fleijch der Bilanzenwelt bezeidhnet twerben: fie fimd
demnach als Volfdnahrungdmittel vortrefilich qeeiqnet und fjollten viel
mehr, als es bisher gejchieht, genofjen werden. 1m eine vollftdndige
Nabrung zu bilben, muf ihnen dad fehlende Fett bei der Jubereitung
in geniigender Menge zugegeben, und fie jelbjt miijfen duvch gqeeignete
Subereitung leicht verdaulich gemacht werden. Dann erndhren und frdftiqen
jie den fbrper in vollfommener Weife, da fie alle Ernahrungdbedinqungen
erfiillen: jie bilben Blut, bejtrdern die Atmung und tragen jur Krdftiqung
pe3 fnochenbaues bei.

Die Hitljenfritchte fommen gang, aejchalt, gemabhlen und mit anderen
Stoffen vermijcht unter mancherlet Namen in den Handel. (Crb3munit.)
Soldhe Hitlfenfruchtzubereitungen jind, vorausgefest, dafy nur qute, reine
Beftandteile dazu verwendet werden, vorziigliche Suppeneinlagen, die den
arofen BVorzug leichtejter Verdaulicheit und rajdher Bubereitung Haben.
Die Housfrau jpart viel an Jeit und Brennmaterial; deshalb fiefern die
Ditlfenfruchtmeple, trof ded hoheren Preijes, fitr Heimere Familien doch
berhaltmidmapiq billige Sbveijen.

Die Schalen der Hitlenfriichte jind Hart und unverdaulich; jie find
paher bei der Jubereitung ant bejten durdh ein Sieb zu treiben ober im
aejchdlten Sujtand 3t vertwenden.

Sletmeren Kindern obder franflichen PRerfonen jollten bdie Hiilfen
fritchte jtetd nuv in biefen Bubereitungsarten qegeben terben, wdhrend
ein gefunder, frdftiger Magen fie auch) ungefchalt qut vertrdgt, wenn jie
vor dem Gebraud) durd) 10—12jtimdiges Aujquellen i faltem, weichem
Wafjer, jowie durd) langjames Kochen gehoriq erweicht find. Da bdad
Ginmeichwajfer zum Aujjtellen und Weichfochen verwendet twird, miifjen
pie Diilfenfriichte juvor gewajchen werden. Man fodht jie vorteilhaft in
denen ober gut emaillievten Gejdhivven. Jjt Email (sgejprungen, jo
fochen fid) Linjen jcdhivars.

Manche Hitlfenfriichte, befonders jolhe, die auf Falfreichem Bobden
gewachjen jind, fochen fich im Harten Wafjer nicht eich; man qibt in
diefem_Falle etivad Soba ober boppeltfohlenjaures Natron 3u, da fid)
jonft der im Wafjer enthaltene Kalf auj die Hitffenfriichte niederjehldnt
und bad Weichwerden verzogert; aud demfelben Grunde gibt man aud)
pag Galz exjt 3u, wenn jie weichgefocht jind; legteres ijt der Fall, wenn
pie Schalen plaben.

r

Aus Hitljenfriichten werden Suppen und Gemiife bereitet. Bur
Subereitung derfelben mufy ftets Mehl, Fett und Saly vertvendet
werden; Fett fann durch Jugabe fetter Nahrungsmittel, wie Spect,
Wurjt oder fettes Fleifc) erfept terden, doch fomnen bdiefe Sugaben
gejpart umd entbehrt werden, da bdie SHiilfjenfriichte reich an Gitveif-
ftoff fimd. Bu Hiilfenfriichten pafjen 3. B. Sauerfraut, Kartoffen,
auch) Spasle.
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Der Cinfauj der SHiiljenjriichte qejdehe, da fjie ein jo billiges
Nahrungdmittel find, am Dbejten in einem ber Grife und den Wer-
paltniffen ber Hausdhaltung entjprechenden Vorrat. Man madie abex
pon ben emzelnen Sorten juerjt eime Sodhprobe, ob fie fjich leicht
weidytochen.

Erbjen, jowobl grime als gelbe, follen qrofe, glatte Sodrnerx
paben, Ddiixfen nicht mwurmitichig jein und mitjfen fich leidht troeid
fochen:; fjie fommen vorteilhaft auch aejpalten zu billigenmt Preid ein-
gefauft werden.

Preid pro 15 kg 16—20 5,

Qinfen fjolfen bell, avofs, glatt und platt ausjehen, nicht
runzeliq ober rotlich jein. Die qrifte Sorte beifit , Hellerlinjen”.

Preid pro 15 kg 1824 5.

Weihge Bohnen miiflen moglichit qlatt, rein und iveif, und
pitrfen weder flectiq noch wurmitichiq jein.

Preid pro 14 kg 1420 3.

Sitljenfriichte bemwabrt man in Saddien hangend an emem [ijtigen,
trocnen Ot auyf.

Da die Kodhzeit der DHitljenfriichte 2—3 Stunden betrdat, vichtet
man dad Stochen derjelben qern auf Wajdy-, Pub- ober Biigeltage, an
denen man obhnehin lange Feuer hat, wobei fie jich obhne Miihe weid)-
fochen: nur muf man jwweilen nachjeben, ob jie qenuq Brithe bhaben.

: SRithren vermeide man.

| Um Feueruna 3u jparen, ijt es vorteilbaft, von eimem Hilfenjrucht
!; gertcht auj einmal mebr zu fochen, wad dbamn an einem der nddjten
| Tage 3u Suppe verivendet werden fann. Cin fleiner Neft Crbjen bildet
| mit Heid eme vorziigliche Suppe.

Das Obit.

Dasg Obt 1ft weniger ju den Nabhrungd- ald vielmehr u den
Genufmitteln zu vecdhnen, da e3 faft gar feine Mihrjtoffe enthalt.
Durch jeinen Gehalt an Jucker, Sdure, Minervaljtofjen und flitchtigen
Olen, welche in dem Wajfer ded Objtes aufgeldit jind, ijt e ein ange-
nehmesd, beliebtes und gejundes Genufymittel.

Obit ift, voraudgejesit, daj ed vetf 1jt, jorwohl roh, ald gefodht, tie
eingemacht oder getrocnet, jehr gejund und wohlfichmedend, meijt auc
billtg untd jollte, da ed viel Abwechlung in die Nabhrung bringt, in mancen
Sallen auch ald Hetlmittel dient, im Houdhalt ausgedehnte Verwendung
fnben. @3 erfrijcht, (Bjcht den Durjt, regt die Werdbauung an und
it in Fieberidllen fiihlend.

Lon den verjchiedenjten Lbijtjorten, ald da find: Kem-, Stein:,
Beeren- und Schalenobjt, ijt die erfte Sorte die widpigjte fiiv den
Haushalt, da jich Birnen, bejonders aber Apfel, fajt das ganze Jahr in
frijchem Suftand aujbervafren lajjen.
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Dasd Objt wird 1oh, gefodyt, mmqunmiu und getrocnet ald Sugabe
U ‘J.lhl_][}mus..n, sum Brot und in Form von Objtfuchen genojjen.

Durdh) dad Nochen wird bad Objt erweicht, durch Bugabe von
Suder witd die Dbjtjaure gemildert und das Dbjt jelbjt leichter ver-
daulich gemacht. Nohed Objt jollte bor dem Genuf jtets abgerieben werden.
e fleine Rindber und Kranfe entfernt man ferne und Schalen, da diefe
am jchoerjten verdaulich find.

Ypfel jind Dbejonders gefund umd werden in der Kithe fehr gemn,
bielleicht jogar am meiften verbraucht, weil jie gedambit 3u Speifen und
auch auj Brot gejtrichen jebhr qut jdhmecken.

A Man wdahle zum Kodhen und Baden jauerlich jhmecdende, mittbe
Apfel, weldhe beim Drud etrwad nadgeben.

Lon Birnen wdabhle man jum Kochen jolche mit fraftigem, etwasd herbem
Gejchymad und mit nicht u jebr vorgejdhrittener Neife, mmm jie nicht
serfallen, fondern gang bleiben und eine jdhone rote Farbe befonumen.
Nicht jede qute ERbirne ift eine qute Stodhbirne.

Beim Einfauf jever Objtjorte achte man bdarauj, daf fjie voll-
ftanbig veif und trocden ift.

Objt, weldhed aufbewabhrt werden joll, mufy bei trocenem Wetter
borjichtiq gepjlitctt und darf nicht gejchiittelt werden. MNian nehme dazu
die Fritdhte nicht ju reif, da jie iuuit nicht lange baltbar bletben.

Die Reife ded Sernobited it aufer an dem Ausjehen an der brawen
Hatbe der Serne, bdie Des Gteinobjtes am Lojen ded Fruchtfleijches
bom Stein fenntlid).

Ypfel Tann man in einem lujtigen Keller, auf dem Speicher ober
in einer Sammer den gangen Winter frijch erbalten, wenn man jie jo
auj Bretter ober Strol) nebeneinanderlegt, daf jie jich nicht bevithren.
Die neiften Birnjorten halten nicht jo lange. Beim LVerbraud) Hhat man
jtets ben ganzen Vorrat dburchzujehen, um ettwa angefaulte Fritchte zuerjt
a3l nehmen, damit jie andere nuhl anjtecen. Jit der Aufbemwahrungdraum
nicht frojtjret, fo muf das h]r bei jtarfer Sdlte mit Stroh, Tiichern
oder bergl. bedectt twerben.

Stein- unbd ‘Bu‘rumhft fann in frijchem Bujtand nicht lange auf-
betahrt mwerden, weshalb bdieje Kri'u‘htv um fjie baltbar zu machen,
etngemacht oder gefrodnet werden. Lebtgenanntes “mml rent it auch
gum. Daltbarmachen ded Kernobjted angewandt; zu diejem Siwede witd
Die Lujt oder der Brat- oder Bacfofen benuht. Durd) den dabei jtatt=
findenden Wajjerverfujt wird dag Objt Haltbarer und jitfer. Unt das ver-
[orene Wafjer au erjepen, mup man dad Dirrobit vor der Bubereitung
einiveichen; dabet quillt ed hoch auf. 4—6 ke frijdhed Obft liefern 1 ke
Ditrrobjt.  Hat man im Hauje einen Vorrat, jo muf derjelbe luftig und
troden, am bejten in Beuteln Hingend, oder in einer nicht zu dicht
verjchlofjenen Sijte aufbervahrt werden. Gollten fich die Fritchte durch
deudhtigieit der Lujt evweichen, jo darf man, um Sdimmelbilbung zu
verbitten, ein Nachtrodnen nicht vexjaumen.

Beim Cinfauf adpte man auj gute, reine Wave, weldye weder ju
hart, noch) 3u weid), aucy nicht teify itberzoqen fein darf; lieber jheue



man einige Pennige Preidunterjchied nicht, da eine befjere Sorte beim
Stochen wohlichmecdender und ausgiebiger ift.

GSrofie und fleine Nojinen, exjtere auch Jibeben, leptere Korinthen
genannt, find getrodnete Weinbeeren, welde ald Sugabe zu BVadwert
und Suchen verwendet werden. Sie milfjen rtein, troden und jiif, die
Storinthen jchwarvz-bliulich von Farbe fein; vétliche, zujammengeballte,
unreine jind jcdlecht.

Beim Gebrauch verlieft man jie, wdjcht fie twiederfolt in frijcdhem
IWaffer, bid fie jouber find, und ldft jie davauf furze Beit in warmem
Wajjer lieaen, damit fie aufquellen. Obder man reibt jie nad) dem Ner=
lefen in einem Tuch mit etrwad Mehl ab und bringt jie dann fiir furze Feit
i einen mdRiq warmen Bratofen, in dem jie hod) aufjgeben.

Beeren- und Steinobjt fann mit Buder zu Sajt, Gelee, Mius
ober Qattverg efe. eingefocht, jabrelang aujbewafhrt werden. Die Halt-
barfeit Ded Eingemachten wirtd erzielt einmal durc) die Emivithing
ber Oike, tweldhe bdie vorhandenen Fauhiserreger vernicdhiet, dann
durch Bugabe von Juder, welder die Gdrung verhimdert, endlid)
purch Luftabjchluf, wodurd) dad Eindringen jchadlicher Keime bverbiitet
witd. A VWerjchluf von Cinmadhaldfern verwendet man gewdhnlicd
Pergamentpapter oder in ummmdmm deffen toeifes Sdhreibpapier,
welches, nachdem ed jo jtvaji wie moglih itber die Gldjer gebunbden
iit, mtl ftitfjigem Gummi bejtrichen wird.  Auf enabaljigen Etnmadh-
aldfern Haben fich aucd) fejte Wattepfropfen von reimer Nerbanbdivatte
beftend Dbewdhrt.  DMeinlich behandelt, ridtig eimgemacht und auj-
bewabrt, Hlt fich eingemachtes Objt jahrelang und bildet im Winter
eine qute, billige Bugabe zu BVrot und Crjap fiir frijdes 2bjt.  Gin
quted Mittel, um eingemachte Frilhte vor Schimmel zu bewahren,
iit die Cafichlfaure. Man fept beim Kochen auf 1 1 Friidte 1 g
Salichlpulver 3u.

Manche Objtjorten, 3 B. Heidelbeeren und Jwetjcden, lajjen jid)
in (uftdicht verfchlojjenen Giefdfen (RKriigen, Gldjern oder Flajchen) imt
etgenen Sajt eingetocht, ohre jede Bugabe aufberwalren (Dumjtobjt) und
biben tm Winter, mit Suckex aujgefocht, eine angenehme Jujpeije 3u
Mehlipeifen und fonnen ju Objthuchen berivendet werven.

Ous manchen Objtarten witd Wein, Mojt und Ejjig bereitet.

ufer unjeren einbeimijchen Dbjtjorten jindet nod) die Sitrone in

, ber Qiiche mannigfacde Verwendung. Jhre Schale dient sur Verfeinerung

: von Bachverf und Kuchen, der Sajt ald wiivgige Jugabe zu verjdyiedenen
Speifen und, in Buderwajjer getrdujelt, sur BVereitung der erfrijchenden
Qintonade, teldhe bon Kranfen und Gejunden als tihlenves Gefrant
qernt genofjjent vird.

Bitronen miifjen hellgeld, jejt und ofhne Fleden jem. Um jie eitige

i Beit aufzubemwalren, jtedt man jie in grobes Sal.
Da Objt viel Wajjer enthilt, darf beim Koden nicht viel ugegeben
| yerden: aufier dem nitigen Sucer gibt man des Wohlgejchmads wegen
nodh) ganzen Bimt betm Weidhfochen zu. Man focht das it am
beften in einem irdenen Gejdhire oder in einer Mefjingpfamme langjamnt
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weid); in leptever darf e8 niemals jtehen Dbleiben, da fich fonft
Griinjpan bilbet. ;

Ditrrobt und geddmpfte Apfel werden fajt von jedem Kranfen gern
gegejjen und qut verfragern.

sruchtjafte mit Wafjer vermijcht wicken fieberkithlend.

Getrocdnete Heidelbeeren werden gegen Durchiall genommen.

Bein dient Krvanfen und Genefenden ur Starfung; Weinejfiq 3u
jtarfenden Abwajchungen desd Korpers.

Die Genujmittel.

Schon bei der Fleijchbrithe und im vorhergehenden Abjchnitt vom
Obit ijt gejagt worden, daf diejelben eigentlic) feine Nahrungsmittel
jind, daf jie aber demnoch durch die in ihnen entBhaltenen Wiirzftofie
dem Storper gute Dienjte leiften, indem jie, i mdfiger Menge genojjen,
die Verdauung befdrdern und anvegend und belebend auf bie Nerben
witfen. Die beften Nahrungsmittel wittden ohne BVeigabe von Genuf;
mitteln ihren Swed im Korper nidht vollfommen erfiilfen, weil jie nic
wohljhymecdend und daher auc) nicht gut verdaulid) todven: auferdem
bringen Genufmittel durd ihren eigenartigen Wohlgejdymact Abwed)slung
in die Nahrumg,

Die Genupmittel jtamumen, mit Audnahme ded Salzed, aus dem
PBilanzenveid), jo hauptiadylich die Gemwiivze und bie Speijezujabe: Bucder
und Gfjig, wie aucd) die warmen BVolfdgetrinfe: Kaffee, Tee, Kafao und
nie geiftigen Getranfe: Wein, Bier und Vranntwein.

1. Gewiirse und Speijesufite.

Gewiirge jind Stoffe, weldhe durd) den Gehalt an flichtigen Olen
die Gpeifen wohljhmedend und verdaulich machen jollen. Sie diixfen
nur i geringer Menge verwendet werden, da fie fonjt den Wohl
gejchmact  beeintrachtigen ober fogar nadhteiliq auj den Magen  ein
wirfen; namentli) RKindern jind jcharf qewiivgte Speifen micht 3u
Htl'ig“l‘h.

€3 gibt ausldndijdje und einfheimijche Gemiivzpflanzen, von welthen
Wurzeln, Rinde, Vlatter, Bliiten, Jriichte oder Samen als Wiirze
benut iwerven.  Alle audlindijhen Gewiitze find jchdrfer als bie
einheimijchen, und it daber grofere Vorjicht beim Ghebrauc) derfelben
geboten,

Da3 widptigite und angenehmite Gewiiry ijt das Salz, weldes
gugleich) auch das unentbehrlichjte Nafhrungsmittel ijt. Das Salz bedinat
pie Sdymacthaftigieit der Speifen, e begiinjtiat bdie Abjonberung bder
Berdauungsjdfte und dadurc) die leichtere Loslichfeit der fdher ver
paulichen Fette und Eiweifjtoffe und trdgt zur Bejhleunigung  des
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Stoffvechield bei. €3 iwird aber nicht nur ald Wiirzge bet unjeren
Speifen benubt, fondern aud) jum Aufbewafhren pflanzlicher und
tierijcher MNahrunadmittel, um jie vor dem Verberben zu jchitben. Kodh
jaly witd burdh) Sieden bder Juellenjole in den Salinen gemwonnen.
Guted @alz it weify, trocen, fpjtallhell und mup jidh in faltem, wie
in beigem Wajfer volljtandiq aufléjen. Salz joll trocden und Fugededt
in holzernen, mbenen ober jteimernen Gefafen aufbervabrt werben.
Metallaefahe jind unageeignet.

Die den Spetfen uzujebende Salymenge it jich durch den Ge
jchmact ziemlich qenau beftimmen; ift aber einmal aud WVerjehen eine
Speife verjalzen, jo [ajt jie fich durch folgended Mittel vieber geniefi-
bar machen: Man faufe einen fleinen Sdwamm fiir diejen Bwed,
flopfe ibn qut aud, wajche ihn, bid er gang jauber ift und Iajje ihn
trocnen. it e nmun einmmal vorgefommen, daf eine Suppe, Gemiije ujro.
perfalzen ijt, jo werfe man den Sdwamm in die Flitjjigleit und foche
i eine Viertelffunde. Man witd finden, daff der Scdywamm fajt das
qanie @al3 eingejogen hat. Gr wirtd darnach tieder gereinigt und Fur
ndchijten Benupung qetrocinet.

Wie das ©alz bet den emen, jo beftimmt der Bucder bet den anderen
Speifen den Gejchmact; daher die mit Sucer gewiirzten Speifen gerwdhnlich
jitge ©peifen genannt werden.

Der Bucer ift nidht nur ein Neizmittel, jondern aud) ein fett
bilbenbes Nahrungsmittel; er Defordert auBerdem bdie Verbawung der
etiweify-, eifen= und falfhaltigen Nahrungdmittel. Fuder witd voriviegend
aud bem Safte ded Bucervohred und der Buderriibe geivonnen. G
E iit nachit dem Salz dag verbreitefite unbd beliebtejte Getviiry; auferdem
' ift er jehr wertooll beim ECinmaden dber Frithte, dba er, in geniigender
' Menge jugeqeben, die Gdrung verhindert und dadburd) die Haltbarfeit

bedingt. Sn manchen Fdllen dient er wegen jeiner [Hjenden und reiz:
milbernden Wirkung aud) ald Heihmittel.
i Der Juder fommt in Fovm von ,Hiiten” oder ,Broten”, Wiirfeln
und ald gejtofener und jog. Ludevucer in den Handel.

Qepterer it fehr haujig durd) Gips, Mehl oder dergl. gefdlicht,
bavim jollte man moalichit mue feyjtallifievten ober ganzen Buder in
| ber Riiche verwenden. Diefer mufy funfelmd tweif, rein und hart jein;
je harter er ijt, Defto bejjer und fjitfer ift er. Buder ijt, wie Salj,
am beften verjchloffen an einem trodenen Ovt aujzubeivahren, da ev leicht
Feuchtigfeit angieht und jehmilzt.

a) Nuslandijhe Gemwitvge.

Alle eigentlichen Gemwiivze follten mur in gangem Sujtand gefauft
erden, da die gemabhlenen Haufiq verfaljcht jind; man jtofe oder mable
jie vor dem Gebrauch felbjt m Hemen Getvitvgmithlen.

: Sdhmwarzer und weifer Vfeffer. Crjterer, iwelder
! jcharfer it als leptever, bejteht aus dem unveifen getrodneten, diejer
‘ aud den qefdyilten veifert Beeren des in Djtindien wachjenden Pfejfer
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ftrauches, Jm Hausdhalt verbraucht man meift tweifen Pieffer, wahrend
jchwarzer borzugsiveije o Mepgern beim Einjalzen des Fleijdhes und bei
Der \_JLIHLUILHQ, bon Wiirjten beniiht toird.

Bimt it bie getrodnete innere Minde ded Fimtbaumes.
Ghuter %nllt bejteht ausd Tmtqm ditnnblitterigen Nohrdhen von Heller
Farbe und von angenehm itzigem Geruch und Gejchmad. Die bejte
©orte ijt ber Cehlon=-Zimt.

Die Bemitrznelfe ift die getrodnete Blittenfnojpe ded auj
den Moluffen wadijenden Gemiivgnelfenbaumes. &ie joll dunfelbraun
audfehen und einen {charfen Geruch Haben.

Mustatnitjje miijen Hhart, fdhwer und dicht, aufen qlatt
und bon grauer Farbe, tnnen braunlid) gedbert fein. Die mwurmitichiqen
und rungligen Fritchte jind jchlecht.

Qotrbeerbldatter {ind bdie qetrocneten Blitter ded edlen
Lorbeerbaumes; jie jollen grimlich, nicht gelb oder braun ausjefhen.

Banille, bdie [dotenformige Frudht bder in Sibamerifa
wad)jerden B muHL]tmi‘u it ald feine Wittze bei Saucen und fiifen
©peifen verivendet. Sie joll glingend braun ausfehen und einen an
aettehmen ®Gerudy Haben.

Sdjale und Sajt der Jitrone, NRojinen und Korinthen werden tie
Banille gebraudt.

b) Einheimifde Gemwiirze.

Bon flimmel, Senf, Wadholber, Koriander,
Anis und Fencdhel gebraucdhen wir die Korner.

Von bdem ausd dem Senflamen gemahlenen Senfmehl fann man
fich unter ann[u bon Cifig, ettvad Saly unbd ein wenig gejtofenem Suder
@enf jelbjt erftellen, er ift vein und billiger ald ber fertiq gefaufte.

Senj darf nicht mit Metall in Beriihrung fommen; ev ijt bielmehr
in Porzellan- oder Steingejchirven aufjubeivahren und mit Hols- ober
Hormlbffen zu jchopfen, da jich an Wietall Gritmjpan bildet.

Bon Gellerie, Laud und Fwiebel gebraudhit man bdie
Wurzeln, jeltener die Blitter, als Wiirze. Da fjie voh einen jcdharfen
Gerudy und Gejdymad Haben, werden jie mitgefocht, gebraten obder
geddmpjt, wodurc) jie zutrdglicher werden. Die Vldtter qebrauchen i
bon Bohnenfraut, ‘J;LELul[r , Majoran, Lzuhlﬂqun

®etiirgforner jind, da die in if nen enthaltenen vlun fich jchnell
verfliichtigen, in gejchlofjenen feinen Dojen oder Gldfern m[mlmlvnl]uu
Aus bdiejem Grunde follen die Gewiivge zu jolhen Speijen, telche
offen gefocht mwerdben, aud) erft jugegeben werden, wenn jie beinabe
fertig finb.

Dexr bejte 'Llf]'tq it aud Wein, *Lli!' und Branntwein oder
Bier hergeftellt. Die Bereitung von Wein ‘et £ Objtmoft fann, namentlic
auf dem Lanbde, tn der eigenen Haushaltung gejchehen, mnhu.m Bier:
effig und der amt meiften gebraudite jogen. Holz= over Sdimellefiig in
wabrifen gewonnen wetden.
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Der Weinejjiq it der bejte, aber auch der teuerjte Ejjig;
Objteffig titd aud Apfel- oder Birnenwein unter Aujab von Weinejjig
gemacht. Grv ift wie der Bievejjig weniger fcharf, daher zum Ritchen
aebrauch jehr qut, tweniger aber zum Einmachen ober ufbemwahren von
MNahrungdmitteln geeignet. Der jdharfite Brannteineifig ift der jogen.
Gifiaiprit oder Doppelejjia. Diejer muf beim Gebraud) mit Wajjer ver
pitnnt twexden. Holzefjiq hat einen herben Gejchmad,

Guter Eijiq mup flar fein und einen rein fjaueren Ge
jchmacd Haben. Gr it in der RKiiche jehr nitblich, da er, in mifigen
(Baben bertvendet, dbie Spetjen wohlichmedend und verdaulicher macht:
s jaure ©Speijen dagegen jind ungejund. Guter Cfjiq jdhiist bdie
Nabhrungdmittel vor dem Verderben und witd bdabher in verjchiedenen
allen aud) ju deven ufbewahrung verwendet. Ejjiq, faltem Wajjer
sugeaeben, ikt ald Getrant erfrifjchend und fiihlend: mit FWajjer
gefocht, exhiht er bie [djenben Cigenjchaften bdedjelben, weshalb neue
Gejdhirre damit audgefocht werden. Jn Krantheitdjallen wird er mandymal
st Gfjigtvajchungen beniift.

Bur Aufbewalhrung von Gifig dienen qut verjdhlofjene Flajchen
oder Kriige. Dad gewdhnliche irdene Gefdhivr ift, der bleihaltigen
Glajur wegen, welde von Gffig angegriffen witd und dann gefund-
heitdnachteilig wirtt, ebenjo iwenig ivie Metallgejchivve, iveldhe leicht
aiftigen Grimjpan anjehen, sur Aujbewabhrung von Eijig ober mit Eijig
subereiteten ©peifen zu beniiben.

2. Die Gefrante.

a) Die warmen Getvdinfe: Fletjdhbrithe, Kaffee, Tee
und SKafao.

Die Fleijdhbriihe befit, wie jchon frither angegeben, weniq
ahrivert; vennod) ijt jie ald Genufmittel, da jie belebend und appetit-
anvegend tvirft, namentlich fiiv Kranfe fehr gejchapt, denen jie nicht nuv
alé @uppe, jondern auc) al8 Getvant, meift mit Cigeld abgerithrt, unter
Beigabe von Brot gereicht ird.

ftaffee und FTee find, in mdpiger Menge und GStarfe genojjen,
Die beften und verbreitetjten Genufmittel. Sie regen das Nervon-
ipitem an und lojjen dad Blut jchneller zirfulieven, ofne daf auj bdie
Anvequng, wie bei den geijtigen Getrdnfen, eine Crjdhlajjung jolat. Jhres
gevingen Nahriwertes twegen ditrfen fie aber nicht, wie ed namentlich bei
Kaffee fo haufig aejchieht, mit Brot ober Kartoffeln ald Hauptmahlzeit
bertvendet werben.

Die Kaffeebohnen f{ind die beevenartige Frudht desd in
Deifen Qéindern (Urabien, Oft= und Wejtindien, Brajilien, Java, Ceylon
und den deutichen Kolonien) wachjenden Kajjeebaums. Jn der Regel
bilben je zwet Bohnen (Ausnahme Perlfajjee) eine in veifem Jujtand
bon einer roten Hiille umgebene Beeve, weldje, von diejer bejreit und
purcd) Trocknen verjandjdhiq gemacht, in den Handel formmen. Die Giite
per Staffeebobnen ijt abhangig von bem Klima und der Bebhandlungs-
weife. Je nad) der Vinge der Trodengeit unter Eintvichung der Sonne

if

fibhn, DHaudhaltungslehre.
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hat der Ktafjee eine quiinliche, gelbliche oder braunliche Farbe; dieje fann
jepoch nicht ald jidjeved Stennzeichen einer quten Kajfeejprte angejeben
ferdert, da er haufig qefarbt with. Die Sorten werden nach den
Qandern benamt und qejdhast, aud denen jie ftanmumen. Die verjchiedenen
hochtlingenoen MNamen wie Kaijerfaffee ujw. qeben feine Gewdbhr fiir die
Miite dber Sorten. Der bejte, aber teuerjte, ijt der Motta ausd Avabien;
haufig gebraucht witd bet ungd Java-, Ceplon- und brajilianijcher fajfee,
toeil er am billigiten 1jt.

Um jicher 3u jein, eine reine ®otte ju haben, jollte der Sajfee
o) gefauft und im Hauje gebramnt werben. Jjt diefes nicht moglich,
jo faufe man ihn nur in einem zuverldjjigen ®ejchajt. Veim Cinfauf
jind folgende Renmnzeichen zu beachten: die Bolmen miijjen gang und
bon gleichmdfiger Form und Farbe jein; fie jollen im Wajjer unter
jinfen, diixfen ed aber nicht fdarben ober ihm einen jalzigen ejchmact
geben. Die fjicherjite Trobe ijt jedodh) dad Rojten, exjt Dierbet ent
idelt jich Geruch und Gejchmad, wonad) in der Megel bdie Gite
beurtetlt with. Gleihzeitiq werden die jonjt havten, ahen Bobuen
mittbe und fonnen bann leicht zermablen iwerden; fjie werden auch
leichter und quofer dabei, weil fie durd) die Verbumjtung der Feuchtigfeit
aujgehen.

Das Brennen gejchieht am Dbejten in einem bejonderen Kaffeebrenner
unter bejtindigent MRithren, bis bdie BVohnen jchon braun gerworben jind;
doch fann der Kaffee much in einer offenen eijernen Pfanne odev auf einem
SHerdblech im Bratofen gerdjtet werden.

Um den Wobhlgejchmad ded Raffeed langer zu erbalten, embpjiehlt
ed jich, jofort nady bem DBremmen 1—2 CEflofiel qejtofenen Sucker
davitber zu jtreuen, twelder die Bohnen umbiillt 1und dasd Entiweidyen
bed Wromad verhindert. Der RKaffee joll rajch erfalten und in einer
gut verjhlofjenen Blechbiichie aufberwahrt tverden. Da gebrannter
RKajfee bald an Gite verfiert, it nur der BVevarf fiiv 8—14 FTage
st brennen,

Al tagliches Getvant joll der Kaffee nicht febr ftarf wund mit
Milch getrunfen werden. Auf 2—4 Zajjfen joldhen Kaffees rechnet
man 15 o Bohnen. GSowohl aud Sparjamfeitd- wie Gejundheits
ritdjichten, und wum dem Kaffee eine dunfle Farbe zu geben, werden
berjchiedene SujiBe verwendet. Do) vermag Ffeined diefer Jufabmittel
pag Aroma und Ddie angenehme Wirkung be3 Haffeed zu erjesen.
Die empjehlenswertejten jind gervdjtete Getreidefdrner: twie forn, Gerjte
ober der aus [eptever hergejtellte IMalzfaffee. Diefer famn jogar, da er
ein nahrhafted und bdurch bejondere Subereitungdart auch ein jchmac
haftes Getvanf liefert, in jparjamen Haushaltungen oder von Perjonen,
welde Kaffee und Tee meiden miifjen, ald8 Crjah fiix Bohnentajfee
getunfen mwerden. Von Cichovie darf, da fie den Kaffee Haufiq bitter
macht, nur wenig verwendet werden; empfehlensiverter jind die befjeren
Gortten, wie ,Feigenfafjee”, weldhe ohne Beeintrdchtigung desd Gejdymacts
beigegeben twetben fonmen.

Die gewdhnlihe Bereitung bded RKaffees ohne Kaffeemajchine
aejchieht burdh einmaliged ujfochen ded gemahlenen RKaffeed m jieden
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pem  Wajjer, nachoem man den Jujab vorher bdavin aujvallen liep.
Darauf witd dad fertige Getvant vorjichtiq einmal umgeriihet, bei
jeite auj dben Herd zum Siehen gejtellt und dbann vorfidtiq, daff ber
Sap nicht aufgerithet wird, ant bejten durch einen Kaffeetrichter (feines
Drahtiieb) in die Kanne abgegojjen. RNaffeebeutel jind, da jie jelbjt bei
porjichtiger Behandlung dem Raffee leicht einen iiblen Beigejchmad geben,
nicht 3u empfehlen. Man fann auch den gemabhlenen, mit etwad Hujab
perjehenen Staffee nur mut dem fochenden Wajjer anbriihen und mie
angeaeben weiter behandeln. Gefreidefajfee jdhymedt am bejten, wenn
er mit faltem Wajjer aufaejest, zivfa 5 Minuten gefodht und, nachpem
et qezogen Dat, abgegofjen wird. Er famn ofmne Nadyteil fiir bden
Gejchmad gemwdrmt werben, wahrend Bobhnentajfee inuner dadurd) an
®iite verfiert. Diejer muf wenn notigq in einem Topj mit fochendem
Fajjer warm qgebalten werden.

Der Tee. Mit bem Namen ,Tee” bezeichnet man ein Getrdnt,
elched durd) Wujaiegen fochenden Wafjerds auf getrodnete Bilanzen
blatter ober -blitten bHergejtellt with. Der Tee ded Handeld bejteht aus
pen eiqentitmlich jubereiteten Bldattern desd Teejtrauches, der hauptjadhlich
in Chma, Japan und Jndien angebaut wird, Diejer Tee ijt, wie der Kaffee,
ein qefchabtesd Genufmittel und diefem in jeinen Wirkungen dhnlich. Durc
pie verjchiedene Behanbdhumasdweije der Teeblatter entjtehen wei Sorten,
per qrime und jchwarze FTee; leBterer wird in Deutjdhland meijtens ge
braucht. Gute Sorten find LPeceo und Soudyong.

Da Tee teuerer it alé Kajjee, twird er nod) haufjiger ald bdiefer
ourch Beimijchung anderer Bldatter gefdljcht, und jollte man ihn aus
biefem Grunde nur i Fuverldjjigen Gejddften faufen. MWan adyte
pavauf, dafy die Bldtter dicht gerollt, und dafy wenig oder gar feine
Stiele dabet find. Einen quten und billigen Grjas fiiv Tee fann man
fich aus qetvocneten Hagebuttenfernen oder aud ju gleidhen Teilen
aemijchten, qetrocneten Sdjlehen-, Brombeer- und Erdbeerblattern
herjtellen.

Tee mup [(ujtdicht verjchlojjen am bejten in Bledhbiichien aufbe-
foaht mweroen.

Vet ber Suberettung qibt man bdie erforderliche Menge (2—H g
aleih 1 Teeldffel fitr 4 Tajjen) in die mit Heifem Wajjer audgejpiilte
Teefanne, itberbritht fie mit dem notigen fochenden Wajjer, [Git fie je
nach der gewiinjchten Starfe efwa 5 Minuten ziehen und jchiittet dann
bas fertige Getvant von den Bldttern ab. Diefe fonnen um Remigen
der Bodenteppiche, der nochnalige Aufqui zum Wajchen jdhmwarzer Woll=
jtoffe vermwendet twerden.

Der Rafao jtellt ein feines bellbraunes Pulver bar, weldes
durch Sereeiben und Entfetten der zuvor gejdhdalten und gerdjteten
Kafaobohren gewonnen witd. Der Kafao ijt durch jeinen Gehalt an Ci-
weif und Fett weit nahrhafter ald RKaffee und Tee und ift daher ein
entpiehlendertes Genufmittel fitv Kranfe, Genejende wnd jchivadyliche
Perjonen, fann aber jeined hohen Preifes wegen im jparjamen Haushalt
jeltener Verwendung jinden. DerfRafao wird bei der Veveitung (1 Kafjee
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l6ffel fitv die FTajje) nur mit fochendem Waijjer oder jiedender Mildh an
geriihrt umd nad) Gefdymad mit Juder verjiift.

Die durd) Jujap von Jucfer und anderen Stoffen, wie BVanille,
Gewiirg, oft auc) Mehl etc., hergejtellte Schofolade, fann wie Kafao mit
Milch aujgefoht als trdftigended Getrint aenofjen werden. Man faufe
jorohl Kafao ald Schofolabe nur von betwdhrten Fivmen.

b) Die geijtigen Getrdinte: Bier, Wein und
Branntmwein.

Bier und Wein jind fiir den erwadijenen Menjchen, ein
mdfiger Genuf vboraudgejest, ancegenbde Genupmittel, aber jie foirfen
entgegengefet den warmen Bolfsgetrinfen, indem bder anfangs be-
jtebenden Anregung eine Crichlajjung ded Korperd folgt. Der iiber-
mafige Genup getitiger Getvanfe zerjtort ftetd bdie Gefundheit und
richtet den Menjdjen geiftig und forperlich zu Grunde. Die Unjicht,
paf jie ald SKvdftigungdmittel dienen, ijt, wie aquch bdie Weinung, daf
ourc) den Genuf von Branntivein die Korpevwdrme vermehrt werbde,
eine fafjche. SKrajt und Wirme Fonmen mur durdh richtige Eendhrung und
nidht durd) Genugmittel erzeugt werden. ©o wohltuend der Genuf
geringer Mengen guten Weined oder Biered in manchen Féllen fitr
jdwddliche und altere Perjonen ijt, jo find jie doch fiir Kinber ald
|hadlich, ja gefabhrlich zu betrachten. Die einzigen Getrénfe fiiv diefes
Alter jeien WViildh) und Wajjer.

Bier ift durd) femen Gehalt an Maly etwad nahrhaft; ge-
wohnlih witd e3 aber zur Crfrijhung und Kithlung genofjen, in
weldhem Falle e5 wohl ebenfoqut entbelhrt werden fann, wenn dasd dafiix
audgegebene Geld in der Haushaltung zu niiplicheren Sweden verivendet
werden mitfte. Dbjt-, Beeren- oder Rojinentwein ift ein guter Hausdtrunt,
vet, nad) fauerer Arbeit frifch aus dem Keller geholt, als billiger Crjap fitx
Wein und Bier gelten fann.

Da e5 fichere Merbmale sur Unterjdheidung ded gefdlichten vom reinen
Wein fiir den Laien nicht qibt, o faufe man ihn, um Gewdbr fiir die Rein-
heit der Ware zu Haben, nur in zuverldjigen Handhungen.

Branntwein, dad ftirffte und gefdahelichite aller Genufmittel,
ijt niemanden ald Getrint zu empfehlen, nur ald Arznei genofjen, fann
et bet richtiger nwendung gute Dienjte leiften.

Die Miahlzeiten der Samilie.

Doz Tijdydeden, gewdhnlich die lepte Arbeit vor dem Gifen, muf
mit Pinitlichteit gejchehen, denn ein fauber gedecter FTijch erhioht bie
fropliche Stimmung, die bei den Mahlzeiten Herrjchen foll.

Der Tijd) fei ftets mit einem reinen Tijchtuch ober wenigftens mit
emmem Wadystuch belegt. Diefed it in Familien, in denen Heinere Sinder
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mit am Tijde ejjen, redht praftijd); ed it leitht abwajchbar und
jbart bie Wdjche ber Tijchtiicher. J[n bie Mitte ded Tijched fommt ein
Schubdecichen sum Aufitellen ber bHeigen Speijejchitffeln, daneben eine
wlajche TWajjer und einige Glafer, der Teller mit Brot und dad Salj
fagchen. Die vor jebem Deden nodymald blant geriebenen FTeller jtellt
man ordentlich wm den Tifdh und legt redht3 daneben dad Bejted (Piejjer
recht3, Gabel [infd) und quer oben vor den Teller den Loffel. Soviele
PVorlegeloffel, ald Spetfen auf den FTijch fommen, leat man an den Plab
per Hausdfraw. Die Rander und Boben der Sdiiffeln {ind bor dem
Aujtragen jorajaltiq abzureiben, damit letere feinen jchwarzen NRand
auf dem Zijchtuch hinterlajjen.

Qedenfalld  darj nichtd vergejjen tverden; ed ijt jtetd jtovend,
et hin= und Hevgelaufen twerden nutf, um dad Vergefjene zu holen.
Sommt died doch etmmal vor, jo muf ein Mdaddhen fjofort jeben,
wad vermipt with, und ed jo rajcdh und leife ald moalich ur Stelle
ichaffen. Uberhaupt befleitae fich jeder bet Tijeh der Aujmerfiamteit
und beobadhte ein anftindiges, qejitteted Betragen, bamit dad gemein
jame Mabl die Familie nicht nur 3um Ejjen, jondern Fualeih auch um
Gedantenaudtaujch und froblichen Beiformmenjein vereime. Nur fo iwird
oiefe Stunbe fitr alle eime Crholung von bder Arbeit werden und Kraft
aeben zu neuent Schajien.

Die Haudfraw empfange Vann und Kmbder mit freundlichem
®ejicht; fjie forae, daf fie fich rubig zu den QJhren an den Tijdh
jeen fann und nicht durch bejtandiges Hin= und Herlaujen dad Mabl
ungemiitlich mache. Filr jeded fHhabe fie ein freundliched Wort und
halte ©orge und Unannehmlichfeit vom Tijeh fern, emgedent Dded
Spruches:

yorobjinn und Heiterfeit

Wiirst jedbe Mabhlzeit.”

Die Kinder {ind von flein auf davan ju gewdhuen, von allen
Speifen, bdie auj den FTijcdh fommen, 3u efjen. Died with von feiten
der Gltern bdburd) ben feften Grundjad aud) bald erreiht und gemwif
jebem Rinde im jpdteren Leben von Nuben jein. Kommt ed emnft in
die Lage, an einem fremden Tijdhe efjen zu miifjen, jo it e3
tibel aufgenommen, twenn ed eine angebotene Speife mit den Worten:
,Dag fann id) nicht effen,” zuvitcdweijt. Welde Annehmlichleit bda-
gegen, wenn e3 am eltetlichen Fijd) gelernt bhat, von jeder Speije
st efjen! Jeder verniinftiq denfende Menjd) wird um jpateren Leben
eine joldhe EGratehung nod) fequen. Aud diejemt Grunde, und wm bden
findbern von jeder Speije dad ibhmen Futvdgliche Miaf zu reichen, ijt
¢d notwenbdiq, daf ihnen bdiefe bon den Eltern vorgelegt wird. Sie
twerden zugleich dadurch tdglid) evinmert danfbar zu jein fiiv alles,
iwad jie aud bden Hinden bdexr Eltern erbalten, jo dafy dasd {chine
Berhdltnis findlicher Liebe und Dantbarfeit dbadburch gepjlegt und er-
Dalten bleiben iwird.

,Beige mit, wie Du ift, _
So will ih Div jagen, wer Du bijt."
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Cine ver erjten’ Anjorderungen der quten Lebensdaxt it ein tadel
[ojes Benehmen bei Tijdh; manche halten das fiir jeby einfach, ja fiix
jelbjtverjtandlich, wijjen und beachten aber doch oft nicht die ein
jachiten Unjtandsregelm. CErziehung und Selbjtbeobachtung werden hier
das Mitige erveichen.

Schon Eleinen Stindern jollte man die exjften Gebote ber Hoflichieit
verjtandlic) machen und genau darauf acdhten, daf jie befolat werden,
pamit fie ihnen zur Gemwobhnbeit werden.

Denn man faun jid)y an einem Fijd), an dem ein unanjtindiges
Benehmen herrjcht, nie wohl fithlen; deshalb beherzige man beim Gijen
jolgende Hegeln der quten Sitte:

Man biite jich vor allem in nadldfjigem Anzuge ju exjdeinen. Das
fleid und die Schiize follen jrifeh, die Haare qlatt qefammt jein. Die
Hande felbjtverftandlich rein getwajchen.

Au jpdt an den Tijd) zu fommen, it ungehdriq und mup ver
nmieden mwernen.

Jilngere  Perfonen jollen fjich nie feben, ehe bdie dlteren Plai
genommen haben, und fic) ftets von den angebotenen Speifen bejcheiden
nach diejen nehmen.

WVian beobachte gerade Haltung bei FTijeh, beuqe den Kobi nicht iiber
oen Feller, lehue jich aber aud) nicht auf vem Stubl juviict; man vermeide
beim Cjjen jegliches Gerdaujch, rwie 3. B. blajen, jehlitefen, jchmagen, flappern
mit Mefjer uno Gabel ujw,

Den gejchicdten Gebrauc) von Mejjer und Gabel fuche man dure
Beobachtung und Ubung ju erlermen; nie bringe man basd Mejier an oder
gar in den Yund und ejfe nichtd mit dem Lojfel, wad mit der Gabel
geaeffen werden fonnte.

Es ift Haplic), wenn der Lofjel mit der Seite anftatt mit ber Spise
in den Wund gefithrt wird,

_ Die Finger Deniige man gum Anjajjen der Spetfen moglichjt twenig,
Salz ijt mit ber Mefjeripibe zu nehmen.

Man nehme jidh) um Cjjen Jeit, efje nicht zu Heifs, fiille den
Voo micht zu voll, fawe und trinfe leife und preche nicht mit vollem
tun.

YNie areife man iiber den Teller eined anderen, jondemn man bitte
Dag Gemwiinjdhte 3u reichen.

Die Clbogen auf den Fifch zu legen oder zu ftitken, jie, wie 3. V.
beim Fletjchjchneiden, auf beiden Seiten von fich ju jtrecen, ijt unjchictlich;
man balte fie dicht an fich.

Stnochen, Schalen ober dergl. leqe man nie auf das Tijchtuch,
jonderit, o fein bejonders bdafity beftimmtes Gejchive auf dem ifch
it, auf den Tellervand; auch durch Wujlegen qebrauchter Mefjer,
Gabeln und Lofjel bejdhmuge man dbag Tijchtuch nicht und jchone es
jorgialtiq jorwohl beim Gebrauch, wie dureh ordentliches Sujammenlegen
nach den Britchen.
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Den Stajjeeldifel [ajfje man nie in der Tajje jtehen; dieje Gerwohn
heit ijt baujiq die Urjache, dafy man die Tajje umiirfi. Vian lege
ben Qoffel auf bie Untertajje. Unjchictlich ijt es, die FTajje big um
Rand zu fitllen, jo dafy jie itberlaujt und abtropft, wenn man jie ;um
PMunbe fithet.

Man jtehe nicht cher vom Tijch auf, bid alle fertig gegejjen
haben. Dad Unbieten einer Speije qejchehe von der linfen Seite, dasd
Abnehmen einer jolchen, wie dad von Tellern und FTajjen, Ddagegen
pon rechts.

Tifhgebet.

n femer chjtlichen Familie joll man jich zu FTijche jehen, ohne
ein Gebet gqejprochen au haben, jei e3 leife im Herzen over laut, indem
eiiner fitr alle Detet. Das leife Gebet wirkt durd) die feielidhe Stille,
weldhe eintritt, auf dad Gemiit und fithrt daduvd) das Hery Gioft nabher;
ichoner iedoch it e3, wenn BVater oder Mutter bei Tijch Durch einen
Spruch an die Giite Gotted ervinnern.

Dad Tijchaebet it aljo ein jchomes Mittel zur Forder
Bewahrung des religidien Sinnes in dber Familie. Der Segen Gottes
it e3, Dder und ermdhrt, und jedbe Mahlzett joll uns ermmern an
ieine treue Vaterliebe wund -qitte, wie an die Bilicht, durd) niiliche
Yhuvenoung afler von Gott verliehenen Gaben und SKrdfte dantbar
e ein.

1q unp

Herr Jeju, fommt, et unjer Gajt!
Tenn Du bad recht qebetet bait,
o fechmectt im Hiittlein ober Saal

as veichite wie dbas drmjte Yabl.

=1 (5

Die Kleidung.

Sheined Hery und guter Mt

Sid in jedbem Rleibe gqut.”
Jwed der Stletbung ift die Grhaltung der Sorperivdrnte, indent
jiec uns qeqen die Einflitfje ver Witterung und dadurcy vor Erfdltung
ichitben joll. Die Stleidung vichte jich) dedhalb vor allem nac) Jabhres
it und Klima: tm Winter trdgt man twollene, im Sommer leidte,
baumwollene Rleidunasjtiicfe. Erjtere halten, dba i hren Poren mehr Lufi
enthalten ift, dvmer al leptere; darum zieht man auchy Tiicher, Jacken
und Mdantel bei Kalte an, wdhrend man tm Sommer gern die Jahl
der  Rleidunggjtiife vervingert.  Man vermeide aber, jich zu warm
pder au leicht ju fleiden. UbermdRiq warme Kleidung verweichlicht
ben Sorber und macht thn fiv  Qvantheiten embpfanglich, wdhrend
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oer ploglihe Lbergang von bder Winter- 3ur Sommerfleidung bdie
Wrjache zu Crfdltungstrantheiten werden fann.  Bejonderd merfe man
jih die alte Regel: ,Den Kopf FHihl, die Fiife warm bHalten.” Dad
Tragen Ddider Haldtiicher ift jchadlich, weil der Hald gegen Sdlte
empjindlic) gemacht wirtd und dies leicht Vervanlofiung 3 Haldent
ziindungen geben fann.

Da3 Yerhalten der Stoffe qegeniiber bder deuchtigeit, d. 0.
ob fie Diefelbe raj) oder langjam aufjaugen, ift von Ginfluf au
unjern forper. Leinwand nimmt rajder Waffer auf ald Baumimwolle,
dieje vajcher ald Wolle. = Je fdhneller Ddie weuchtigfeit aufgejogen
ird, dejto rajcdher verdumijtet fie auch mwieder; bdabei wird unjerem
Storper viel Wdrme entzogen, worin die Gefalhr fiiv Grialtung durch
Tragen najjer Kleidungsiticte befteht.  Qeute, weldhe fich leicht et
hiben oder bei ihrer Arbeit einem paufigen Wechiel der Temperatix
ausgejest jind, jollten daher nur baummwollene, bejjer nody Halbwollene
Hemven ftragen.  Feuchte ober durchndfte Kleider zu tragen, it
fehr ungejund; man fuche fie daher o rajdh) wie moqglich mit
trocenen ju vertaujchen, und bleibe, bis dies aefcheben fann, in jtefer
Bewequna.

Gejundheitdjhddlich jind aud) enge RKragen, Giivtel, Strumpf
banber, Sdjuhe und fejtgejchniirte Leibchen, da jie einen Drud ausiiben
und auferdem bet der Arbeit hinderlich jind.

Die Leibwdjche medhsle man der Gefundheit 1nd Ordnung wegen
je nac) Bedarf ein- bis tweimal in der Wodhe, damit durch Wajchen und
Liiften die Poren unjerer Wajche rein und [ujtiq bleiben.

Bei der Wah! und beim Cinfauf dber Kleidung
it auper bder Jabhreszeit fHauptjachlich Dad Ginfommen und Ddie
Bejdaftigung zu beviidjichtigen. Gerade bei der Stletdung fann, wie
foum jonjt wo im Haushalt, viel berihwendet, aber auc) ofhne grofe
Cinjcyrdntung viel gefpart werden. Der grofte Borteil liegt bei ber
Lahl der ftleibung davin, prattijdhe, d. §. einfache, dauerhajte, wajchedite
©toffe, welde nicht jo leicht jdhmuen und fjich qut reinigen [lafjen,
3w wdblen, da diefe linger {hdn und in der Mode bleiben. Man
madje e3 fich deshaldb beim Ginfauf zur Jlegel, nur gqute Ware 3u
nehmen; mit einem billigen Preife ift felten Vorteil verbumden. Ge
wohnlic) ift bie Haltbarfeit billiger Stoffe jo aering, dafy fie zu den
teuerjten wewen. Um fjicher zu fein, qute Stoffe ju befommen, faufe
man nur in befannten, juverldjjfigen Qdden und nicht von Haujierern,
auf Berjteigerungen ober Ausdvertaufen. Lorteilhaft ijt bidwetlen der Kauf
eines Nejtes; die bejonderen (Nejtegejchdfte”, weldhe fajt itberall vor
hanbden jind, bieten hiufig qute Gelegenpeit.

Die beften Scdhufhe jind immer die beim Scuhmadher nach
Map  gefertigten; fie jind wohl etiwad teurer, balten Ddafilx aber
auc) linger a8 die leichte und billige Fabritware. LBantojfeln fann
man jich jelbjt jtricen oder aud diden Juchlappen mit &ilz  ober
iberhafelter Schnite- ober Kordeljohle jelbjt madjen. Sie haben bden
Borgug der BWilligleit und einer quoferen Haltbarfeit ald died bei



106 —

per leichten, fjertig gefaujten Ware vder Fall zu jein pfleat. Bur
Acbeit frage man jtetd fefte Leberjdube, zum Wajden Holichube,
bleibe aber ja nicht ben ganzen Tag in Pantojfeln; diefe farn nan
frithmorgens, twemn man nidht aud bem Bimmer muf, oder abends
tragen. Jn brelen Fidllen Haben Plattfiife ihre Urjade in dem an-
Daltenden FTragen bvon iveichem, dem Fufy feinen Halt qebenden
Sdnubert.

Su Arbeitdtleivern nimmt man am beften Wajchitoffe, toie Druc
fattun wund Boaumwollzeug. Diefe Stoffe jind jtarf und jehen nach
jeder AWdjche tvieder frijd) und freundlich aus. Man jollte zmwel
Arbeitsfleider 3um Wedhjelt haben und ur Schonung derjelben Schiirzen
tragen, fiir mwelde qrau oder blau Leinen am praftijchiten ift: 2u
Haugjdhiirzen veviwendet man dunflere oder hellere Baumivollzeuge und
Sattun,  Durch eine nette, jaubere Scdiivze with auch ein dlteresd
Stleto jtetd geboben.

il die quten Sonntagdfleider wdhle man, da man
jie fjeltener braucht, und weil jie lingere Beit Dhalten, am bejten ein
faxbige, nicht su helle Wollftoffe, twelche nicht jo leicht toie qemujterte
und bunte ©achen, an denen man {ich auch bald miibe jieht, aud der
Mobe fonumen.

Unterrdde fann man oft nodh aus eimem dlteren Sleiverrod
herjtellen; fefyr angenehm und praftifch find auch aus Wolle oder
Baumiolle geftricte ober gehatelte.

Da von der Kleidung eined Madchens leicht auf defjen Charvatter
gejchloffen toixd, foll fich in dem nzuge eined bejcheidenen Midchens
jtets CEinjachheit zeigen. Died qilt gang bejonderd bejiiglich ded Hutes,
per haufig, mit Fevern, Band und BVlhumen itberladen, nicht nux {iber den
Stand hinaudgeht und gefchmactlos ijt, jondern dad Midchen lacherlich
macht und leicht in einen fchlechten Verdacht bringt.

Jebes Mdadchen follte foviel ndben agelemmt haben, daf jie ald
wraw ifre und ber Rinder Kleidung jelbjt anfertigen fann. Died ift
it Laufe ver HBeit eine gqrofe Crjparnid und gervdhet auch viel Freube,
indem man manched vorfandene, noch qute Stitcd Jeuq wieder verivenden
fann, dad man der Maberin nicht geben winde. Eine {parjame Nhutter
itd  e8 aucdh) verftehen, aud emem abgelegten Kleidungsjtiid ein
Nodden, Kleidchen oder Schitzchen fitx die Kimder 3u jertigen. Konnen
aud Mangel an Feit bdie Kleider nicht felbjt gemacht werden, fo
fommt man am billigjiten dazu, wenn man 1—2 FTage eine qejchicte
Naherin ing Haud nimmt.  Man glaube nicht, dadurd), daf man einer
anderven tweniger Arbeitdlohn zabhlt ald diefer, su {paven, denn ein im
Anfang verpfujchted Kleid it jelten wieber tn Ordnung zu bringen, ver:
utjacht im Gegentetl nmur Mithe, Kojten und rger.
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Injtandhaltung, Reiniqung und Aujbewahrung
der Kleider.

: Da die weibliche Kleidung inumer frifch und jauber ausfehen joll,
i muf jedes Wadchen jorgfdaltia auf dad S[njtandbalten der Stletber durch
! Sdyonen, piinttliches Neinigen, Ausbejjern und Aujberwahren bedadht jein.
' Dadurch wird auch die Haltbarfeit bedeutend verldngert.

Die Kleiber miifjen nicht nur beim Gebraud), jonbern auch
nachvent jie abgelegt find und bei ver Aufbewahrung aejchont rwerden.
Durch Nachldfjigteit beim Aujberwvahren leiden die Kleider, audy bei jonjt
auj Sdjonung jorgjam bebachten Perjonen, oft mehr ald beim Tragen.
Jtie hange man ein ftaubiged oder von der Strage (dhmubiq gervordenesd |
Stletd tn den Schrant, odber lajje ed auf dem Stubl liegen; man mache |
e jich) vielmehr zur Bilicht, nad) dem Gebraud) jedes qute Kleibunasitiict '
jobald als moglich nachzujehen, ed zu veimigen und dann exjt am jeinen
Aufbewahrungdort zu bringen. Der Stleiverjchrant foll in einem trocenen
JPaum jtehen und qut verjchlieRbar jein. Staub und Sonne wicfen
nachteiliy auj die Farbe, Feuditigleit ezeugt Stodflecen, und 3u
| befannt ijt der Sdhaden bdurd) Mottenjrap. Bur Arbeit 3iehe man
{ jtets Das Ddafitt bejtimmte Kleid an und bebalte nie ein quted aus
Bequemlichfeit an; man nehme jich auch in adht, ed mit jchmubiqen
Hianden anzufajjen. Bet [chmubigem Weq, wie auc) beim Treppenqehen,
nehme man den Rod auf und hite ein qutes Kleid vor Fleden,
Jerfnittern oder Verjtauben. Vet der Avbeit jtreife man die Mvmel auf,
jtede den Rod Hod) und lehne jich nicht mit dex Schittze gegen Tijch
pber Wajjerjitein. Dad Schonen der Stletdbung wird durcdh Veadtung
diejer SHegel ur Gerobhnbheit.

Die Neinigung der Kleider muf je nad)y den Stoffen
] verjchieden fein. Wollfleider werden, nachpem jie agetroctnet jind, zuerdt
purch Abreiben oder Bitften vom Strafenjdmup gereinigt, dann aus
aejchiittelt und am Dejten, auj einem reinen Zijch der Winae nach
ausgebreitet, bon oben nach unten gebiitjtet; ift die eine Hilfte qebiirjtet,
jo mup Dder durchgedrungene Staub vom Tijch abgerieben twerden.
Die Nocde wendet man dann auf die linfe Seite, die Faille hHangt man
iiber einen Biigel und bringt dad §Kleid jo an feinen bejtimmten Plas
im Stleiderjchrant.

uch) die Schuhe miifjen, jollen jie rvedit lange Halten, vichtig
behanbelt werden. Man getwdhne jich einen leichten Gang an, der nicht
allein jdhyon, jonbern audh filr die Haltbarfeit der Schuhe von qriferem
Borteil ift, ald das Sehlinfen der Fiife auf der Erde. Vor dem |
etften Gebrauc) veibe man jede neue ©ohle wicdertholt mit gefochtem '
und etas eriwdrmtem Leindl, weldhesd qut eintrodnen muB, ein. Bei
bem tdglichen Puben muf uerft der Schmup mit einer bejonderen
Biivjfte jorgfdltiq entjernt, dann die Wichje diinn aufgetragen und die
Oberfliche durc) fraftiged Binjten qgldnzend gemadit werden. Sind

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



107

die Schube nal qeworden, dann trodne man fie langjam, weil jie, in
per Hie qetrochnet, hart und rvifjig werden. Danach reibe man dasd
Dberleder mit ©chubjett oder Tran ein, wm dag Leder gejchneidiq 3u
ethalten.  PBet vielem Gebraudy fonnen Soblen und Wbjage durd)
Bejchlagen mit Nageln qejchitbt werden; da die Ndgel Spuren hinter-
[ajfen und ben Boden ververben, Dbditrfen gqeftrichene Fujboben mit
inlchen ©chuben nicht befreten twerden. Seden fleinen Sdiaden lajje
man alsbald ausbejjern.

Bei Striimpien gqilt mebr noch ald an andern ftleidungs
ftitcfenn die Neqel, dbad fleine Yodh 3u jtopfen, da e3 an emmem Fag
s emem qrofen werden fann. Vejonderd durcd) Tragen i weiter
rerreifen wollene wie baummwollene Striimbpie jebhr leicht.

Hitte biiftet man nacdh) dem Ablegen, wenn ndtiq, mit emem
weichen Bifichen oder Binjel ab und bringt jie dann gleich m e
Schachtel oder auf einen Stanver, wo jie mit eimem leichten Tuch bedectt
aufbewabrt werden.

Megen= und Sonnenjdirme fjtelle man erjt fort,
et jie frocen find; fpanne jie aber jum Trocnen micdht gqany auf,
jondertn jtelle fjie nur loje sujammengejaltet Hin, da fie bamn viel
langer halten.

Handjchube, fiiv weldhe die udgabe lajtiq erjcheint, da jie et
lich Lurus jimd, fuche man dureh vorjichtiqes Tragen lange in (
Sujtand s erbalten.  Man fajje nidhts Schmubiges damit an, jet
achtjam beim Aus- und Anziehen und ftopfe ein entjtandenes fleines
Qoch aleich mit pajjendem  WMaterial und  feiner ihnadel.  Gute
Sandjchube bet jeder Gelegenhett zu tragen, 1t VWerjchivend :
balte die befjeren nur fiir Somntags. Alte Glacéhandichube iwvery
man nicht fort; fie qeben in Streifen gejchnitten, tweldhe man jchmal
sujammenndht, die Daltbarjten ufhanger fiiv jdhwere Rleidungsitiicke,
inie Mantel, Hervenvocte ujm.

Die NAujbemwmahrung der Wintevkleideviiber den
Sommer erfordert, will man vor Mottenjchaden bewahrt bleiben,
bejondere WVorjicht. Jm  Frithjahr Hopje wund biivjte man wollene
stleidunqdftitte und Pelzwert qut aud, widele jedes Stitcd etmnzeln  em
leinened Tuch oder Beitungspapier, durch dejjen Geruch die Wiotten ab
aehalten werden, und pade 8 mit jfavfriechenden Mitteln, wie Kambpjer
ooer  Naphtalin, i Nullappchen  gebunden, JInjektenpulver, qrob
aejtofenem Pfejfer oder dergl. in dicht jehlieRende RKiften, deren Nifen
perflebt find, oder in ©chranfe, welde an einer trodenen Wand jteben,
eim.  BVon Beit au Beit jehe man nad) den Sachen, lege jie in die Sonne,
flopfe jie aud und achte auf ettwaige Motten, welde durch Fangen jojort
vertifat werden miijjen. Vet qepoliterten Miobeln ift im Somumer diejelbe
Norjicht qeboten, wm Motten davon abzubhalten; hHaufiges Austlopjen und
Viiften ijt bas Dbejte Schubmitiel,

Sommerfleider bewahrt man den Winter itber ungejtartt
und unaebiigelt auf.

L
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Die Wajdye.

»®eblitht im Somnenroinde,
Gebleidht auf ariiner Mu,

Soll HIl fie rubn im Spinde
ANls Stolz der beutfden Frau.'

Man unterjcheidet die Wijdhe nach ihrem Gebrauch in Leib-, Bett-,
Zijh- und Haudmwdiche.

it Ausnahme bder Leibwdjdie, fiir weldhe Baumivolljtoffe wie
©dyinting, SKretonne ujtv. gefjunder und billiger jind, it Qeinen dad
befte, fjdhonjte, aber auch teuetfte Material zur Herjtellung aller
Wajchegeqenjtande. Jrop bded hHoheren Preifed follte bei der erit-
maligen Anjcdjaffung bdie Wudgabe fiiv leinene Bett-, FTijd)- und
Hauswdjche nicht gejdheut werden, da Hierbei die Kojten durd) bdie
lingere altbarfeit ivieder ausgeqlichent mwerden.  Auferdem Fann
nur feinen bei ridtiger Behandhung der Wijche jdhon tweify exhalten
werden; Bawmmwollitoffe werden felbjt bei bder jorgfiltigiten Wifche
mit der Heit gelb oder grau, da Sdmup und Schieif jdiwer
Herausgehern.

Das befte und Ddauerhaftefte Leinen ift dad Hanbdgejponnene,
welches man freili) Heutzutage nur nod) felten und dann jehr teuer
foufen fanm. Dad mit der Majchine angefertigte Defticht oft durch
femen Glan, den man ald8 RKennzeichen der Giite anjieht; Ddiejer
tithrt jedoch nicht vbon dem Garn Her, jondem von der Nehe, welche
die fytden Fum Weben fteif macht, Dbei Dder Wijhe aber wverqebt.
Wirklich quie Leinwand erfennt man an der Gleichheit ded Fadens
wtd an der Didtigfeit ded Getvebes. Sie fithlt jich jteif an, laft bei
der Wijche den Scdymub leicht jahren und gewinnt bei jeder AWdjche
aud) ohne WBleihe an Weike. Geringe Majchinenleinwand jteht, wad
Dauerhajtigleit anbelangt, oft dem Baummwollzeug gleich, denn Ddie
Criahrung Hat gelehrt, daf ziwei Hembden von Handleinen, jede Woche
abwechjelnd getvagen, doppelt jo lang bielten, ald 3mwei Hembden bon
Majchinenleinen oder Baumiollzeunq, weldhe bereitd mnach der Halben
Jeit an Stelfen, die am meiften angegriffen werden 3ewriffen waren.
Baunivollzeug fteht aljo der LQeinwand an Dauerhajtiqteit bedeutend
nad); e& ift allerdbingd viel billiger al8 Ddiefe, doch) wenn €8 einmal

anfingt au reifen, it viel Miihe des Flidens vergebens, da es bamn
jdnell 3u Grunde geht. Bu Bettiibersiigen verwendet man hiufig auch
farbig gemujterte Baumwollftoffe, die, wenn von guter Qualitdt, prattijch
und dbauerhaft jind.

Leinen faufe man nur in ald zuverldjjig befannten Gejchiften und
pritfe die Giite desdjelben unter Veobachtung obiger Kennzeichen. Gtiwas
grobere, nicht jo fejt gejchlagene Sorten von Leinmwand, ebenjo wie von
Sdhirting jind prattifcer.

Dasd jogenannte Halbleinen, dejjen LQingsdfaden BVawmwolle und .
dejfen Querfaden Leinen find, iibertrifft an Haltbarfeit die vein baum-
iollenen Stofje.
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Sefr beliebt und verbreifet ijt ver jogenannte Bawmivolljlanell,
welcher zu allen Arten Leibwdjdhe und auch zu Bettiichern vertvendet
wirdb.  Gr it namentlich im Winter fehr angenehm zu tragen. ©E3
qibt stwei rten Ddiefes Baumiwolljtoffes, jolden, welder auj beiden
Seiten glatt, und fjolchen, tweldher nur auj der Oberjeite glatt, auj der
lntexjeite hingegen bdurd) eine MWajchine aufgeraubt ijft. Crjterer ijt
jeiner Fejtiqteit und der dadurch bedingten groferen Haltbarfeit wegen
vorjuziehen.  Baumwollflanell witd in den berjdiedeniten ?\-G‘;*utt und
Mujtern hergejtellt; man merfe jich, daf Hellere Vujter jtetd freund
licher audjeben und mwajchechtexr jind al8 bunfle, rote befler al3 b[n;l e.
Merabe bei diefem Stoff jollte man auf bdie Giite jehen und bdie
bejfferen ©orten bon bden minberiertigen, welde aud) meijtens eine
jehr geringe Breite DHaben und faum bed BVerarbeitend ivert fjind,
unterjchetven lernen.

|' TWollene und Dhalbroollene Gtoffe iwerven bded hobhen ‘Preijes
wegen jeltener zu  Unterfleivern und bdann aud) nur von folden
Qeuten berwenbdet, die fie ihrer Gefundheit wegen tragen miifjen. Am
beften jind die naturfarbenen, gqrauen ober bldulidhen, auperbem bie
weigen &toffe.

Behandlung der Waijdye.

SDeine Wijche und Hoflichleit
Bieren jeben alle Heit.”

Da die Haltbarfeit des jo teuren AWeifzeugd und der §leider
jehr piel bon bder ricdhtigen Behandlung bder Wajde abhangt, mup
jede3 Madchen bdiefelbe grimdlich fennen lernen. Dad Wajdyen it in
jedem Haudhalt eine grofe und fojtjpicliae Arbeit; denn es s:r]'orhm biel
Beit, Miihe und Geld. Sdneerveife veine Whajche ijt aber aud) der Stolj
und die Freude jeder quten Haudfrou und das untriiglichite Jeiden einer
wohlgeordneten Hiauslichieit.

Man darf eine Wajdhe, wenn man fie allein bemwdltigen will,
ofjne daf bie anbere Hausavbeit davunter leidet, mie zu lange hinaus-
jhieben.  Man ajdhe in vegelmdfigen IJwijchenrdumen von 2 bis
4 Wochen, oder widpentlich) die fleinen und alle 3 oder 4 Wodhen
pie qrofen ©titcte, ba man gewdhnlich nach diefer Jeit die Bettwdjde
ivechielt.

Dag Wajdhen der eingelnen Gtiicde hat jo oft ald erforderlich, aber
aud) nicht Haufiger zu gejchehen; die Kleidungsitiice jollen mur von Sdymuf
befreit werben; dag unnitige Wajchen erjordert nur Jeit und Seife, und
pie Gegenjtdnde werden friiher abgenuspt.

Die {dhmubige Wajche Hat ihren Plap auj dbem Speidjer oder in
emer [lujtigen Rammnter; man hinge die Stitde nie feudht aufeinander,
weil e3 fonjt ©porflecte qibt. Feine jchadbhafjte Sadhen, wie Vorhinge,
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Spipen, Tijchtiicher oder bdergl, befjere man vor dem Wajchen aus,
pa jonjt ber &chaden quifer with. Etwa vorhandene Flecen in der
Wajche jind ]11'1‘ por dem IWajchen 3u tilgen; durch Heifed Wajfer und
Seife werden jie nur fejter Daftend gqemacht. Danacdh wirtd die iweike
AWdjche von der farbigen und Wollwdjche qetrennt, da jede Sorte bejonberer
Behandlung bedarf. MNun wird exfteve jortenmweife ujammenqgeleat, um
jo emgeweidht terden u fonnen; der Orvdnung wegen witd jie gezdhit
und aufaejchrieben,

Das jum  Wajchen 3u  vermwendende Wajjer joll weich fein:
Megen=, Flufi- ober BVadhwajjer ift dad Dbefte. Harted Wajjer Famn
etft durch) Sujab von Soba vermwendbar gemadit fwerden, da ed jonit
pie Seife nicht 16t. Diefe foll ein ausd reinen Fetten mit Soda ober
Pottajche im ridhtigen Verhaltnid Hergejtelltes Crieuanis fein und jich
in fheigem ivie in falfem Wajjer vollitandiq [6jen. Daf eine Seife,
pic anitatt 20 9, 40, ja 60 9, Wajfer enthilt, nicht vorteilhajt
jein famn, ijt flar. Gerade bei der Setfe gilt wieder der Sah, dah
pie 1m Einfauj teuerjte in der Negel die billigite in der Vnvendung
it; denn e3 witd nidht nur iweniger gebraudht, jonbern bdie qe
wajchenen Stofje Halten viel langere Jeit, wenn jie mit quter Seife
qemwajchen werden.

Empfehlenswerte Seifen jind die weifgen und qgelben Rernjeifen,
inte die fejte Salijetfe.

Das Cinweiden, weldes gewdhnlich am Abend vor bdem
Wajchtage gejchieht, hat den Bwed, die m faltem ober lmtwarnem
Wajjer [(O8lichen Schmubjtojfe ausd der Wijche Herauszuziehen. Man
bringt dazu die Wijdyeftiicte jo in den Buber (Biitte), dafy die jdhmusbigjten
fie Hanbdtitder, Letbwajche ete. ju unterjt formmen, dbann Vett- 1und Tijh-
wajche und zu oberjt die feinen Sachen, wie Schitrzen, Krvagen ete. Tajchen
ticher weicht man bejonbderd ein und wdjcht jie erjt mit Seije durch, ehe
jie ju ben anderen Sadjen fommen. Kiidhenwdjche wicd allein behandelt.
PMan iibergieht die Wijche mit faltem ober lmwwarmem, nie mit heipem
“'wnnu und [ift jie itber MNacht jtehen, tringt fie Dann aus und jtect
jie in eine Getjenlauge, der juv leichteren Lifung bcﬁ Sdymubes etwas
©oda zugejest ift, ober man jeift jie emn. Mie dbarf dbad Ein
m.nhlunnu 3u heif genommen mu“uu pa dDaourd
der ©dmub eingebritht und die ﬂ‘:h]lhv pauwernd
11t‘L'?J01‘bt‘ll witd.

Gine allgemeine LVorjdyrift Iapt jich fitv das Wajdhen nicht geben,
da die Gebrauche und Verfahren faft in jeder Gegend mmi]u\ut
und da baufig auch ur Feit- und Krdfteeriparnid Wajchmafchinen,
Wajdbretter, Wringmajdhinen ete. in Wnwendung fjind. Eine qute
““n]rl)nmumm macht  jich im Haudhalt jdmell bezahlt duveh) die
oben angegebenen WBorteile, auferdem twird der Stoff weit mehr ge
jhont ald bei ber Handwdjdherei. Auch Wringmajchinen find fiix
Daushaltungen, in denen die Anjcdajfungsfojten nicht gejcheut u
werven  brauchen, empfehlenswert, bejonders wegen Schonmung der
Wajde, welche bei deven Anivendung viel weniger angeqriffen iwitd
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und jchneller trocnet ald beim ustoringen; Wajd)bretter, mit gewellter
Sinfplatte bejchlagen, bdilrfen nur fitv quobere Widjche gebraudyt
erden.

an nadjtehendem feien die Hauptregelmn Dver IBdjchebehandlung
fury angegeben. Durch Einveiben mit weifer Kern- oder Sdymierjeife
jolfen bejonderd jchmubige Stellen wie Hrmel, Bimdchen, Sdume, Nihte
per Leibwijche, Stragen und Manjchetten etc. vorberveitet werden, um
leichtere rbeit beim Wajchen zu baben und reine Weife u erzielen.
Jtach eintgen Stunden toird die eingejeifte Wadjche mit fochenbem Wajjer
nluwmn, mit weldem fie bis ;um ndadyjten Wiorgen jtehen bletbt. Dann
toirtd entiweder IWajchbrithe (Lauge) abaejchitttet, hHeif qemadht, wieder
pavitber geqojjen und bie Wijche Hevausgemwajchen, oder gleich m Wajd)
fejjel mit Wajjer und Seifenpulver aufgejest und bid zum fochen gebradt,
woratf man das Wajchen mit Hand oder Majchine beqinnt. Negel 1jt,
bafy bie jehmubigite Seite der Wajche ftetd juerjt gewajdhen wird, aljo
Qetbiwvdjche exjt vechts, dann finfs, bei BVettwajcdhe verfahrt man umgelebhrt.
Sebhr jdhmubige :h[hn miifjen bejondersd qerieben, bei der Majchinen
wdajdhe ndtigenfall® mit der Hand nachgewajchen werden. Fetne oder
dltere Sachen behandle man bejonbers jorgfiltiq; fie jmd mebr auszu
priicden al8 zu retben und tringen.

Stleine ©tiide, wie Tajchentitcher ete. bindet man jum Kochen m ein
Fuch, Kragen heftet man lofe mit grobem Garn zujammen. Salt gerwordene
Wajchbrithe ijt jtetd zu ertvdrmen, jehmubige durch rveine ju erjeben. Die
getwajchene Wijche wid in jdhwader Seifenlauge 5—10 Minuten gefocht
und, falld man Geleqenbeit hat, danach gebleicht, jonjt muf ein Nbexbriifen
mit flavem Wajjer die *‘%hulu erjelen.

Die Naturbleide madht die Wajche jchon weih. Wo eine
jolche sur Werfiiqung jteht, bringt man die aus der Kodybrithe qe
wajdenen Sachen auf den Najen, breitet jie nebeneinander aud und
beaieft fie nun jo oft mit weichem reinem Wajjer, dap jie wahrend der
ganien Bleichzeit nie volljtandig troden wewden. Jn der Mitte Dder
jelben wintd die Wijche getvendet. Am Abend oder am anderen Tage,
fall3 man bdbie Wdjche itber Nacht auj der Bleiche lajjen famn, wird jie
mit warntem Wajjer itbevgojjen und etwa entjtandene Schmubfleden mit
Seife qut audqemwajchen. Jn Stadten fommt es haufig vor, daf bdie
Wajche betim Bleichen jehr rufiiq witd; in diefem Falle it es qut,
fie m leichter Serfenbrithe noch etnmal zu fochen und darauf zu wajchen.
Auf dem Lande dageaen witd fie aleid) am BVrunnen oder Bach titchtia
ausgejchventt, geblaut und aujgebhangt.

Daéd Sdhmwenten in farem Wajjer bhat den Bwed, Seife
und Soda griindlich zu entjernen, und dag davauj folgende BVlduen, die
leicht etwad qelbliche Farbe veiner weify exjcheinen zu lajjen.
| Fum Bldauen mwitd dad Wajchblau (Wtranarin) i ein

Heuteldhen gebunden, im Wajjer qvulumntt und ausgedritctt. Wean nrache
bas Wafjer nie ,;u hlml ba died bns Vnjehen der Wiajche verdirbt und
nicht gefund ijt; In“ulwm:hl blaue man gav nicht. &3 jollen tmmer nur
fenige Stiicte mn einmal in dad VBlauwajjer gebracht, qut gejchroentt und
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gleid) ausgedreht werden, da vom Liegen in demjelben die Wajche leicht
gleden oder Streifen befommt. Die gebliute Wajche witd qut aufae
jehiittelt, gejchlagen und dann aufgebingt.

Cinfacere Wajdymethoben unter Bujah der verjchiedenjten Wajch
mittel, oie jolche jebt taglich in den Jettungen empfohlen werden, muf
man vorjichtiq ausprobieren. Falld dbie Wajdhe bei Anwendung derjelben
nicht leidet und jic) feine unangenehmen Begleiterjdheinunaen, wie eigen:
timlicher Gheruch ete. geltend madhen und die Hoheren Koften durch
berminderte Webeit audgeglidhen mwerdben, fann man fidh dbie Fortjchritte
per Feit umube machen. e eniger die Wifche bei einer Methode
getieben terden muf, wm rein ju werden, defto befjer ift jie, da Ddie
Gtoffe dabet am bejten exhalten bleiben.

Das Wal hen der jarbigen Wajdye geht neben dem
per mweigen Wdfjche Her. Man verwendet dazu die erjte umd aweite
Wajchbriihe dev lepteren, weldhe notigenjalls evtwdrmt witd. Die Ffarbige
Wijdye wird eder eingeweidht nody eigejeift, aud) nicht gefocht oder
gebritht, jondern gleicd) getvajchen, gqut gejchwentt, und dann, die linfe
Geite nad) aupen, aufgehingt und moglidhjt im Schatten getrocet.
Man ajche zuerjt die Dhelleren, dann die dunfleren Stoffe. Beim
Wajdhen eines §tleides darf man nicht vergefjen, die Taille, nachbem fie
tedhtd gemwajdien ift, umzuivenden und dasjelbe von der linfen Seite
ju tun. Der NRod witd ber Breite und Linge nad), ohne eine Stelle
u itbevgehen, und bejonberd an der Tajche und unten am Bejah qut
getajchen. 1lm da3 Ausdgehen der Farbe heim erjtmaligen Wajchen
bunter Bawmwolljtoffe i verhindern, legt man den Stoff juvor emige
Gtunden in Salzwajjer, wijdt ihn jodann in lauwarmem Seifenmwajjer,
ofne jtarf zu veiben odber Seife davan zu bringen, und legt ifjn nodh eine
Nacht in Cffigroafjer.

Dasd Aujhiangen und Trodnen der Wdjde Um
pie Wdjde daber nicht zu verderbem, ift ein reined trodened Wajchieil
erffte Bedingung. CEin neued Wajchjeil ol nie, ehe e8 nicht Fuvor
ausgelaugt 1jt, in Gebraud) genommen iwerden, da e3 fjonjt, ebenjo
iie ein fchmubiges oder nafjes, graue Streifen in ber Wifche hinter-
lagt. Beim Spannen ded Seiled jei man achtfam, daf es nicht auf
pen Boben fommt und {dhmupig witd. Die Wijche wird fortentveie,
jadengerade und fo aufgehangt, dafi die linfe Seite auj bas Seil fommt
und der Name in der vedhten unteren Ede ift. Gtritmpje Hammert
man an der Spige an. Durd) richtiges geraded Wuffhingen, jowie durdh
glattes, piinftliches Jujammenlegen beim Abnefhmen fann man fid) viel
Miihe beim Legen und Biigeln erfparen. Bum fdhnelleren Trodnen Hinge
man die Stiide einmal um, lajje fie aber mur biigeltrocfen werden, um
pad Einjprigen erjparen zu fodnnen.

Das Whajchfeil nefme man aldbald ab und widle e3 dabei gegen
fic), Damit fjid) feine Schlingen bilben; man jhleife e3 auch nie auf
dem Boden. €3 witd in einem bejonderen ober im Klammerbeutel
aujbervafrt.

Das Stdrten ber Wajde mwendet man an, um eingelne
BWifdheftiice jteifer su madyen, bamit fie jich linger rein Halten und leichter
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audiwajchen lajjen. €3 gejchieht mit roher oder gefochter Starfe; mit roher
jtarft man Herrenvorhemben, Kragen und Manfdetten, mit gefoditer
Borhinge, Unterrdde, Schiirzen ete.

Sum Robjtdrten nehme man nur gute Neid- oder Weizenjtarfe.
Man weidhe diefe mit faltem Wajjer qut auf, verditnne jie dann mit jo
pbiel twarmem Wajjer, daf jie wie Wild) ausjieht, und qebe efiwas in heifem
Wajfer aufgeldften Borar zu. Ein ITropfen der angerithrien Stdrfe
mufj fid), auf ein leinenes FTud) qejpritt, ettvad erteilen und darf nicht
pid liegen bleiben. Die zuvor qetrodnete Stdrfwdide witd nun
bineingetaucht, titchtiq audgedritctt und, nadpem bdie Stirvfe qut ein-
gerieben ijt, jum Abtrocnen awijchen  Fitcher qeleat und auj-
ﬂl‘l'L‘[[[. =

Gefochte Starte witd hergejtellt, mdem man die Stirvfe mit weniq
faltem Waffer glatt rithet und unter bejtandigem ‘Rithren Dbdie er-
fordetliche Menge fochenden Wafjerd fdmell auf einmal Fugieht. Da-
ourdy witd die Stdrfe gar, wad man an ber fleijtrigen Vefdaffenbheit er-
fenmt, und bdie Bilbung von Klumpen vermieden. {ft aud Wer
jehen die &tdarfe nidit fteif geworden, jo muf man fie unter be-
jtandigem Mithren, damit fie nicht anbrennt, aujfochen; Haben fich Sthumpen
aebilbet, jo britdt man jie burcdh ein qrobesd, leinened Tuch ober durch
einen gejtridten Beutel. Wenn bdie Stdrfe audjdlieflidh fir Wdjche
beftimmt {jt, fann man, um ihr Glang 31 qeben, etiwad Stearin oder Wacha
aujepent; died perbhindert betm Bitgeln aud) dad Unbangen des Eijens.
Man [Git die Starfe unter ofterem Umriihren, damit {ich feine Haut bilbet,
abfiihlen, verdiinnt fie nac) Bedarf und driictt die tweifien Sadjen 3uerit
hinein; fitv leidhte Gewebe, Worhangjtoffe, Pull ober bdergl. muf
etivad &tarte bejonderd verdiinnt mwerben, da dieje fteif nicht {chon find.
Die Wajdpejtiide fonnen enttveder qleidh) in najjem Bujtande, oder nadh
dem f{ie getrodnet jind, geftarft werden. J[n erjterem Falle braucdht man
ettvad mehr Starke, ba fie dider jein muf. Die gejtarfte Wadjdhe twird qut
swifchen den Hianden geflopft und dann zum Trodnen aufgehangt. Farbige
Sachen hange man, auf die linfe Seite gewenbdet, in den Sdatten, damit
Die :‘\m'tun micht verbleichen.

Da man Vorhinge Haufig, anjtatt wei, gelblich zu Haben wiinjcht,
toad in Stidten iwegen ded fangeren quten usjehens auch vorteilhajt
iit, fo fei hier dad Werfahren Fury angegeben. Man bermwendet ent
tweder Greme-Stdarfe obder -Farbe zum Vermijden mit Dder fertig
bereiteten weifen Starfe. Erjtere darf niemald allein, fondern muf jtetd
im  BVerhaltnid von einem FTeil Creme-Stdrfe 3u 3zwet FTeilen teifer
Stirfe verbraud)t werden. Man darf nicdht einen Vorbang nach dem
andern in die Stdarfe taudien, da fie in diefem Falle alle verjchieden
in der Farbe mwerden, jondern man giefit die Starfe itber die Lorhdange,
welhe damn aud) moglichit gleidhzeitiq Herausgezogen werden miijjen.
Nod) fjicherer ijt e3, bie fertige Creme-Starfe in jo viele Teile 3u
teilen, ald man Vorhange Hat und jeded Laar zu jtdrfen, wobei die
sarbe gang gleichmafiq toitd.  Creme-Farbe befommt man in jeder
'i‘-mﬂvuhmﬁfmm' man [0t fie in Heifem Wajjer unter Hugabe bon
ettvad Galz auf, teilt diejed der Vorhangzahl entiprechend unv jpiilt,

(v 1]
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nachdemn man burch Cintaudjen emes Lippdend bdie Farbe gepriift
hat, die Vorhinge Ddarin. Dag Stdarfen gejdhieht dann in gewdhn
licher LWeife.

Starfwdjdhe muf vor dbem Biigeln eingejpribt mwerven. Wian
iprenge Dad Wajjer mit ber audgejpreizten Hand ober einem Eetnen
Befen tropjeniverie daranj, mache aber bdie Wdajdhe bdabei mnie - ju
nafy, rolle jie damn zum Durcdhziehen fejt und lajje jie bid zum Biigeln
nicht zu trocten werden. Man jpribe nur joviel Wajche ein, ald auf einmal
gebiigelt mwerden fanm.

Dag Legen dber glatten Wajde, wie der Bett:, Tijdy-,
Handtiicher, Uberziige ujw., mup mit Biinkt Iulm it gejchehen; dabet jind
bie jchadhaften Stiicke jojort beijeite zu fegen, um nicht unausgebejjert
ipteber in ®ebrauch ju formmen. WMan zieht die Stitde traftig in die Yinge,
@ervietten und Fajcdhentiiher aud) in die Breite, dltere und febhr
fetne mit Vorjicht, ftreicht die Hander aus, Tprist jie, mcnn jie au troden
aetvotden fein follten, ettwad ein und faltet jie auf enem Tijch jo zujanumen,
bafy die Webefanten, Saume und Ciden genau aufeinander pajjent und
beim Bujarmmenlegen der Mame in die obenauf liegende linte Ede
formmt. Man achte davauf, daf ed in der MWitte feine Falten qibt.
Mrofe Stitcte mitjfen vont zwei Perjonen gezogen und jo ujanumenge
leqt werden, daf die Sdaume oben und dbie Webefanten an den Seiten
jind.  Vorhandene  Binder miijjen mit dbem Finger, einem Lojfel
jtiel oder emer Stlanumer ausgejtrichen und nac) ten gelegt werden.
Am einfachjten ift 8, dieje, Wajche durch Mangeln (Nollen) zu gldatten.
Da fich die Anjchaffung einer Wajdhmangel nur in einem groperen
Houshalt lohnt, bemubt man, wo dazu Gelegenbeit 1jt, eine * gegen
geringe BVergittung  zum  Gebrauch aufgejtellted Wajdymangel. . Die
eimzelnen ©tiide werden je nad) Groge ujamnien oder aufettander
gelegt, feimeve Wdjche sweimal, grobere nur einmal bHin und Furiic
durc) die Mangel gedreht. Die Wijche exhilt dadurc) jchonen Glang,
leibet gar nicht, und man erjpart fich) viel Feit und Mithe. Hat
man feine Gelegenbeit zum Wangeln, jo fann man jich die INiibe
pe3 Biigels dadurch erjparen, daf man einige Gtilcte i der Grofe
Des Bitgeltijches oder ~teppichs sujanmenleqt und unter leterem auf dem
Tijch ausbreitet. Bid bas¥Biigeln ber anderen Wijche vollendet it
jind fie geglittet; die Stitde formen aud) wdahrend desjelben mit anderen
gewedyjelt werden. &ie find danad) nur nod) m der itblihen Grife
aujammenzulegen.

Qum VBiligeln der Wajde braucht man ein Heiged Cijen,
Damit die Arbeit jchmnell von ftatten qgebt, einen 1wollenen Biigel
teppich und ein veined Bilgeltud), iwelches glatt auj bdiejen gelegt
und an ben Ecen angejtect witb, Fiiv Hocde jollte man em Biigel
brett haben. Die q“tﬂlhl mup jortenieije zujammengelegt und bor
gerichtet jein. Das Biigem fann nuv durd) Ubung vichiig erlernt erden,

doch merfe man jich zuv leichteren Handhabung der Arbeit folgende Regeln:

Ghe man 3u Dbitgeln anfdngt, mufy dad Eifen immer et auf fjeine
'Nﬁmu und Gldtte gepriift werden, da man iunil ILEL'm Die Wijche
ourch Verjengen oder Bejchmupen verditbt. Man Halte jich deshalb ein
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bejonbered Tuch auf dem Bitgeltifc), auj weldem man uerjt dad Cijen
pritft.  Jjt e3 nicht glatt, jo biigelt man e3 auj einem Lappen, unter
ben man etwad Steavin oder Wad)s gelegt hat, ab. Jeded Wijdje-
ftitcf leqe man gerade vor fich und fabre mit dbem Eifen in geradex
Richtung hin und Her, big die Wajche vollitandig glatt und troden geworden
iff. Man hHabe tmmer etwad flared FWajjer mit einem Lappden Fux
Hand, um eine Falte oder eine zu froden getwordene Stelle an-
jeuchten zu fonnen. Ein verjengted Stitd wajdht man qgleich in Harem
Wajfer aud und trocnet e3 in der Sonne. Wlle Wdjche, mit Aus
nahme von Gtidereien und Spien, biigelt man vedhtd; Dbdiefe Ddex
Breite nad). Die qlattgebiigelte Widjche wivd hitbjd) ujammenge-
faltet und nebeneinander zum Austrocnen hingelegt; died ijt audh
bei der glatten Wdjche notig, damit jie nicht jeud)t in den Schrant
fommt. Vor Staub oder Flieqen jchiibt man jie durch leichtes Be
becden. Am andern Tage toird die Wdjche nachgeziahlt, die jerrijjene
in ben {lickord qetan und jobald ald moglich audaebefjert; bdie frijch
gebiigelte Wijche 1t au unterjt in den Schrant zu rdumen, damit jie jtets
per Reihe nac) verbraudt vird.

Riie einfache Haushaltungen jind die Stahl- ober Bolzeneijen immer
die bejten; die joaenannten franzdjijchen ober amerifanijchen Eijen, leptere
mit abnehmbarent ®riff, jind nur dann ju empfehlen, wenn man einen
bejonderen Ofen zum Erhiben hat, da fie durch Aujjtellen auj den Herd oder
Binumerofen leicht jhmubiq oder roftig werden. Jm Sommer, wenn
man weniger jyeuer zum Erhiken der Stdahle hat und im offenen
aume biigem famn, jind aud) die Holziohleneijen 3wedmifig; in
aefchloffenem Mo fonnen jie aber duvch die in die Yuft entweichen
ben Soblenqaje der Gefumdbeit leicht jchadlich werden. Den Stahl
ethibt man in dem Herd- oder Ofenfeuer und nimmt ihn Heraus,
jobald er glithend geworden ift, da fonjt der Stahl abjpringt, aud)
leicht au DHeiR twitd und bdie ““n]nlu aelb macht. Man fithre das Cijen
thiq, damit nicht Unveinigfeiten vom Stahl heraudjtauben. Dasd
Eifent with nacdy jebem Gebrauch an eimem trodnen Ot aujbetvahrt
und fann, um vor NRojt gejchiipt zu fein, in eine wollene Hiille ge-
ftectt werden. Cin roftiq gerordenesd Gijen reibt man erjt mit Schmirgel
pder Sand, dann nut Wachs ab.

Wollwajdye bedarf emer bejonderen BVehandlung, um ieid)
au bleiben und nicht einzulaujen. Sie darf weder eingeweicht noch getodht
erden; man wdjcht fie vielmehr i magig Heifem Seifenivajjer, dem
auf etnen Ginexr ein Uf,lii]'hl Salmiatqeilt juaejest werden fann, jo rajd)
ald moglich, piilt jie i reimem heifem Wajjer aus und hingt jie zum rajden
Trodnen gleich i der Quft oder in der Wdarme auf. Das lange Liegen
im Wajjer macht die Wolle Hart und filzig.

Sarbige Wollftojje (Stleider, Schlivzen ujiw.) iverden ant
bejten. tn einer Lauge von Panamarinde oder in faltem Galljeifen
ajjer getwajchen.  Die NRinde witd mit faltem Wajjer aujgejebt,
aum Sochen qebracht, bleibt einiqe Stunben ftehen, witd bannt ab-
gegofjen, duvch Buja von etwas DHeigem Wajjer eviwarmt und Ddev
Stofi darin gewajchen. Fiiv ein Kleid braudht man etwa fiiv 10 .

8
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Bulet wird bex Cinif in flavem qwmu pder in perditnnter Panamalauge
gejdymwentt, dann in ein Tud) eingejchlagen, bis die meijte Niffe audgezogen
ijt, und linf8 gebiigelt. Dad Whajchen jhwarzer Wolljtofje in dem Auf-
guptajjer gebraudyter Teebldtter it in einem fritheren Abjchnitt jchon
angegeben; jehr fchon werden fie aud) ohne Anwendung von Geife
bet Behandlung mit faltem Bier (Tropibier): dodh muf man fie
titchtiq fpitlen, abtropfen lafjen und tm Sdatten Halb trodnen, worauf
man [mtn biigelt.

eppdeden bedirfen aud) von Feit u Jeit einer Reiniqung,
die Ivifljr jelbjt beforat werden fann. Man wdjcht die Dece in lauwarment
Seifenivajjer gritndlich aud, wdafjert jie itber Nacht in reinem Faltem
Wajjer, wringt jie dann moglichit qut aud und Hanat fie sum Trodnen
auj. Hierbet muf man fie mehrmald twenden, dad in bie unteren
Rinder laujende Wajfer ausdriicen und, um die Watte [dyon auf-
quellen zu lajfen, 6fterd feft mit einem Stod flopfen. Nady diefer
Behandhimg erjdyeinen die Deden wie neu.

Ein neued Wajdjeil vor dDem erjten Gebraud
audzulaugen: Jn eimem Wajchfeffel macht man eine Lauge von
Seife und Soda, fod)t darvin dad Seil 1/, Stunde und fpannt e3 Fum
Zrocnen auf. Cmn jdmubig gemwordened Wajchieil 1[11amu1, man  mit
Seifenbriihe, (Bt o8 einige Beit davin ziehen, veibt e3 mit einem Lappen
ab, {pitlt e3 und jpannt ed zum FTrodnen auf.

Crprobted Stdarferezept: Bu etwa 6 Herrenvorhemben
und 12 Kragen it Menge und lel]t’l[TliI“ foie jolgt berechret: an
[Bfe mwdahrend 48 Stunden Gummitragant (fitx 5 ) in 1/, 1 Wajjer,
jerner eine ftarfe Miejjeripibe Vorar i 8 ERlifieln Heiferm Wajjer
auf., 8 Eplofiel der 031111{nnlmqmttlmunq und der ganze geldjte Boraxr
werden alddann mit 5 CERloffeln (125 g) quter HHeid- oder Weizen-
jtarte, welde mn 11 lauwarmem Wafjer (5 gemwdhnliche Tajfen) auf-
geldjt ijt, glatt geviiht. Der NReft der GummitragantlBiung wird in
einer jugeforften Flajche fitr fpdteren Gebrauc) an einem Hiflen
Ort aujbetvalzt.

Um verqilbte Wajde wmieder weif 3u maden,

eid)t man fjie in jauer gewordener Buttermildh ein und it fie
\mm je nad) ber Starfe des fmm‘ﬁ lingere ober fiivzere ‘,ur liegen.
ABdann wdjcht man fie mit © Seife in lauwarmem Waffer, jpiilt jie in tntlun
Wajfer nad) und trodnet jie. Hilft dad Verfahren nidht das exjte Mal,
viederfholt man es.

Entfernung von Slecen.

Durd) Fleen verlieven Wijche- und Kleidungsitiicte bedeutend
an Gdyonpeit und Wert. Da Fleden durd) die Anwendung von Seife
beim Dblogen Wajchen fhaufig noch fefter Hajtend gemacht werden, o ijt
man gezmungen, jich) ur \RL}L!]!QHHL] verfelben befonbever Mittel 3 be-
pienen. Frijcje Bleden lajjen jic) viel leichter entfernen al8 alte; man
juche jie deshalb jobald ald moglich zu tilgen, da jie dann Hiufig purlosd
berjchinden, wahrend dlteve Fleden oft fiiv tmmer jichtbar bleiben. Bei



den anzuwendenden Mitteln muf davauf aeachtet werden, daf fie den Stoff
unb bie Farbe nicht angreifen und feinen Rand hinterlajjen. Nacdh) AUn-
wendung aller jcharfen Mittel mufy ber Stoff grimblich in reinem Wajjer
ausgejpitlt werden.

Cin gqutes Fled-, aud) Bleichwaifer fiir weife Wijdye ijt eine Lojung
von Ghlortalt, Stleejaly und Pottajde. Damit [afjen fich Objt, Gras-,
Rotwein-, Brand-, Stod= und NRojtilecen leicht entfernen. Man [Gft die
sslecten einige Minuten darin liegen und wdjdt dann die Stelle mit reinem
Waffer qut aus.

Dbjtflecden fonuen aus weigen SBeugen, nachoem bder Stoff
suvor nafy aemadht ijt, dburd) Unterbalten eined angeziindeten Sdyefel
fabens getilgt werden; audh verjdhwinden jie durch 1lbergiefen des itber
ein Gefap gefbannten, befledten Stojfed mit fochenbem Wajfer, Mot -
weinfleden burd BVetrdufem mit Bitronenjaft auf der Bleidhe.

rijdhe Tintenfleden HBnnen durd) Cinlegen in fitge Milch
ausgezogen oder durch Betupfen und Retben mit Iitronenjaft oder Wein
ftetnjaure entfernt twerden.

MNofjtflecen werden durd) SKleejalz bejeitigt. Mian vithet lepteres
ntit Wajjer did an und jtreicht es auf die bejledte Stelle. Dieje hilt man
an die Aupenjeite eimed mit heifem Wajjer qefiillten, verzinnten Bledh-
gefafes und verveibt dad Sleejaly auf dem Fled,

Spor-oder Stodfleden, twelde durd) Feudtigieit in Der
AWajche entjtehen und ald fleine graue ‘Piinftchen aujtreten, werden aus
ber Wajche entfernt, mbem man jich eine Vijchung von einem EHIGFTe!
gejtofenem Sodjaly und einem Kaffeelofiel gebulvertem Salmiaf in dem
notigen Wafjer aufloft, bamit die Fleden beftreicht, bad Beug einige Stunden
in die Lujt legt und bann ausmwajcht, '

Fettfleden mweren aud wollenen Stojfen entfemt, inbem
man fie mit einem mit Benzin getvantten Lappchen ausreibt,. Da Benzin
feuergefabhrlich 1ft, daxf mit demjelben mweder in der Nahe desd Lidhted oder
Feuerd wmgegangen, nod) diirfen die damit behandelten Stoffe mit dem
beifen Bitgeletjen berithrt werben. .

Steavin- wd Wadsfleden werdenr nad) Uberbecten mit
Setdenpapier heraudgebiigelt.

Difarbenfledenwerven mit Texpentmol eingerieben und nach
einiger Beit mit Spivitud audgewajdhen. Dad Terpentin muf aber frijch
und barf nicht verbarst fein, dba ed jonjt jelbjt Fleden hinterlafpt.

Teer-und Wagenjchmierfleden bejtreicht man mit Butter
oder Gigelb, jchabt biefed nach einiger Jeit vorjichtig ab und fwdjcht dann
oie Stelle mit heifem Wajjer ausd und rveibt, wenn der Flec nicht ganz
berjdymunden jein jollte, mit Bengin nad.

fRajjee-, Tee- und Mildhfleden werden, ofhne jelbjt bdie
zacteften Farben anzugreifen, durch veined Glycerin bejeitiqt. Wan bejtreicht
pie Fleden mit reinent Glycerin, wdjcht jie davauj mit lawwarment Wajjer
aus und biigelt die Stelle halbfeucht auj der linfen Seite nad.
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Das Ausbejjern von Kleidung und Wajdye

nimmt unter den tveiblichen Hanbarbeiten eine jehr wichtige Stelle ein,
da Fehlenvesd erganzt, lted iwieder brauchbar gemac)t und neue n
jhaffungen exjpart werden jollen. Dad Fliden ift der Priifftein
fitt Orbnungslicbe, Sparfamfeit, Fleif und Pimtthichleit, jorvie fiiv
praftijhen @inn, ridhtiged Denfen und Schonbeitsjinn einer Hausdfrau
ober emed Maddhens. Der Ausfithrung nach ijt ed bdie {jchvierigjte
Wrbeit und erforbert Fleiy und Gedbuld; ed mufz dedhalb fleifig qeiibt
twerden.  BVon grofem Nuben ijt e3, wenn fich ein Madchen frith
daran getwdhnt, jeben Scdhaden in ftleidbung und Wijche bald 3u entdecten
und mwieder qut 3u machen; die Ausbejjerung ift dann um jo leichter. Man
joll aber aud) jo lange ein Stiid flicen und ftopfen, ald 3 jich wieder brauch-
bar machen [Gft; dabei jei die vbeit genau und jo wenig als moglich
bemertbar.

Damit nun jeder Schaden in bder Wajche aldbald entdect umnd
audgebeffert werde, jehe man nach dem Wajchen derjelben jedes EStiid
jorafaltiq nady und fjdheide bdie jdadhaften Gtiicde, auch wenn dex
@dhaden moch) jo unbebeutend twdre, aud. Fitr biefe halt man fich
anmt bejten einen bejonderen Flidiorh, in dvem fie bis zur Ausbefjerung,
pie mdglichjt bald gejchehen foll, untergebracht iwerden.  Fehlende
fSnopfe, Hafen und Ofen, lodgerifjene oder jchadhoafte BVdander und
Aufhanger miifjen jofort erjeBt twerben, demn ed ift jehr unangenehm,
beim nfleiden berartige Wangel zu entdeden; auch fann Ungeduld des
Pianned die Folge jein.

Dasd Ausbefjern per Kleidungsijtitde gejdhieht durch
Stopjen und Fliden. Crftered wendet man an, wenn der Schaden nidt
fo arof ijt, Dei biinnen Stellen, fletnen Lochern und Nifjen. Dad Einjesen
etined &tilcted it notig, wenn qroere Stellen zerrifjen find, oder jich mehrere
fleine Locher nabe beieinander befinden.

Das Stopfen gejdhehe jtetd auf der linfen Seite; man nehme
dazu fitv Weifzeug nie fejtgedrehten Faben, jondern dad tweiche, unge-
brefte jogenannte Stopfgarn, tvelches filv bie verjdjiebenen Getwebe in
betrjdyiedener Starfe angewandt twird, Man jtopie an allen vier Seiten
etiwas iiber die jchlechte Stelle hinaus, jorveit der Stoff blbve ift, und adte
bavauf, daf der Stopf auf allen Seiten in gerader Linie abjchliefe.
Eine moglichit feine lange Mabel erleichtert die rbeit; mit diefer faft
man, je nady der Starfe bed Getvebesd, zwei bid bier Fadben auf,
laft ebenjoviel liegen, verfeBt in Dder jzweiten NReihe, weldhe bdicht
neben ber erjten fein muf, die Stiche rvegelmifig und zieht dad Garn
mur lofe an, bamit e3 in ber Wdjche nacdhgeben fanm und fid) nicht
sufammeengieht.  Jjt in biefer Weije bad ganze Stitd bdurchzogen,
ip ftopft man quer burch bdie gefpannten Fdben, twobei pitnftlich
je einer aufgenommnten, ber anbdeve liegen gelajfen twitd, wad bei bder
ndchjten Reihe mwechjelt. * Lon bder Didtigleit und  Gleichmafialeit
per eingezogenen Fdaden hHingt bie Scyonbeit und Haltbarfeit bdes
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Stopfes ab. Suoten ditrfen nidht gemadyt rerden; nan lijt die Enden
ettoad votjtehen und jdneidet fie nacd) vollendeter Arbeit mit den
Tajern ab. Bei einiger [bung fomnen durd) das Stopfen verjchiedene
Ghervebe, toie Leinen, Koper, fleine Witrfel und Mujter in verjdhiedenen
Tarben nadyqebilbet werden.

Qletber ftopft man am beften mit audgezogenen Faben ded gleichen
Stojfes, mit pajjender Wolle ober mit Seide.

Beim Stopfen der Stritmpfe wird der Leimen- oder
®itter- und der Strict- oder Majdhenjtopf angerwandt. Crjterer ijt weniger
ichon ald legterer und wird von Ungeiibten gemadyt, oder wenn die Striimpie
pieler Arbeit nicht mehr wert jind. Mean twendet den Strumpf auj die linfe
Seite, durdhziecht die ditnme oder jervifjene Stelle mit pajjender Stonf
nadel wnd nicht 3 didem Garn, je eime Majche auffajjend, eine
fiegen [ajjend, bei Der nddjten Netbe twechjelnd, bid dad Yod) qanj
{iberfpannt ift; dbas Durchitopfen gejchieht in oben angegebener Weije.
Auch Hiexbei darf dad Garn nicht fejt angezogen werden.

Schoner, und bei etwad Ubung auch nicht viel mithjamer ijt der
Stric oder Majchenjtopf, bet dem die Strictart genauw nachgebildet werden
fann, Geine Ynwendung empfiehlt jich hauptjdchlich an diinn gerwordenen
Stellen nodh neuer Stritmpfe, joie an BVeinldngen und an den Knteen
pon Sinderftritmpien. Jn den Schulen it faft allenthalben ®Geleqenbhett
aeaeben, ihn 3w erfernen; jeine YUnwendung in der Rrarid joll durd) die
[tbung zur Gewohnheit werden.

Sollte bad ©topfen jerrijjencr Stritmpfe zuviel Jeit erjordern,
io ftride man, je nach Bebarf, ein Stitd, eine Ferje ein, eine Spibe oder
ben gangen Fup an. Darnad) ijt der Strumpj wieder jo gut fuie neu, denn
er ift nicht Haplich verftopft und dritckt nicht beim Tragen.

Bum Gtriden wie Unjtriden find frdftige Garne, Wolle oder Baumt
yoolle zu vermenden: bdabei ijt davauj zu achten, daf dad jum Aus
beffetn verwendete Material in Stdrfe und Farbe zum alten paft.
it e quiber, jo mufy in der erjten Tour abgenontmen werden. Bei
Xerjen und Fupipisen vergefje man nie pajjendes Beijtricdgarn einzulegen.

Dad Ginfesen von Stitden gejdhieht je nach der Art des
Stoffed und der Schadfaftigieit der befreffenven Stelle verjchieden.

Man verende jtets qut pajjende Stitde und acdhte davauj, daf
die Gchnittfanten ded Qoched und ded einzujependen Sticded faden
qerabe find. Seftered mufy entjprechend aroer (2 em auj jeder Seite)
und fo gerichtet jein, daf die Lingsfdden mit denen Dded auszubejjern-
bent Gtoffed qleichlaufen, daf das Stitd auf den FFaden eingejebt
und qenau nach einem vorhandenen Mujter geflidt wird. Die Cden
mitffen ftetd piinftlich gerichtet und jchaxj winfelig jem. Gut ift es,
bereitd gemwajdienen Stoff sum Fliden u verwenden, damit er in der
Wifche nicht emlaujt.

Bei Qeib- und BVettwdjde wendet man gewdhnlid) die
Sappnabt an: dad Stitd wird mit Steppjtichen, bet ziemlich bloder
Waiche mit Vorftichen, eingejept und, nachoem die Naht auf der rechten
Seite flach gedriictt ijt, mit Nebenjtichen wmgendht. Jjt dev zu flictenve
Gegenjtand einer lngeren Arbeit nicht mebhr wert, fo embjiehlt jid
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das Auflepen eined Stitctes mit Nebenjtichen. Dazu wird dad Stiid
an jeber Seite 3—4 cm qrifer gejdnitten, ald dasd ausgejchnittene
Gtid ift. Die Sdnittfanten ded Stiicded und bdes Loches werden
L/, em ftief ummbmrn Da3 &tiid mit der rechten Seite l'[ll] ie linfe Seite
Des Stoffes befejtigt und auj der rechten und linfen Seite mit Saum
jtichen angendbt.

Bei allen Kleidbungsjtitcen, wollenen und baummollenen, jotie
bet gemujterten Stoffen 1jt die 1lberwindlingsnaht mhmmhluh el
ed bet diefer am leichteften ijt, die Mujter pajjend auf einmander ju tidjten.
Bei einem auj Ddiefe Weife eingefebten Stitd mwerden die Sdnitt
fanfen leicht umjchlungen und die Nahte qut fladh) gejtrichen. An
diden Stoffen, wie Tud) ujw., werden die Stiide mit Hinterjtichen ein
gejebt; dbie Naht wirtd flach gebiigelt.

Beim Fliden von Flanell wird, nachvem der jchadhajte Teil aus
gejchnitten ijt, ein Stitd 1—2 em mm 2) qtluhnt, gang flach auf den zu
flicfenben \u[ gebejtet und jeve Schmittfante auf ber rechtert und linfen
Seite mit Herenjtich bvp]ttqf

Bettiicher, welde i der Mitte am ftackten abaenupt und dabdurch
ditnn fverben, pileat man 3u jtitczen, d. h. man trennt das Bettud) in der
Mittelnaht auf, ober wo feine vorbanden, jchneidet man ed i Dder
Mitte durd) und ndaht die duferen Selbendrander mit [lberwind
limgs- oder Gegenitichnaht ujanumen. Notigenfalld wird dad Bett
fuch aupen gefaumt.

Fiir die Audbejjerung der Stleider gilt die ganz befondere NReqel,
am bend jedes Tages alle im Gebrauch gewejenen Kleidunqsitiice,
namentlic) die der Kinder, durchzujehen, um jeden Heinen Schaben
tedhizeitiq 3u entdeden und iwieder qut 3u machen. Nur dabdburch
it e moglid), jtets allem nachzufonumen und alled gany und in
tabellofer Orbnung 3u Haben.

Erfordert aber einmal ein Wajche- oder Kleidungsitiict eine grofere
“luubn]mmq oder Umarbeitung, jo jdeue man Zeit und Miihe nicht;
bie ,)uubv itber ein jchon geflicttes und wieder inftand gejestes Stiick
it oft grifer alg iiber ein neues.

,*Bildbe bad uge, itbe die Hand,
aejt wird ber Wille, jcharf der Verftand.”

Die Gejundheitspilege.

»E&m Trobed Herz, gefundes Blut
Jit bejjer als piel Geld und Gut!l”
geder Menjd) hat die Bflicht, die Gejundheit, die ihm nln hml}]un

Grdengut von Gott gegeben ijt, u pflegen und u exhalten. Da nur in |
einem gejunben Letb eine gefundbe Seele twofhnen famn, ift e er
Hatlidy, daf fich nur ein gejunder Menjd) wohl fithlt und freudig
arbetten fann, ivdbrend ein Sranfer felten gliictlich und ufrieben
gu jein pilegt. Ja, in den meiften Fillen fordert er nod) Plege,
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fodburd) die Heit und Kraft anderer in Unjpruch genommen wird, abge
jeben Davon, dafy ldngere SKrantheit getwdbnlich aucd) erbebliche Kojten
berurjacht, die ben Wohljtand der Familie bedrohen. Deshalb ift die
Pileae der Ghefunbdheit fiir den einzelnen Menjchen iichtiq, bejonders
bat aber bdie SHaudfrau bdie Bflicht, die Gejundheit der Familie u
idn"tthu und au jtarfen.

Die Grunbbebingunaen 3ur Gejunderhaltung unjeres fKorpers find:
eite richtige, gqejunde Grndhrung, qrifte Meinlichfeit ded Korpers umd
Der Wobhnrdaunte, reine Luft, Sonnenlicht und Wdarme,

Beim Cinnehmen von Speije und Tranf balte man jtreng auj
Meqelmdpigteit und Mapigteit; auch ditxfen diefelben mwebder zu heif, nod
it falt qenojjen werben. _

Die Haut, weldhe durd) ibre jahlreichen fleinen Offnungen
(‘Poren) die unreinen Stoffe aus dem fKorper audzujchetden beftimmt
ijt, erfordert bei ihrer ‘Pflege in allererfter Linie pemliche Meinlichieit.
St die Haut fdhynuibiq, jo jind die- Poren verjtopft, die ungejunden
Stoffe werden im Sorper Furiidgehalten und verurjachen Hautausjdlige
und jonjtige Svanfheiten. Dedhalb ijt Reinlichfeit des Korperd jedem,
per fich aefund erbalten ivill, drimgend anzuraten. Sie bejteht nidht,
tie biele memen, m dem taglichen FWajdhen von Geficht, Hald und
Hanven; ed 1yt vielmehr burchaué noftendig, mwenigitens einmal
tochentlich eime quiindliche Meintqung des ganzen SKorperds mit Wajjer
und Seife voryumehmen. Dazuw ijt natiivlich ein Vad das bejte, nament
lich im ©omumer, wp der Storper durch die Hibe mehr ausdiinjtet ald
im Winter. Jm Sommter find falte Flupbider, wo man Gelegenheit
hat, foldhe Zu mebhmen, am angenehmijten; fonjt mufy man Wannen
oder Dujchbader, welche ed jeht in den merjten Stadten qibt, benuben.
A Hauptregel betm Vaden ijt zu merfen, nie erhibt in ein faltes
Bad zu gehen und nicdht langer ald S—10 Minuten darvin, in  einem
Wannenbad Hochitens 20 Minuten zu bletben. Warnte Bdader nimmid
man mit etiwa 28—30°0 C, fiir Flufbiver joll dad AWajjer nicht unter
15° C haben. Durch zu langed Verweilen im Wafjer oder zu niedere
Femperatur dedjelben fann bem Storper zu vrel WWdrme entzoqen
erden wid dad Babd dadurch nachteiliq auf die Gejundheit wirten. Nach
pent Bad hat man den gangen Kovper qut abjutrochen und filv Vemwequng
Sorae 3u tragern.

Sum Wajchent am NMorgen nehme man faltes Wajfer, da man
purch) bdiefe Abhdarhung vielen Krvanfheiten, befonders Erfialhungen,
porbeuqt.

Die Hande, weldhe bduvch die Avbeit am jdmubigjten werden,
ajdye man Haufig mit warmem “‘\LT]]LL und Seife; werden fie dadurch
noch nicht gang vein, jo wende man ein Biirjtchen oder Bimsjtein an. Raube,
aufgefprungene Hande veibe man nad) dem Wajchen mit Glpzerin,
Bajeline ober reimem Schiveinefett ein.

NRemlichieit und Gejundhett erfordern ojtered Wajdhen vder Baben
per $ithe.  Man nimmt  ein Fufbad am bejten abends mit magiq
tarntent Wajjer, bleibe aber nicht langer als '/, Stunde darin. Bei
falten Fitgen tut Dbisweilen vajches Cintauchen m faltes Wajjer und
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darauffolgendes frdftiged Abveiben mit einem gqroben Tuch gute Dienjte.
Man ziehe dann frijche, trodene Striimpie an und gehe mit rajchen
Sdhritten auf und. ab.
Die Kobfhout, wie auc) die Haave, bebiirfen ebenfalls von Heil
Beit einer grimblichen Meinigung, am bejten dure) Wajchen mit
warntem Wafjer, dem ein weniq Boray zugefiiat wirtd. Wan lafje das
Haar moglichit offen trochen und bleibe wdhrend diefer Jeit im twarmen
Bimmer, um jic) feine Crfaltung zuzuziehen. Blofes Kammen mitteljt
be3 Gtaubfammesd veinigt den Stopf nie vollfonumnen, jonbern reizt die
Stopfhaut. Sebr trocdene, jprove Haare miifjen damn und wann dud
Ginfetten mit g‘l,tlllLl}IU]Lm -f[ gejdnmeidiq qemacht twerden; nie jtreiche
man fie mit Wajfer glatt, da dies die Farbe ded Haares verdirtbt und
einen fehr itblen Geruch erzeugt. Vet Kinbern jollten die Haare in
regelmagigen Jwijdhenvaumen, etiwa alle vier Wodhen, gejchnitten werden;
bod) aud) bei Crwadyfenen it dies nitiq, wenn man bemertt, daf jich die
Spiken der Haare jpalten.

Da die Crhaltung quter Augen fiiv unjere vbert und unjer
Seben von qrofer Wichtiafeit ijt, merfe man fich folgende Negeln:
Rloglicher Wechjel von Licht und Dunfel, fowie qrelles, unrubiges
Lcht, ebenfo Lefen, Schreiben, Ausitbung von Hanbarbeiten ete. i der
Dimmerung, bet Jwielicht ober jdlechter Beleuchtung, jind, da fie
pen Augen jchaden, zu vermeiden. Wem aljo jein ugenlicht fieb iit,
per vermetde Dbei ungiinfligem Licht jede BVefchdftigung, Ddenn Der
Sdyaden an den Augen ift nie mehr qut u machen. Die Haltung
bet dber Bejdhdjtiqung joll gerade und die Augen 25—30 ecm bon Dder
Arbeit entfernt fein. Durd) qebiicdte Haltung bei ber Wrbeit werden die
ugen verdorben und auferdem auch dad freie Atmen, der BVlutlauj und
pie Verdbauung gehenumt.

it €8 aud irgend einem Grunde notiq, eine BVrille zu tragen, jo gehe
man zum ezt und lajje fich von ihm, und nicht vom Optifer, die pafjende
Jummer beftimmen,

Die Vhren miifjen tdglich geveinigt werden, da nicht jelten Gehor
leiben von Unjouberteit und jchlechter Behandlung hevriihren.

Beint Wtmen merfe man jidh: , Gejchloffener Waunmd exhdlt gejund.”
Die Qujt joll durch die Naje eingeatmet werden, um jchon etivas evivarmt
i Hals und Lunge zu fommen: durch rajches, divefted Einatmen der
falten Sjun fann Hals- oder Lumgenentziindbinmg iIIITfLI)tH

Detr Pilege und Behandlung der Bahne jollte viel qroRere uj
merfjamfeit gejchentt werden, ald ed fiir gu‘miﬁl'm[i(i der Fall.ijt, denn
die Grhaltung quter Bdhne ift aud) fiir die Verdbauung jehr wichlig.
BVermachldfjigung zieht Sdlechtwerden und jdlieflich BVerlujt derfelben
nach fich, von den oft grofen Schmerzen gar nicht zu reden. Um bie |
jnl}m‘. gefund zu erbalten, jpitle man ben Phmbd taglich mit frijchem |
Waijfer aus und beniipe ur qriindlichen Reimigung eine Fahnbiirte.

Wird bdied verjaumt, fo entftehen durch die Speiferefte, weldhe an
und awijchen den Bdbnen fjigen Dleiben, Faunis derfelben 1md iibler
Geruch aus bem Munbde. Pian hiite jich vor dem Beien auj harte
Dinge, wie Niijfe, vor dem Abbeifen bdesd Nabfabens, jowie vor allzu
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feifien ober falten ©peifen und Getranfen. Bemerft man durd) Empjind
lichteit ber Bdhne beim Genuf falter oder warnter Speijen, daf diejelben
ichabhajt getvorden find, jo verjaume man nicht, vechtzeitiq bei emem
Qabnarzt den Schaden qut macdhen zu lafjen.

ANuf reine, frijche Quit im Hauje jollte man jtetd bedacht jein; dies
fann mur durd) fleifiqes Liiften aller Wohnrdume erveicht werden. Be
fonberd qilt died, wie m emem fritheven Abjchnitt jdhon angegeben ijt,
fitr bad Schlafzimmer, weil der Menjd) im Schlaf tiefer atmet als bei
Tage und dedhalb in hiohevem Mafe frijcher Luft bedarf. Man jollte jich
baher baran gemwibien, wo ¢& durcd) die Stellung ded BVetted moglich ijt,
auch todbrend der MNacht etnen Femjterflitael offen zu Haben. FTagsiiber
jollen aber dbie Schlafzinumerfenjter immer offen jein und bet feuditem
Wetter qegen Wbend gejchlojien werden.

Die Sonne halte man nicht durdh duntle Vorhdnge vom Jimmer
ab, ba jie dem Menjchen um Woblbejinden jo notig ijt. Perjonen, weld)e
bad Gonnenlicht entbebren miijjen, fitblen jich gedriictt und befommen
ein blajjed Ausjehen. Man jorge daher fitr helle Jimmer mit weifen
Vorhanagen, die gefunder und freundlicher jimd als wollene, verdunielnoe
Vorhanage, weldhe zudem audy jehr viel Staub aufjaugen.

Die Bimmerwdrme jollte fiiv gefunde Menjchen nie mehr als 16 bis
18° € befragen, da man fjich jonit vevweichlicht. Schache, Rrante uno fleme
Stinber bediixfen metft mehr.

Die fleidung foll vermunftaemdf;, weder zu leicht noch ju jdhwer,
vor allem aber bequem jein, um den Sorper in feiner Weije 3u jchadigen.
Nor allem ift dad Korjett, die Haupturjache vieler weitverbreiteter Krant
feiten, volljtandig ju vermwerfen. Nicht nur Bleichjucht und Vlutarmut,
jondetnt auch Herz- und Mustelihiwdche werden bHaufig durch Ddiejes
beengende Stleidungsjtitd Hervorgerufen.

Storperliche Arbeit und Wewequng i frifder Lujt erhohen das
IWohlbeiinden jebed Menjchen. Wer durch feinen Beruj zum Aujenthalf
in qejhlofjenen Raumen oder zu einev jigenden Lebendweije geroungen
iit, Jollte jich in jeinen freien Stunden durch Hausdliche Arbeit, Bejoraungs
fpeqe oder ant Somn- und Feiertagen durd) einen Spaziergang in Feld
und Wald, Betequnadjpiele im Freien das fo notige. Vermetlen und
PBewegen in jrijcher Luft ermoglichen.

Erivachfene, nodh mehr aber Kinder, haben tdaglch eine beftimmte
Anzahl Stunben Schlaf ndtig; Kindem jind bis jum 12. Lebensjahre
10—12 Stunden, jugendlichen Perjonen 8—9 und Grwadyjenen 78
Stunben Sdlaj 3 qemwdhren. Da dexr &chlaj vor Mitternacht der
evquictendite ijt, halte man {id) an bie Negel:

Ckrith au Bett und auj bei Seit,
Dad jchaffet Ovdonung, Froplichieit 1
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Kranfenpflege.

w3 will bag Verwundete verbinben
und des Sdymwachen warten.”
$ef. 34. 16.

Aus dem im vorigen Abjchnitt Vefjprochenen ift zu erjehen, dai
es [leichter ift, Sranfheiten durc) entjprechende Rflege der Ghejundieit
i verbiiten, als diejelben zu Heilen. Dennod) fann auch bei Bejolqung
aller dort angegebenen Megeln nicht jede SKranfheit ferngebalten toerden,
Denr oft fommt joldhe ohne duperen Anlaf zur heilfamen Lehre und lbung
in der Geduld von Giott.

Bei jedbem Krantheitsfall in dber Familie ift es Pilicht der Frau
pber ermwadijenen FTodjter, die Pflege des Kranfen zu iibernehmen.
Dieje Pilicht ift jchon durc) dag Bewuftiein, einem lieben Angehirigen
ourch gqute Pflege, moancherlei Handreichungen und Aufmerfamteiten
emen qualoollen Bujtand oder die Schmerzen erleidhtert 3u Haben: fie
ijt aber aud) jchwer, denn fjie verlangt oft qrofe ufopferung, Geduld
und Gelbjtverleugmung.  J[n der getreuen Erfitllung diefer Vilicht zeiat
jich aber aud) jo vecht der Wert einer Frau, und fjie verjdajjt ihr Ehre
und Uchtung aller Menjhen.

Aber nicht nur Hingebung, Liebe und Gedbuld jind ur Kranfen
pileae erforderlic), jombern neben Gejchicdlicheit qebhiren auch einiqe
stenntnijje dazu, da ohne dieje beim bejten Willen oft mehr gejchabdet ald
genitgt werden famt.  Jm nachfolgenden joll deshalb eine furze Anleitung
gegeben werden. A

Crfdltungen und beginnended Ubelbefinden achte man nidt 3u
gering, fonbern fei vorjichtiq; durch Vernadldfjiqung witd Haufiq eine
Berjdhlimmerung verurjacht, welche durd) Sorgfalt leicht Hitte verbiitet
werden fonnen.  Jedenfalls beachte man bdie Beidjen einer nabhenden
stranfheit, dba Dder Arzt diejelben zur Veurteilung ded Auftandes bes
Stranfen wiffen muf.  Man lajje einen Crfvantenden jich) 3u Bett legen,
jorge bei gFrojt fiir feine Crivarnung und 3iwinge ihn ber Appetitlofigteit
nicht g Effen.

Jit €8 notig geworden, einen Azt zu rufen, fo wdhle man einen
jolchen, dem man volled Vertrauen jchenfen fann, befolge piinftlich alle
jeine Bor|dyriften und jei aufmerfam, um ihm itber den Verlauf der Srant
beit genauen Bericht erftatten zu fonnen. MNiemald wende man fich
an furpjujcher oder gebrauche jog. Univerjal- oder Geheimmittel, wie
joldhe tdglich in den Seitungen angepriefen find; durd) deren Uniwendung
it jchon unjaglich viel gejchadet tworden. Wo Hilfe notig ijt, probieve man
nicht exjt jelbjt dies ober jenes von guten Befannten angeratene Mittel;
gerwohnlich gepht dabei die Feit, in der der Krante Hitte wieder hergeftellt
werden fonnen, verloren, ja ed fann jogar in leidhtjinniger Weife das
Aleben des Stranfen gefiabrdet werden.

strante behandle man freundlich und rvitdjid)tdvoll; man vermeide,
itber aujregende, unangenefme Ungelegenbeiten mit ihnen zu jprechen,
und verberge ihnen Dbevechtigte Sorgen um ihren ISuftand; vielmehr
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fpreche man ihnen FTroft und Crmutiqung zu, wasd fie gem Haben.
Nreundlichfeit und Geduld ift namentlich den infolge bon Sdymerzen
und  Berzaatheit oft verjtimmten SKranfen geqenitber notwendiq; zu
gleich aber auch Fejtigleit gegen ihre oft unerfitllbaren Wiinfdye.
Stranfe jind oft unverjtandig in ihrem Verlangen, miijfjen dann aber
in Rube durd) freundliched Buveden von foldem VWorbaben abgebracht
ferden.  Bei ver Behandhung Kranfer fei man iwahr, ohne taftlos,
. wartfithlend, ohne unmwabr zu  fein.  Gewdhnlid) mwerden allerfei
Wiinjche wdhrend dber Genejung gedufert, diixfen aber gerade in biefer
Seit nicht erfitllt werden, da fjie jehr leicht die Veranlafjung zu einem
SRitdfall fein fonunen, welder haufig gefahrlider zu jein bilegt, ald bdie
| Strantheit jelbjt, ba der SKorper nod) {chwach und deshalb nicht rwider:
jtandsfdabiq ijt.
Befondere WVorficht it nad) anjtecdenden Krantheiten (Majern,
Scharlach, Diphtheritis, Typhus etc.) geboten; bier ijft auer der Gefahr
per Erfdltung aud) die Unftecungsgejabr eine jehr grofe.

Das Kranfenzimmoer.

St man in der Lage, dbem Kranfen ein bejonderes Hummer geben
au fonnen, jo nehme man bdafiiv ein jtilles, trodened, gerdumiges Ge
mach, defjen Fenjter moglichjit nicht auj die Strafe, jondemn ind Freie
geben.  Sann man im Winter ein auj bdie Sonnenjeite, im Sommer
ein auj die Scattenjeite gelegened Jinumer haben, jo ift died angenehm.
Das ;-«’,Ettmim' muf fehr jauber gehalten und, da reine Quft bem Sranfen
e Erlangung der Gejundheit unentbehrlich ift, durch) bHufiges Offnen
pont Tiir ober Fenjter geliiftet merden. Dies ijt um jo mehr nitig,
ald bie Quft tm Sranfenzimmer durdh) die Yusddinftung ded Kranfen
jchnieller verdorben twird, ald i Wohnrawmen gefunder Menjchen.
Die Wiftung ded Jimmerd tann aucd) wahrend der Nacht ohne Schaden
fitr ben Sranfen bvorgenonumen iwerden; wdbhrend der Nacht ijt die
Qujt in den Stibten gewdhnlich) jogar veiner und ftaubfreier als bei
Tage. Veim Litften beachte man jtets, daf der Lujtug den §Kranien
micht trifft, und daf er qut zugededt ift. Diivfen im Jimmer felbit
dDie JFenjter nicht qedffnet werden, fo lifte man durd) den mnebenan
[teqenden Jaumnt.

Wm die Quft rein 3u exbalten, ift innerhalb ded Kranfenzimmers
bad Trodnen gebrauchter wie ungebrauchter Wajdhe, ebenjo bie Subereitung
und Aufberwahrung von Speifen ju unterlajfen. €3 jind darin moglichit
weniq Menjchen, am allevwenigjten aber Tieve zu dulden. Starfried)ende
Bhumen fomen durch BVlattpilangen erjest werden. Naudpen ift ftreng
3 berbieten.

Raucherungen jind, da fie vecdtlos jind und dem Kranfen gewoshnlid)
unangenelm werden, nicdht 3u empfehlen.

Yebem Stranfen ijt Nuhe BVediirfnis; desdhalb forge man fiir mog-
lichite Stille in feiner Umgebung, vermeide jeden Lirm, halte Kinder und
Befuche, die den Sranfen meift aufregen und evmiiden, fern und berbiite

‘ jede Gtorung dbes Sdlajes.

i
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Die Meinigung des Kranfenzimmers mup taalich
jo vorgenommen iwerden, daf es dabei moglihit wenig Staub und
Geviujch qibt. Sie gejchieht am beften morqensd; man ninunt dabei mit
einem feuchten Lappen ben Staub vom Fufboden auf. it eine qriindliche
Jtetigung nottwendig geworden, jo bringe man den Stranfen, wenn s
Der vzt erlaubt, in ein anbered Jimmer. Alle unniigen Mbbel, namentlich
gepoliterte, Vorhange und Teppiche, die nicht qemwajdien werben fonnen,
jind 3u entjernen, denn fie jind Staubfanger und Trdger der Kranfheits
jtojfe. Die Temperatur des Kranfemzimmers muf dem Juftande ded
Sranten entjprechend 15—180 C betragen.

Lidht uno Beleu htung desd Krantenzimmerts.
Lueht i)t zum Qeben und zur Erhaltung der Gefundheit unbedingt notiq;
oeshalb enfziehe man e3 aud) dem Sranfen nicht, audgenommen in be
jondeven vont Arzte angeordneten Fallen. Das Sonnenlicht wickt exheiternd
auj das Gemiit des Menjchen, belebend auf ben fKorper und reinmigend
auj dte Yujt. Man wable zur Beleuchtung eines Kranfenzinumerd ein
thig brennendes Licht, welches nicht viecht und wenig Warme erzeuat;
es mup jo geftellt werden, daf es den Stranfen nicht blendet. nziinden
und Auslojchen vesjelben gejdhehe auferhald des Bimmers.

Das Kranfenbett

joll bem Sranfen em gqute3 Yager bieten umd mup durd) bHaufiges
Wechjeln der Bettwdjche immer fehr rein gebhaltert werden. Diejelbe
mufy jtets gany trocfen und vor dem Gebraud) durchtvdrmt jein. Febder
unterbetten jind meift 3u warm; daber ift eme MatraBe vorzuziehen.
Das Bettud) muf glatt liegen und darf feine Falten Haben, da dieje
bei langer Srantheit das ujliegen begiinftigen. 3 fann deshalb an
pent vier Eeen mit ftarfen Sicherheitdnadeln feftqeftecdt mwerden. m bei
langem  Srvantenlager dem fjefhr fchmerzhaften Aufliegen vorzubeugen,
wajche man den NRiicen, dag Streuz und die Ferjen ded Kranfen haufig
mit faltem, mit Gjjig odber Branntwein vermijhtem Wajjer und lege
et ivjejpreufifien als Unterloge ms Bett. Die Kijfen jollen jhrdn
gelegt werden, jodbaf Der Korper ded Kranfen nirgends Hohl lieat:
stranfe nut Atembejchwerden empfinden Erleichterung, wenn jie bod
gelegt werden; nady jtavfem Blutverlujt dagegen oder bei einer Ohnmacht
nup ver Sorper flach fiegen. Die Stellung des Bettes ijt anmt bequemiten,
wenn es nur mit dbem RKopfende an der Wand fteht, jo daf man von
allen Seiten an den Stranfen Hevan fann; die Nihe ded Fenjters und des
Ofens ift gefdabrlich.

Das Bett joll taglich frijc) gemacht, die Bettjtiicte jollen geliiftet
berden; Ddied qeht am Dbejten, wenn der Kranfe das Bett verlajjen
fann.  Jjt das nicht moglich, jo mup ev in ein anderes Beft ge
tragen werdern.

Die BVefleibung des Stranten joll leicht, vein, trocen und durchodrmt
jeirt; weife Stoffe jind den farbigen vorzuzichen. BVeim Wedhjel derjelben
joll moglichit jchonend vorgegangen werden.  Jft eine Seite ober ein



Ormt franf, jo wirtd der Iymel der gejunden Seite zuerjt ausdgezogen;
beim nziehen ift dad Verfahren umgelehrt.

(yeficht, Hald und Hianbe des Stranfen mitfjen tdglich mit frijchem
Wajjer aewajden, die Haare gefammt und die Jahne gepubt weroen.

Die Krantentoft.

Die Bereitung derfelben fillt bei jedem Kranfheitsfall im Hauje
ber rau au: ed it deshald jehr wichtig und notwendig, dag jebes
Madchen verjteht, bejondere fitr Kranfe erjorderliche Gervichte berzu
itellen: Binat e3 doch in vielen Fdllen allein von Dder richtige: Er
ndbrmg ab, ob dber Sranfe der Kranfheit Widerjtand feiften fann obex
thr unterlieqt.

Die Ermabhrung ded Sranfen muf dejjen forperlichem Sujtand
angepafit jein, weshald man jich genau nac) der Unordmung des rates
it richten hat. Die Nabrung fei nabhrhajt, leicht perdaulich, jdhivach
gewiitzt und dabei moglichjt jdhymadhajt, wm den Storper bei Straft zu
erhalten und ihm die verlprenen SKrdjte tvieder 3u erfeen. Die Aus
wabhl und Bubereitung dex Stranfenjpeijen hat mit bejonderer Sorafalt
und Gewifjenhajtiqfeit au gejchebhen; vor allem miijjen alle dajzu ver
wendeten Mabhrunadmittel von bejter Bejchajfenpeit und leidhtejter Bex
paulichfeit jein. Obwohl im allgemeinen Nabhrungsmittel aus dem
Tierveich nabrhajter und verbaulicher jind, ald diejenigen Ddes Rilanzen
reiched, ijt doch in den meiften Fdllen aemijchte Sojt einer einjeitigen
Grnahrungdweije vovzuziehen. Wichtig ijt e3, dem Stranfen das Efjen
aur vechten Beit au veichen; fe rweniger er auj einmal ijt, dejto Ofter
muf ibm etiwad angeboten werden. Die Speijen jind mit Abwedhs
lung, bitbjch angevichtet, in nicht zu groer Wenge und momoalich
fiberrajchend au reichen. Man foche nicht vor dem Wugen und im
Qummer ded Kranfen und qudle thn nicht mit der Jrage: ,Was willjt
Du efjen?” Gpeifen und Nefte bewahre man nicht im Frumer ouf,
ba durch den langen Anblicd und Geruch derjelben die Quit zum Eijen
perforen aeht. Man Ilajje den SKranfen vor dem CEjjen den Nund
mit frijchem Whajfer audfpitlen und vichte ihn durd) untergelegte Stijjen
auf, damit der Dberfdrper erhoht wirtd. Den Feller oder die Tajje
ftelle man mafig qefitllt auf emem Brett auj die Kniee des Kranien.
Dem Hilflojen Sranfen muf die Nahrng wie eimem Kinde Fum Naunbde
gefithrt werden; man lege oem Qranfen sum Scdup des Bettes jtets
ein Tucdh) vor.

So jdwer e3 auch ift, aud Dder bejchrdniten Angahl over Fur
Gdhrung der wmeiften Kranfen zur Verfiigung jtehenden Mahrungs
und Genufmittel jtets das fiiv ben Kranfen Geeignete u dhlen, jo wird
3 der liebenden Fiirjorge einer treuen Pilegerin doc) gelingen, wunter
Beriidichtiqung nachitehend genannter Kranfenjpeifen wid durd fort
aefetste Aujmerfjamteit, die und jelbjit nod) mandyes findben lehrt, den
SWranfen mit Gotted Hilfe bem Leben u erhalten.

RLon den fitr Kranfe am meijten in Betracht fonumenoben Nabhrunags
und Genufmitteln find jolgende die gebvaudylichiten:
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Die Mild) it in der Krvanfenfoft unentbebrlich und durch
nichts zu erjeten; bei mandhen Kranfheiten ift jie jogar ald Heilmittel
g betraditen. Sie joll nuv abgefodhit und ald Getvant in feinen
Sdlitfdhen mit etiwas Weikbrot dazwijdhen genojfen werden. Sie
witd ferner zu Mildipeifen, wie Mildjubpen, Breien und ald Sauer
mild) vermwenbdet.

Das Fletjd. Von diefem Fommt hauptjachlich $Kalb-, Rind
fleijch und Geflitgel in Betracht. €3 ift gebraten oder gedampit friftiger
und befdmmlicder ald gefodht und fann falt oder warm gegeben werben.
RKalbshivn und -mild) (Briedle) find geddmpft oder gebraten bejonders
leicht verdaulicd). Cin zartes gebratenes Gtiid hind- oder Kalbfleijch fann
den meiften Stranfen ofne Bedenfen gegeben terden. Auch zarter
Sdyinfen ijt, wo folcher 3u Haben, jehr utvdglich.

Die Fleijchbrithe, welde aud Nind- oder Kalbfleijch ober
Liebigs Fleifchertratt Hevgeftellt fein famn, ift ein appetitreizendes
Genufmittel; jie wird erjt durd) Bujas von Ei, Reis, Grief; oder
vergl. nahrhaft.

Die Cier fiix Krante jollen moglicdhit frifeh fein: jie Fonmen
weidgefocht, ald Rithrei oder mit Buder und Wein u Schaum
gejchlagen, gegeben iwerden; auBerbem werden fie jum Abrithren von
Suppen und Fleifchbrithe benust.

Die groben und feinen Ma hlevgeuqgniffe ves
Getreides und das Brot Crftere werden zur Herjtellung
von  Guppen, namentlid) zu bden fiir Rvanfe befonders widhtigen
Schleimjuppen benitht. Hafergriipe, Neis, Gerfte und Griinfern Tonnen
dozu vertwendef werden. Die gewajhenen und in faltem Wajfer aufge-
quollenen fdrner werden mit wenig Waffer und eimem Stitckchen Butter,
Milch over Fleijchbrithe unter Bujap des erforderlichen Salzed vollftindig
weidygefocht, dann durd) ein Haarfieb getrieben, verdinnt und aujgefocht.
Beim Anrichten fann die mit Wajjer ober Fleifchbrithe gefochte ©chleim
juppe mit Cigelb abgerithrt, die mit Mild) gefodite nach Belieben mit
ettoas Suder verfiifit mwerden.

Bon den feineren Mahlerzeugnifjen werden hauptiacdlichy die eben
jalls zur Bereitung von Schleimfuppen verwendeten Hajer=, Gexften- und
Griinfexnmebhle gebraucht. Jm Waijjer mit etwad Butter und Saly did
aefochter Reis, leichte Mebljpeifen, wie Tdeln, feine Shasle werdben ald
Sugabe zu mandien Fletjchipeifen gern qeqefjen.

Dad Brot foll nicht gang frijh fein; Weifibrot ift befjer als
Schimarzbrot.

Gemiife find ben Rvanfen mur in jungem, artem Suftand
und i den feineren Sorten, wie grine Crbjen, Gelberiiben, Spargel,
Bhonenfohl, Schwargwurgem und Spinat u veiden. NRitben und
Srautarten find 3u vermeiden. Kartoffeln werden am beften ald Brei
ebenjo Hitflenfritdhte nur durdhgefchlagen qereicht.

Das O bit ift leicht verdaulich und fiir bdie meijten Kvanfen eine
Erfrijchung; e8 foll mehr gefocht ald toh) gegejjen werden.

Die Getrdnte Neinesd, frijches, Ffihles Brumnenwaffer it
filv franfe die guofte Crquidung. Man reiche dem Kranfen dbavon, jo
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oft ex begehrt, doch mur wenig auj eimmal.  Jjt dad Trinfajjer nicht rein
jo mup es azuerft abgefocht werden. Crfaltet mifcht man es, um es
jhmadbajter ju machen, mit etwas Suder, Hifronen- oder jonjtigem
sruchtjaft. E18, weldhes man dem Sranfen veicht, mup aus e
Brummen- oder Duellwajjer gewonnen jein.  Jm Winter fann man es
einfach aefrieven lajfjen. Man zerfleinere es nuttelit frajtigen Aufbritcdensd
einer Stopfnabdbel.  Wilch fann auj Verlangen des SKranfen jtets geqeben
werden. Sdywache ufaitiie von Tee oder ftaffee und Stafao ditrfen die
meijten Stranfen unter Sujah von Milch 3u jidh) nehmen. Cin Glasden
quten Hot= oder Weiwems, wdahrend der Genejung 3u den Wablzetten
aenoffen, ijt in manden Fdllen von quter Wirfung. Crjterer ijt dem
leteren vorzuziehen und joll zimmervwarm fein. Fletjchbrithe, jowie die
Brithe von falbsjiifen, Hithnern und Tauben terden ald anvegende
Genupmitiel gern aeqeben.

®Gebrauchlich und von quter Wirhmg i Fdllen, in  Ddenen
Limonaden nicht getrunfen twerden bditcfen, find bdie jdletmigen ADb
fochungen von Reid und Gerjte (Neidwajjer: 1 Eploffel Reis, /s 1
Wajjer eine bhalbe Stunde fochen, durchieihen und erfalten [ajjen),
joie die aud qevicbenen Mandeln Dergejtellte Mandelmild) und dasd
aus qevdjteten Brofjdhnitten beveitete Brotwajjer. Beide Getrvante
werden mit ein weniq Suderivajjer berjligt. Honigivajjer ijt bet Criranfungen
per Atmumgsorgane ein Hausmuttel, welches gute Dienjte lefjtet. Man
focht Dazu 1 ERlofjel Homg in '/, 1 Wajjer auf und qibt es abgefiihlt
oent Stranfen.

Memwiirze diifen nur in geringen Mengen, die jdhirferen, wie
Riefier, Melfen, Senf etc., haufig gar nidht gebraucht werden. Eine der
angenehmiten Witvzen fitv die Kvanfenfojt ijt ber Jitronenjajt.

Die Erndhrung in den verjdhiedenen Kraniheitsjujtanden.

Bei duperlicdhen Leiden fonjt gejunder Perjonen ijt bdie
Stoft Ddiejelbe tvie bdie Ghejumber; mit Nitcjicht auf den durd) Ddie
Smerzen haufiq verminderten Appetit wahle man nahrhafjte Speifen
und jorge fiiv veiche Abwedshumg. Bei Hautfrantheiten der Erwachjenen,
iie der Stinder, weldhe von jchlechtem Blut bervithren, muf vor allem
ourcdh) qgeeignete Mabrung die Verbejjerunag des Bhites herbeizufiihren
aefucht werden; man vermeide alled Seharfe, Fette, Saure in der Nabhrung,
reiche bagegen viel Nilch) und Wilchjpetjen.

Bei geftovter Verdauung injolge Crivanfung ves
Magens ober Darms ijt in der Crnabrung qrofe Vorjicht qeboten. €3
pitrfen nuy leicht verdaulide Speijen in fleineren Mengen, aber in fHirzeren
Stotjdyenviumen, gut gefaut, genojjen werden, 3. B. mageres, weid) ge
fochted oder gebratened Fleijd), Schleimjuppen, weidhe Cier, Brete, nicht
su frifches WeiRbrot, Swiebact.

Fiebevivantfen follle, dba deven Stovper nidht tmjtande ift,
fefte Nabrung zu verdauen, diejelbe nuv in jlitjjiger Forn gevetcht werden.
ier fomnen Schleimjuppen, Mild) und Cier audjchlieplich in Betracht.

1451, paushaltungslefre. 9
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Bei Eriranfungen der WUtmungdorgane, D0es
Halied, der Brujt und Lunge, Hat man falte Getvdnfe und reizende
©peifen 3t bernteiden.

Bei Bleidfitchtigen und Blutarmen muf odurd)
Bewequng und Aufenthalt im Freien fiir Anregung ded nteijft geringeren
Appetitd gejorgt werden. Die Nahrung jei frdftig und veichlich; man ver
meide jaure ©peifen, gebe dagegen viel Mild), griine Gemiife, Spinat,
d{pfel, Grbbeeren, da bejonders letere eifenhaltig find.

Bei Genejenden, welde mwdhrend der Kranfheit nur mit
fliffjiger Nabhrung erhalten mm‘u n, miijjen tweiche, leicht verdaulid)e
Spetjen den [lbergang zur gm.mlnlumn Stojt bilben. Kalbshion und
-milch, leichte Mildy- und Mehlipeijen, zarte Gemiije, Weinjuppe wnd
gefocdhted ODjt werden bon Genefenden gevit genommnien und  qut
pertragent.

Wodnerinnen befommen in ben etjten 3—4 Tagen v
Schleimjuppen, Mild), Fleifchbriihe und Gier. Spiter ditrfen Kalbflerich,
Hitn, Kalbamild), Tauben, leichte Mehljpeifen, wie Nudel, jeine Spible,
*J.lutfmmm auch NReid-, (»imh und Kartojfelbrei, jowie gedampite Apfel
uno ge fml_] . getrodnete Setjchen gegeben werden.

Die Ausfiihrung der drstlichen Anordnungen.

Da bei jedem ernjter erjcheinenden Uniwofhljein die Korbertemperatur
0es Kranfen al3 Lntt’ ‘Hll[}nh?muﬁ t dient, wird, jobald Anzeichen erhihter
Storpertvdrme, wie jdneller Puls, hum Stitn und $Hinde, vorhanden
jind, die Fejtitellung derfelben, wenn foldhed nod) nicht gejchehen, als
erfted pom Urzt vorgenommen. Dazu bedient man fidh eines Fieber
ober Marimalthermometerd, dber in '/, Grade eingeteilt ift, etiva von
35—42° C reicht, und defjen Quedjilberjiule betm Hermudnehmen aus
per Armbihle, in die er eingeleat twurde, ftehen bleibt. Wian laft ihn
10—15 Mmuten ribhiq in der rmbohle L‘ Sranfen, fejt von der blofen
Haut umjchlofjen, liegen und liejt dann den Stand bes Thermometers ab.
370 C it die Sorperiwdrme bded gejunden Wienjdhen; fjteigt bdiejelbe
auf 38, 39 oder gar 40° jo ijt Fyieber vorfamden. Den beim je
vn[m,m WMeffen fich l.lqdulﬁut LWirneqrad hat man Jich qenau 3u
nerfen oder nod) befjer aufzujchreiben, um bem Wrzt, welder nach
pem Cteigen oder Fallen Ddedjelben bdie Srvanfheit beurteilt, dariiber
berichten su fonnen. Getwohnlic) geniiat es, morgend und abends jivijchen
5—7 Ubr 3u mejfen.

Die Anordnungen des Avzted bejtehen jum FTeil in der Jnivendung
pon Peilmitteln, weldhe fich nach ihrem Gebraud) in innerliche und
dufierliche uum]dwr“-m

Die ridhtige Anwendung der verovdneten Mittel hat von Seiten
ver Bflegerin mit qropter Getifjenbajtigieit in Bezug auj Menge und
geit u gejchehen.  Junerlich erden angemwandt: Arsneien, Tropfen,
Pulber, Billen, Tee u. a. m., duferlich: Salben, Pilajter, Mmjchldge,
Abwajchungen und Bider.
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Bei Araneien, welde fitr den tmmerlichen und auferlichen
Gyebrauch beftimmt jein fonnen, muf man forgfdltig auf die ufjchrift
iund bie Form ves Glajed achten, damit, namentlid) rdhrend der Madt,
iebe  Bermwedhdlung vermieden mwitd.  CGrijtere (Jnnerlich!) find in
runden Gdjern mit der Aufjchrift auf weifem, leptere (Nuperlich!) in
fantigen Glajern mit der Aufjdhrift auj rotem ‘Papier. Man joll ohne
a1 vevjchittten eimgeben, danad) den Vhumd audjpiilen lajfjen und den
Qoffel in frijches Wajjer jtellen.

Tuopfen, welde fehr jtart jind, werden Des genaueren 9Ab-
wihlens wegen gewobhnlich i Tropfflajdychen verabreicht.

tiulper merden in Wajjer oder Oblaten genomumen.

Wenn Villen allein nicht qut aqejchlucdt mwerden fonnen, jtect
man fie i aufgequollene Swetjchen.

Sranfentee, weldher aud Blattern ober Bliiten bejteht,
(Stamillen-, Pfefferming-, Holunbder-, Linden- oder Wollblumentee, auf
eine Tajje ein Kaffeeldifel voll) wird nur angebritht und 5 Minuten ziehen
aelajjen; Tee aud Wurseln, Rinben oder feften Stoffen, wie Brujts,
Eibijchiourzel- und islandijch Moosd-Tee, mup qefodhit ‘werden; man
mufy ihbn mit doppelt jo viel Wajfer aufjtellen ald man Fee -braudht,
und died auf die Hdlfte einfochen laffen. Dazu vechnet man 1/, bis
8/ Gtunden. Baldriantee Gt man nur mit fallem Wafjer aus
siehen und qieft ihn dbann ab.

Selben mifjen mit der Hand qut in die Haut eingerieben
perden: bei jcharfen Salben fchiigt man die Hand durd) Handjchubhe oder
bebient jich eines Yappens.

Bilajter befommt man in der Apothefe; manche fomnen auch
jelbjt bereitet werden. So 3 B. Senjpjlajter, weldjes durd) Ynriihren
pont Senjmehl mit laumwarmept *‘wm]u {1no “‘1111111mh11 diejed Teiges
auf Qeimmwandlappen fHevgeftellt wird. Senjpapier, weldes man fertig
Fauft, mufy juerft m warmed Wajjer getaucht und dann jchell aufgelegt
iperden.  Nach 1015 Minuten, wenn jich die Haut gevdtet hat, wird
pa8 Bilajter abgenomumen und die empfindliche Hautjtelle mit etiwas
Butter oder Vajeline eingerieben. Geriebener, mit etwad Eijig ange
feuchteter Meerrvettig, welcher in einem dimnen Tuch eingejdhlagen auj
die Jdymerzhafte Stelle gelegt wird, Hat diefelbe Wirkung. Hejtpflajter
muf vor dem nflegen erroarmt werden.

Umjdhlage Fonnen falt, troden- ober jeuchtrwarm gemacd
werben. G Falfer Umjdylag befteht aus emem mebrjach) su
jammengefalteten, falten, najjen Tuch, iiber dad ein groBeres wollenes
gelegt witd. Kalfe llnmh[nm‘ erden wm dent Hald und bei .{\uhn ut
| dic Bruft oder um den gangen Korper gemacht, jie bleiben je mnach

der Storpertemperatur [ingere ober fiivzeve Beit, bet Haldjdymerzen und

in leichten Fieberfillen auch wobhl die qml,)s Nacht liegen, und wirfen um

jo bejfer, je qlu'{,u picfer und falter jie jind. Bei falten Umjchlagen wim
Den §torper fanagt man mit 30° C an und gebt lu? 20° C abiwarts.

falte Aufjdhlige auf Kopj und Stitn wwerden mit ab-

wedjemnd in falted Wajjer getauchten, gqut mx»’«quurunmmu Handtitdjern,

bejjer noch mit einem Eidbeutel von Gummi oder Shiveins Dlm( welder
g

Y BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK




mif fein zerjtofenem €8 nicht ju voll gefitllt jein darf, gemadt. Das
&3 muf, jo oft €3 gejchmolzen ijt, erneuert werden. Sobald Frojt
eintritt, hat man aujzubiren.

FTrodene, wmarme Umjdldage twerden mit qut qe
tarmten Thchern, Warmejteinen, heifen Decdeln, Sandjadchen oder
pergl. gemacht.

Feudt-marme Umjdhldage (Sataplasnien) werden durd
einen dicfen, warmen Brei, der aud i’.‘i:;]’mnvs: e mit Milch oder dergl.
gefocht ijt, hugu]n[lt. ‘.‘Jum jtreicht denjelben in der entjprechenden Grofe
Did auf ein diinned Stitd Leinmwand, jdlagt die Jipfel des Tuches qut
iiber Dem Brei ujammen und legt den Wmjchlag nicht u heify auf; man
darf ihn aber auf der franfen Gtelle nicht erfalten flajjen. G8 qibt auch
fitntliche Kataplasmen aus der Apothefe.

Abwajdungen werden erjt warn, dann falt vorgenommien, |
danad) witd der Korper mit trodenen Tichern titchtiq abgerieben. Bet
iyieber witd dbem FWajjer fitr die ‘]lbumunmit oft etiwad E)jig jugeqebern.

Sranfenbader fonnen Ln, 350 C, lau 30—32° ober falt
von 25° abwadrts gegeben werden. Das laue Bad ijt das gebraudhlichite.

Stalte werden nur bei Fieber zur “'smnu‘vnlmlnmq angetwendet. Diejen
Bavern, weldie ald Vollbader ober fiiv einzelne Korperteile vervovdbnet
ierden, fonnen nad) Vorfdyrift des Axztes Lu‘rirhichmu‘ Sujdse, wie Sals, |
Stamillen, Senfmehl oder dergl., beigefiigt werden; fjie wirten hHeilend

und friftigend auj den Korper. Der Krante darj wdhrend desd Badens

nicht th[m’]’n! und mufp jogleich aus dem Babd gebracht werden, wenn ex

[lbelfeit fithlt. Gr mwird mit warmen FTichern trocen gerieben und jum

SRuben fiiv einige Beit in ein evwdrmtes Bett gebracht.

Derhalten bei anjtectenden Xrantheiten.

Ju den anjtecenden Stranfheiten vechnet man: Scharlad), Majenn,
Diphtheritis, Typhus. Hat man einen devartig Crfrantten zu pilegen,
jo bitte man jich in jeder Beziehung, da man nidht tweify, rodurd) der
Unjtectungsitoff, der fich in bder llmgebung des Sranfen anjammelt,
auj Gejunde :"lbenmm'n itd.  Van halte auf gropte Neinlichfeit tm
Jummer und an jich jelbjt, wajche jich wiederholt twdahrend des Tages
pie Hinde, Lw]"mhu': nach) jeder Bervithrung des Stvanten und bade
moglichit einmal in der Woche. Den MWiund jpitle man {jich Haufig,
nantentlich) vor den Mahlzeiten aus. Die Leibwdjche, jowie Bettzeug
und Stleibung oves Stranfen jind off ju wedhjeln; dem Stranfen gebe
man fein eigenes G- und Tvinfgejdhive, dasd 1 Fimumer bleiben mup.
Die Pilegerin geniefe jtetd etwasd, ehe jie zu dem Stvanfen geht, ejje
ober trinte aber nie im Sranfenzimmer. ©o oft ald moglich) unter
nehme fjie einen Gang nd Freie. Das Kranfenzimmer [ijte man
fleipia; die Uusleerungen miijjen mit verditnmnter avboljdure desinfiziert,
D. ). bie jdhidlichen Stofje unjchddlich) gemadit werden. Die Wijche
mufy allein behandelt rwerden; man iweiche fjie einige Stunden in
jtarfer Sdymierjeifenldjung ein und foche und wajdye jie alsbann in einer
5 %/, Srejoljeifenidjung.
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| Nad) Beendigung der Kranfheit muf der ftranfe ein warmes Seijen
bad nehmen ober wenigitens den ganzen Storper mit warment Seifentvajjer
abwajchen.  Jn dem  Strantenzimmer iwerden die Stranfheitsjtojfe am
einfachiten und fjicherften odurch ujjtellen einer Fovmalinlambe ver
nichtet, Sdiiffem mit Chlotkalt aufgejtellt oder Sdwefeljchnitten wver
brannt, wihrend welder Jeit dad Jnmmer abgejhlofjen toird. VBettjtitce
aibt man am bejten in ojfentliche Desinfeftionsanjtalten; Niobel, Bett
ftellen etc. werden durch Abwajchen mit H 2/, Krefoljetfenldjung von dem
njtectunasitofi gereinigf.

Bei Befolqung diejer hegeln wird die Anjtecung Gejunder am

beften permieden: jichere Schubmittel qibt es jedoch nicht. Man vertraue

| in der Gefabr auf den Schub Gottes, exfiille getvew jeine LBjlicht und zeiqe
fich der Gefabhr qegeniiber furchtlos.

. Sollten e3 bejchranfte Naume unmoalich machen, dem von einer

‘ anjtectenden Stranfheit Vefallenen ein Bimmer und ein Bett allein 3u
aeben, jo jdhere man nicht die Uberbringung des Kranfen in ein Kranten
baus, in weldhem er bei verjtandiqer, liebevoller LBflege ohne Gefabhr fiir
bie Mnqehorigen eher Genejung finden wird als ju Hauje.

Anleitung jur erjten Hilje bei Unjallen.

[lber die erjte Hilfe jollte jeved Mdadchen joweit untervichtet jein,
dafy ie, wie es Menjchenpilicht aebietet, bei jedem Unglitdsiall bis Fur
nfunit ded Avzted mit Nat und Tat witham beijpringen fann, denn
manchmal banat dad Ceben eined Wenjchen von ovem augenblictlichen
vichtigen Helfen und Eingreifen ab.

Man juche in jebem Fall Geijtesgeqenivart und BVejonnenbeit 3u
bervafren, Demn nur damn it €8 moglich jein, rubig und nut jicherex
SHand des oft fchierigen Ymtes zu walten.

' Nachitehend angeqebene  Verhaltungdmafpregeln nierfe man it
porfonumende Fdalle:

Bei Ohnmadyten, welche ploglih emtveten, aber auch als
Veqleiterjcheinung bei jeder Strantheit vorfommen tonnen, jorge man
apert fitv frijhe Quit, dffne alle beengenden SKleidungsjtiicde, flege die
betreifende Perjon, wenn dad Gejicht blafy ijt, flady auj den Niiden und
benege Stivn und Schldfe mit faltem Wajfer, Ejjin oder KoMmijdyem Wajjer.
At das BVeruftiein juviidaetehrt, jo gebe man zur Stavhung SHoffmanns
tropfen auf Sucer, etwas Wein, jtarfen Kafjee oder Tee. Vet tiefer

‘ Ohnmacht balte man jtacfe Niedhmittel, wie Kbijches Wajjer oder

Salmiafaeiit unter bie Naje; erlangt der Patient nad) Werlauf einiger

| IMinuten trof angewandter Mittel dasd Veruftjein nicht wieder, jo mup
jehnell zum Anat qejchickt werden.

Bei Korperverlfepungen mit blutenden Wunden

iit die Vlutjtilhmg und reine BVehandhung erjte und quopte Haubtjache.

Man wajhe fich vor der BVerithrung der Wunde Ddie Hiande und
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bermeide jede Benupung unjauberer Leinwand, gebraudter Schwanune,
jhmubigen Wajjers, des OHejtpilafterd ujtv,, denn e§ mufp alled fern
gehalten werden, was die Wunde verunreinigen fonnte. Sum Auswajchen
nimmt man am Dbeften ein in reined, abgefodhtes Wajjer getaudtes
Wattebaujchchen ober reine Leinwand; man legt reine Leinvand,
Lerbandbmull oder Watte dict auf, bindet ein Tuch daritber und Hhalt dasd
®licd hoch. Bei feineren Wunbden bringt oft {hon Fingerdrud die Blutung
sum Gtehen; jpribt dad Blut ftofveife aus der verlepten Stelle, jo ift
eine Pulsader verleht und fdleunigit Hilfe ded Wrzted zum Unterbinden
perjelben notig. Bis dahin legt man einen fejten Verband an, und mwenn
bied nicht Dilft, jehniiet man dad Glied oberhalb der Wumde mit einem
Tud) feft zujammen. Died bdbarf aber nidht langer ald hichjtens
2 Gtunben bauern. Selr gejteigert wirtd die Wirkung eined Verbandes
purc) Hochhalten des betreffenden Gliedes.

Bei Najenbluten lajje man die Arvme iiber dem Kobi hHod)
balten und etwad mit Ejjig vermifhted Wajjer m die Naje emziehen.
Bei anbaltendem Najenbluten madhe man falte Wmjchlage tm Genic und
jtece zwei angefeuchtete Wattebdllhen jo in die Nafenldcher, daf jie jich
leicht wieder daraus entfernen lajjen.

Bei Korperveriepungen ohne Wunben, wie Vet
renfungen, BVerjtauchungen, Quetjchungen und Knochenbriichen, jorge man
fitr ein rubiged Lager und wende bid zur Anfunjt des rztes Umijchlage
mit Haufig gemwedhjeltem faltem Wajjer oder Eis an, um Anjdhoelhumgen
U perhiiten. Beengende Kleidungsdjtitcte, weldhe fhater jdhwer su entfernen
fidven, miijfjen jofort audgejogen ober, wenn Ddies dem Stranten grofe
©hmerzen verurjacht, abgejchnitten iwerden. Bei jedber durcdh) Druc
pder Gtof entjtandenen Beule juche man durch Driicten das angejanumelte
Blut zu zerteilen.

Bei Brandbwunden vermeide man die Anwendung von
Wajjer, da died die BVildung der Blajen begiinjtigt. Ein qutes Mittel ur
Lindetung der Scdhymerzen ijt dbag Bejtreichen der verbrannten Stelle mit
einer Mijchung von Leindl und Kalfoajfer zu gleichen Teilen, oder
doppeltfohlenjaures Natron dick aujgejtvent. Dieje billigen WNiittel jollten
in jeder Haushaltung vorvitig jein; a8 Grjal jtreiche man Ol oder
Cirweiy auj und bitlle dad Glied loder in Watte em. Grofe, gefpannte
Blajen jteche man mit etner Nadel von der Seite aui. Al vouzitalich
hat fich auch die Barbelebenjche Vranbbinde beivdbhrt, welde in den
meijten WUpothefen zu hHhaben ift.

Bei trdampifen und epileptijchen Anjallen hindere
man die Bewegungen nicht, man juche nur den Kranfen vor Rerleungen
ju jhiigen, mdem man ihm etiwad Weiches unter den Kopf legt. Jm
itbrigen fann man nichtd tun und warte ab, big der franfhafte Sujtand
boritber 1jt.

Bei Bluthujten oder ~bredhen bringe man den Stranten
in eine halb jiBendve Yage, dffune enge Stleidungsjtiicte, berubige durch Su-
reden und verbiete jede Vewegung und jedes Sprechen.

Bei Vergiftung durd) verdorbene Nabhrungdmittel, wie u
altem $dfe, verdorbene Wit ober Fijhe, wende man, jobald jich die




13b

eriten  Gricheimumgen zeigen, Bredymittel, wie Ddiinnes Seifen=  oder
30[‘m1ﬁt1‘ e [])L Milch uno dergl. an, wm das ®ift aus pem IMagen
ar entfernen.  Jn Grmanglung oel vjelben verjuche man duvd) den tief in
oen ‘”unﬁ ge 11u11m f\mml bag Erbrechen zu bewirfen.

Bei qiftigen JInjeften ftidyen jauge man Ddie Stelle
moqalichjt aus, tiihle mit frijchem Wajjer, reibe mit perditmttem Salmiataeijt
ein ober briide eine Stunbde lang abmwedijend n faltem Iajjer gefithlte
Supfetmimzen fejt auj. Durd) diejes einjache Mittel witd Anjdywellung
m fajt allen Fdllen verhuitet.

Berjchludte Fijchgriten berotcfen furchtbare ‘nmrut 1o Ljr]'liri'u'm:-
anjdlle, wenn fie jich nicht gleich entfernen lajjen. St nicht qlush aratliche
$Hilfe 3u Haben, jo veranlaft man den Leibenbden, die Irme in die Hihe
‘1 ftrecten, die Brujt gegen eine Wand zu duiiden, und Hopjt thm titchtig
mit der Faujt in den Miiden.

Hausmittel.

Der Herr [apt die Arznet aus dev Erde
wadien, und ein BVerniinftiger verachtet
jie nidt. Siradh 38, 4.
Jn jedem Haushalt jollten jich fitv vorlommenoe Xdlle einige
Mittel sur jofortiqen Hilfe vorvdtig finden, welthe zwar ohne den Arat
angemwendet iwerden, aber durchaus nidyt beffen NRat in  jchivereren
Tdllen entbehrlich madien fonnen. Vejonderd auf dem Yande, WO
ezt und Apothefe oft jern find, ijt ein Hemer Norrat verjdiedener
SHeilmittel unexlaglic).
Riefferming-, SNamillen- und Baldriantee wicken frampijtillend bei
Leib- und Magenjdymerzen; [epterer, wie Baldriantropyen, aud) iurnhiqvm
Qamillentee, mit dem Sajt einer Jnmm permijcht, mehrmald am Tage
moqlichit arm jnie Gurgeln veriwenoet, (6]t den Schleim und bringt
Grletchterung bet Schnupfen und \m]hn
Sendheltee mwendet man mit Erjolg bei Qeibjchmerzen flemner
Stinber an,
Wollbumen-, Lindenbliiten- und Fliedertee wirfen jdhive igtreibend;
Stiefmiitterchen-, St. Germaintee blutreinigend; Brujttee lupu‘\ o
mifbernd bei W uuhhmnum und Hujten, awch Hetfe MWileh, mit Stand

| weker getrunfen, leijtet in ‘mum alle qute Dienjte.

. Alaun, 1 ERlGfTel voll in 1 1 Whaijjer aufgeldit, itd bei Haldjchmerzen
s Gurgeln gebraudt.

| Senfmebhl Lﬁu Senfpapicr braucht man bet jtechendent Schmerz um

Nitcten, auf der Brujt oder in der Seite.
HU]]nmunurwpu11 bienen ald Starfungs- und NReizmittel.
Mandeldl, 1—2 Tropjen auf ein Flodden Watte gegeben unp s

Ohr qeftedt, lindert Ohrenel),

Ehloroiormdl mit Scywefeldther, 1—2 Tropjen auj Watte 1 Das
Ohr dex 1111111L1~,1mfm1 Seite m]tutl, juln]ti}nulaan
Qeindl mit Stalfroajjer die Schmerzen bei Brandounden.
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:almiﬁtm it ijt qut gegen Jnjeftenitiche.

Opodeldof wird jum Cinveiben jchmersender storperjtellen qebraucht.

Giyzerin Heilt aufgefprungene Haut.

Getrocnete Heivelbeeren gibt man bei Durchiall.

Rhabarber dient ald Abfithrmittel.

Hejtpjlajter und  englifhes Pflajter dienen zum Scdhut FHeiner
Wunven gegen Schmub; endlich halte man frijche Verbandivatte, einige
Binden, reine, weiche Leinwand und ein Fldjchchen 2—3°/iqed Karbol
oder ! /,—10 fiiged Lujolwajjer in Vorrat.

Die Kinderpilege.

an feinem Lebendabjdhnitt hingt dad Gebeiben und Wohlbefinden
eines Menjchen jo fehr von feiner Storperpileqe ab, ald in den exten
Yebensjahren.  Wie frofliches Wachstum der RKleinen die Sorgfalt
ihrer  Pjlege veichlich lohnt, jo trigt Hauptjachlich faljhe Grndbhrung
und Mangel an NReinlichteit die Schuld an der jo qrofien Sterblichfeit
der Rinder in den erjten Lebensjahren. Deshalb lafje ed ich {ede
NDeutter und Pilegerin ecines Kinded angeleaen jein, jich aquofter Ge
wifjenbaftigfeit mbejug auf dieje Vunfte ju befleifigen, wm mit Gottes
Dilfe die Freude einer gefunden CEntwidhing desjelben an Leib und
Seele zu erleben.

Nachjolgende Ratjchldge Haben jich ergeben aus den Forderungen
und Forjchungen der heutigen dvztlichen Wifjenjchajt und jollen zeigen,
baf es nicht jchwer ift, ein Kind gejund 3u erhalten, wenn twir uns
mur davitber flar werden, was jeiner Gejundheit forderlich und asd
thr jchadlich it.

anbezug auf dbag Jimmer, weldes zum Aujenthalt ded Kindes dient,
gilt gani befonders, wasd davitber in den fritheren Stapiteln: Wobhnung,
Gefundheits- und Sranfenpilege, aefaat ijt. Jur unter der veichlichen
Cinmwirtung der Sonne und frijdhen Luft fann jich der Heine Erbenbiirger
gefund und fudjtiq entwidem. Die dunjterfiillte Stitche ijt fein qeeianeter,
unter Wmjtanden jogar ein gefabrlicher Aufenthalt Fiir dad Kmd. Die
Temperatur des Bimniers jollte im Ll!i{‘]l balben Jabr eine moglichjt
gleidhmapige wnd nicht unter 18200 C fein.

Dennod) halte man ftets einen Fenjterfliiqel im Simmer etwas
offen.  Haben fid) Haut und Lunge an die Aufeniuft gewsdhnt, braucht
man nicht mebhr jo dngftlich zu jein.

Das neugeborene RKind hat ungejtorte Nube ndtiq, da fein
Schlajbediirinis qrofy iit, und e erjahrungsgemdp dejto gefunbder wird,
je mehr es in der erjten Lebenszeit jebldjt. Gt nad) 2—3 Monaten
jiebt man e3 Gfters mut munnvhu Augen im Bettchen fiegen. E8 it
aber aquch dringend nétig, das RXind jchon i den u}un AWochen an das

Durchjchlajen der Jacht zu gewdhnen, um fich felbjt viel Miihe und
Untube zu erjparen und dem Magen des Kindes die jur LVerdauung
nitige Seit su geben.




)
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ie Reinlichfeit it ebenjo wichtiq wie die Darreichung
aeeianeter MNabrung, da nur durch fleifiges BVaden und Wajchen bdie
Haut fabig toird, die verbraudbten ©toffe auszujdeiden. Darum ijt
in ben erjten Monaten taglich, fpater 1—2mal wochentlich ein lau
twarmed Bad notiq. Blofed Wajchen fann dad Baden nicht erjeben.
IYnjangs nehme man 35° C Babewajjermdrme und gehe bid zum
Schluf des erjten Yebendjahred nicht umter 30° C, {piter allmablich
auf 26° C ferunter. Man verlajje fich aber dabei nicht auf jein G
fithl, ba oder aum ‘Probieren in dad Bavewajjer qebaltene Ellbogen
feim suverldjjiiger Warmemejjer ift; man gebrauche vielmebhr jtet3 etnen
Badbethermometer, der nut qanz gevingen Viitteln u bejchajfen it und
ourch die Feftitellung des bejtimmten Iqdvmeqraded bdad {md vor
Schaden bewabrt. Die bejte Beit zjum Vabden ijt die Stunde nacdy der
erften Moraenjattiguna zwijchen 7—8 1hr, weldhe mit Piinttlichfeit ein
subalten ift.  Vor dem Vaden leqt man {ich die frijche, etwasd erivdrmte
Letbwajche ped ftinded juvedht und ftellt lauwarnes FWajjer fitr Ddie
Reiniqung 0es ftopfed bereit. Das Kimd nwfp im Bad jo gehalten
werden, daf bad Sopfdhen mnicht s Wajjer u liegen und etmwa
bejchmubites Badewajjer nicht i die Vugen des Kinded fomunt. S
Memiquna balt man jich am bejten jwei Schwanine, den emen um
bwajchen -Ded Korperd, den anderen jir den Stopf, denn auch diejer mup
taglich arimdlich mit milder, qerudylojer Seife abgewajchen werden, um
Schuppenbildung zu verbitten, Den Ohren und Wugen muf bejonderve
MujmerHamiett qejchentt werden, lebtere mitfjen mittelit eines tveichen
Cemenlappchens durd) fanjten Duuc von aufen nach innen von Schleim
gereiniqt werden.  Sollte jich in den erjten Lebenstagen viel Eiter im
Nuage zeigen, jo hat man ed wabrjcheinlich mit der Yugenentzimoung
oer Neugebovenen 3u tun, die fofort avatlich behandelt werden muf,
pa jie im Entjtehen fjtetd aqebeilt, jonjt aber [leicht ur Erblindbung
fithren fann,  Nach dem Baden fann e rajched faltes Abtvajchen
folagen, um dasd Sind vor Crfdlfung su jchitben. E3 witd dann in
cin leicht eviwdvmtes Tuch eingejchlngen, abqetroctnet wnd janjt gevieben,
wodureh) die Hauttatigfeit angervegt und der Korper evwdrmt oied.
Nun ol ed vuben und auch nicht im Wagen i die frijche Luft gebracht
jerden.  Abends vor dbem Subettlegen mwajche man den ganzen Kovper
bes Qmbes mit 250 C Wafjer ab, was den Schlaj aufs bejte beeinfluft.

Ein Sdugling naft nad) jedbem FTvinfen; bdie Windeln miifjen
peshalb oft qemwed)ielt werden. 6—8 Stitct muf man fite den Tag rechren.
Das Ktind ijt nach jeder Verunveinigung su wajchen und ihm eine trockene
Unterlage zu geben, wm Wundwerden zu vermeiden. Sollte diejes bet
aller VWorfjicht doch eingetreten jein, jo muf mit Neismebhl gepudert werdern.
Die Windel jind beim Wajchen zu brithen oder ju fochen, nicht 3u blduen
und qut au jchmwenten.

Die SKleidung ded SKindes joll Atmung, Blutfreislouf und
Bewequng nicht hindern; jie fei warm und jo eingerichtet, daf jie leicht
ai- und audgezogen twerden famn und bejdhmubte Stiicde vajch) duvd
veine 3u etfepen jind. Die Wdjche fei jtetd qut getrocdnet und im
Winter mafiq evwdrmt. Die Kledung ves Kleinen befteht aus einem
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purch Bander auj dem hitden qgejchlojjenen Leinenbemdchen und eimem
toollenen Jdcdien; der Unterforper mwitd uerft in eine leinene, dann
in eine foollene Aindel emgejdhlagen. Mach dem 10, Tag jollten Ieine
Widelbdnder mehr angeleat werden, weil jie die Atnmung und die Freibeit
der Bewegungen beeintrdadhtigen.  Trag-(Stec)fifjen jind aud) iiber
flitffjig. @tritmpfe jind den Kleinen im Bettchen nie, im Freten moglichit
wenig anzuziehen, weil der blof gebaltene Fup warmer bleibt als der
befletbete. Lor den erjten 6 Monaten ziehe man dem Kind feine Schube
an und dann nur {olde ofhne Abjdje.

Das Vettd)en bed Kinded ift am beften in eimem SKorbwagen,
vex fid) zur Reinigung und Liftung leidht fortbetwegen LAt und audy jum
Yiegen im Freien benupt werden fann, B lnterlage gebe man emen
Shreu- oder Strohjad ins Vettdhen, der twenigjtend vierteljihrlich etrmmal
erneut werden mufy.  Uber diejen breite man eine Gummidece, um
die Matvake bor Ndajje zu jchitgen, und lege eine Wattbede oder emn
warntes wollenes Tud) dbavitber. Dad Kopftiffen enthalt am beften Rofhaar
jitlhmg, da dbie ungejunde Wdarme der Federfifjen leicht Bhutandrang
nach dem Kopf hervorruft. Suwm Sudeden wird im Sonuner eine wollene,
im Winter eine leichte Feberdecde benitht. BVevdenflich jind weife Wagen:
pecfen, Ddie, wenn die Sonne darauf jdeint, dag Kind blenben. Ein
fimd ijt jtetds bis auj Hemdchen und JFadden entfleidet ing Bettchen
ju bringen; ed joll abwedjemd auf die vechte und linfe Seite und
mit denmt RKopfe nicht 3u hod) gelegt werden. Bei Neugeborenen und
auch) im Winter 1ft das Vettchen zu eriwdrmen. Dad Kinberbett darf
weder der Hugluft, nod) der DfenhiBe ausdgejept fein. Dad wad
liegende §tind ijt vor zu grellem Licdht zu jchiiben; dagegen jollen bdie
Bettititce tdalich der Sonne audgejest werden, die am beften alle
Sranfheitserveqer vernichtet. Niemals darf dad Kmd bei jemandem im
Bett jdhlafen. Das Cinwiegen oder Fabhren it nicht gut, da durd
ba3 Him= und Herjdiitteln eine Betaubung emiritt. G gejundes
stind bebarf jolcher Schlafmittel nicht. Das Schreien zeigt jedesntal
ein lnbehagen an. Entioeder ijt das Kind hungrig, Heat naf, fithit
jich nicht wohl in Sleidung oder Bettchen, ober Verdauungsitorunagen
miiffen die Utjadje der Unrube jein. Niiben Dberubigende Worte,
Singen und ©treichen nicht,” um das Kmd ju  bejchwichtiqen, und
findet man bei jorgjdltiger Forjchung feinen Grund, wavum es nicht
emjchlafen will, jo lagt man ed rtubig jchreien, um ed nicht zu ver:
wofnen.  @in gefunded Kind befommt durd) Schreien feinen Bruch:
im Gegenteil werden Lungen- und Vaudymusteln in Bemwegung qe-
bracht, wodurd) ein bejdhleunigter Blutumlouj entjteht. MNimmt man
dag b bei jedemt Sdjreien auf, jo ijt e jchlieflich nur noch auj
pen rmen rubig, wodurd) man fich jelbjt viel Mithe macht, ohne
pem Smde Fu nitgen.  Bejonders verierflidy jind die jogenannten
Jautjcher”, durch) die Magen-, Darm- und Mundfrantheiten entjtehen
fonnen. Bet Yeibwelh tut Fencheltee gute Dienjte, oder man legt er-
warmte Fitcher auj.

Da Aufenthalt in frijder Lujt den Klemen jehr 3u
trdglic) ijt, fabre oder trage man dag Kind im Sommer 2—3 Wochen
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nach ber Geburt, mm Wmter 1 por Der b.—b. Aodye, an
windjtilfen Tagen in der Mittagszeit nd Freie; exjt Ffi
langere Beit, tm Sommer lajjfe man es womdglich den ganzen Tag
draufien. &8 muf dazuw bejonders warm gqefleidbet, vbor Dden Ddirveften
Sonuenjtrablen wnd vor Bugluft, tm Sommer aud) bvor Fliegen
aejchitpt werden. An rauhen Tagen bet emer Temperatur unter 5° C
TWarnie befhalte man fleme $imder bejjer im Hauje, um jie vor Erfalt
a1 bewabren. Wenn die Kinder erft 1—2 Jabre alt und abgefhirtet
jind, ift itbertvicbene BVorjicht in diejer Veziehung verwerjlih, da jie
anbdernfalld leicht durch jeded rvaubhe Litftchen eimer Crfdlhmg ausgejes
jind. Man jchitst jie am bejten gegen die Werdnderungen der itterung,
wennt man jie daran getwohnt.

Die bejte Nabhrung filr die Kmder it der erjten Seit
thred Qebend ift die Muttermild), die nad) Moglichfeit wenigitens einige
Wochen ober Monate gereicht werden jollte; fann diefe dem finde aus
einem friftigen Grunde (Sdyvdcdhe, Strantheit ober FTod bder NMutter)
nicht  aufommen, dann fann nur qute FTievmnild) den Grjal bildben.
Gewdhnlich wird Kubmildh verwendet. 2An manchen Orten, bejonders
in Stadten, find Molfereien entftanden, die es jich jur Wujgabe machen,
qute, veime Milch ju liefern, inbem fie Fittterung, Pilege und Melfen
ber Siihe unter ttevavatliche Aujficht jtellen. Die unmittelbar nach dem
Melten abaefochte, Eithlgeftellte Milch wird den Kunden dann in luftdicht
perjchloffenen Flajchen qeliefert. FWer jolche Milcdh nicht Haben famn,
mug jich die jiix dad Kind geeignete jelbjt ju verjchajjen fuden. Sie
mup von qejunden und froden gefittterten Riitben jtamumen. Vet
Ritbenfittterung nimmt die Mildy leicht emen jtrengen Gejchnac an
und verurjacht fleinen Kindern Leibfdhnierzen wd Durchjall.  Kinder
mileh mufp mit quogter Sorafalt behandelt werden; jie t moglichijt
dpeimal am Tage frijdh e beziehen und durd) fofortiges Ubfochen
feimfrei su machen. 2lle Milch enthilt PilzFeime und nimmt bejonders
im Hochjommer jolhe in qrofer Menge aud der 2wjt auf. Dieje
vernehren jich fehr rajch und jind dem Magen Ddes Kindes dufperjt
perderblich. Durch langeres Kochen werden die Keinte in der Mild) zerjtont,
fommen aber durch Sutritt der Lujt zur Milch wieder hinein. Um fie
beahalb feimfrei ju erhalten, mufy die Mild moglichit wnter Abjchiug
per Quft aujbervabrt, ober wo died nicht vollfonumen moglich, vor jedem
Gebrauc) nochmal zum Stodjen gebracht weroen. Da nun Apparate, ie
der Gorlethapparat, welche die Mileh feimjret macdhen und jo erhalten,
sur njchaffung meift ju teuwer jmd, ijt fiiv Verbdltnifje, . denen
jolche Milch nicht gefaujt ober ein Wppavat nicdht geliehen terden famm,
im nachitehenden angeqeben, auf welche Weife man jich den beftmbglichen
Erjab ver{dhaffen fann.

Sum  Abfochen nebhme man jtetd einen bejonderen, jorgjdltig
gereinigten irdenen Topj (Mildhfocher), in welchem die Mildh '/, Stunde
lang, ofme Daf jie gevithrt mwerden mufy, gefocht wird. Vor jedem
Gebraud) nmufy die Mildh noch etnmal erhibt und wieder abgeliihlt
Dem finbe gegeben werden. Da nun reme Kubhmild) zu jett und jchroer
verdaulich i, muf jie durch Sujage von Wajjer und Milchzucer (20 g
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auj 1 1 Flhijjigleit), Hajer, Gerjtenjchleim oder Nencheltee verditnmmt und
fiix das {md verdaulicher gemacht werden. Die 3um jededmaliqen Trinfen
notige Menge witd in der qut qereinigten Trinfilajche bid auf etiwa
370 C (Korpertvdrme) erwdrmt.  An dad Auge qebalten, darf bdie
wvlajche weder brenmen noch Hiblen.

Diinner Hajer- oder Gerjtenjchleim als Sujag zur Kindermilch witd
mit Whaijjer ohne Sal qefocht. Mimmt man Gerjtentirner pver Hafer
quitbe, jo rvechnet man 2, von Hafer -oder ®Gerftenmehl 1 SKaffeeldffel
voll auj '/, 1 Wafjer. Der Schleim von gangen SKornem witd 1/,
ctunde fang 68 auj '/, 1 eingefocht, aefeift und mit ? . | gefochtem
Wajjer aufaefiillt.  Hafer- wmd  Gerftenmehl  braucht oageqaen  mur
1/, ©hunde zu fodien. € jehr quter, aber auch etwas teuerer Aujak
it dimne Brithe aus Stalbsfnochen: diefe Mijchung ift namentlich Fiir
jchoadilich gebaute Stmder sur Fejt iquna ver Stnochen jehr zu enpieblen.
Als  Fujag zur SKindevmildh) werden baufiq audh) die jogenannten
Stimbermeble verrwendet; fie leijten i manchen Fdllen, namentlich bei
Stranfheiten, oft qute Dienjte, jind aber im allgemeinen weniqer empfehlens
wert als ‘m etjtgenannten Sujdse.

Der Milchbedarf wdahrend der evjten Monate betrdgt taglich 1 bis
11/, 1. Man nehme einjache Veilchflaichehen, welche 1n11 [eicht vemmigen
lajjen, niit einem aufgejesten (\ﬁummw]lmmn it den mit einer glithenden
*1{\1‘\1[ 1—3 Qicher gejtodhen find. Stiilpt man bdie lajche um, Jo
Darf die Milch nur tvopjen; flieft jie, dann find die Locher zu arof,
und bas ud berdivbt jid) dben Magen, da es auf einmal su viel befonumt.
Das Kind muf jeine Mabhlzeit in 10—15 Mimiten einnehmen. Ein
nicht getrunfener Nejt darf nicht mebhr qeveicht werden. Um dasd
vrechte Map und WVerhdltnis bei der Mijchung ju ersielen, ift es qut,
jolche Flajchchen, die mit einer Cinteiung durch Striche verjeben jinb,
3u wablen.  Das Kimd erhalte im 1. und 2. Monat 1/, Mildh und

2/3 Sugabe, um 3. und 4. Nonat "._. Wilc) umd  */, Buaabe, im
5. und 6. Monat 2/, Mildh und 1/, Sugabe und vom 7. Monat
ab die unperdiinnte Mildh. So mmutnl man allmaplich die Milchmenge
und vervingert ven Jujas. Man gebe dem Stinde tdlhrend des Taqed
anfanglich alle drei, jpater alle zwei Stunden, wibhrend der Nacht aber
gatnicht oder mur einmal 3u trinfen. So jind 7—8 Mableiten in
24 Stunden zu reichen. Nilchjlajchehen und (\mlumm]mmur miijjen jofort
nach vem Gebraud) in warmem Wajjer mmmql und ausgejpiilt twerden
und bletben bi1d 3um Hm[nnn Gyebrauch in veinem, faltem Wajjer liegen,
Gs it qut, mit swer Gummibfropien 1UHh]1.[II vone Heit ju Jeit
mitjjen dieje mit grobem Saly tiichtig von mnen und aufen abgericben
werden.  Vor jevem Trinfen wijcht man dem §tinde den Mund it
einenmt um den Finger gewidelten, in frijchem Iajfer angefeuchteten
Leinenlappchen aus.

3n den erjten 6 Monaten darj dem Ninde fein anderes Nahrungs
mittel als verdiinnte INild) geveicht werden; nach diefer Beit fann man
taglich neben der Mild) 1—2mal Brei oder Suppe geben, twelche aus
Swiebacdmehl oder aus mit Wajjer dicfqefochtem und mit *”hhh berditnntem
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Ghrief ober Wiondamin hergejtellt rird. Auch ditnne Fletjchbrithjuppen
qibt man.
Bon diefer Suppe oder diejem Brei bereite man immer nur joviel,

leicht Sauerung ein. Wit Mehl bereitete Suppe ober BVrei ijt fin
fleinere Stinder nicht anzuraten, da jie derartiqge Speifen nicht verdauen
fonnen. Vom 9. Monat ab fann man den RKimdemn einen Fiwiebad
pder jomtiaes leichtes ®ebad m die Hand geben, das auc) obhne Kauen
i Yhunde evwetcht wird und dasd Hervorbredien der ;-}n’lmc exletchtext.

Sobald das ftind Bdabndhen bhat, fann man mit der Darveid
pon fein zerjchnittenem, weichem Fletjc), leicdht verdaulichem Gemiije,
aefocdhtem Objt, leichten Mebhlipeifen, Brot, aud) Eiern beginmen. it
2 Sabren gemwdhne man frdftige Sinder an die Stojt und Mablzeiten der

(RN

Croadhjenen, vermeide aber, ihnen SKartoffeln und jcdhwer verdaul
icharfe, jaure, fette ©peifen 3 gqeben. lberwiegende Kartoffelmabrn
wofilt die meiften Stinder eine Worliebe baben, fithrt eine jchlechie
Stnochenbilbung Herbei.  Sommen 3u jold) verfehrter Erndahrung nod
bie Cinfliijje dumpfer, jeuchter Wohnungen obhne geniigend Luft und
Qicht, jo entjtehen jdhlimme Svanfheiten. JIn dexr Jwijchensett, ebenjo
fur: bor dem Baden und Schlajengeben, jollen jie nicht 31 ejjen befonmmen.
Das Friibjtitt und benbdejfen bilbe aber nac) wie vor eine reicliche
Menge Milch mit Weify- oder Schwarzbrot. Mildh) und Wajfer fimd
bie einziq jutrdglichen Getrvinfe filr Kinder: man gewdhne jie daher nicht
jo frith an RKajfee, Tee oder gar an Wein und BVier. Die beiden lepteren
Gyetrante jind joqar i geringjter Menae Hochjt jchadlich. Das NRerven
ipitem wirtd aus der Befolqung diefed Mates fitv dad jpdteve Leben den
auoften Juben 3iehen.

Spetien und Getvanfe jollen nicht ju bhei und bhajtig genojjen und
erjtere qut jerfaut werben.

Verdauunagsjtdrunagen jind jajt inmer die Folgen emer
jehlethaften Gumihrung. Wird die zur Verdanung notige Jeit nicht ein
aebalten, jo werden die Verdauungsorgane gejdyoadt und Stotungen
potfommen; doc) fonnen auch Erfaltungen oder eine faljche ;«‘.uimuulrn
jeung der Hmjtlichen Nabhrung die Schuld tragen. Das gejunde Kind hat
tiglich 2—3 Gtublentlecrungen; jind bdiejelben feltener, hart und von
bunfler Jarbe, jo ijt Verjtopfung vorfanden; bei mehr ald 4 Stuhl
aingen Durcdhiall.  Jn erjterem Fall Hilft oft jdhon ein jtarferer Jujab
pon Milchzucter zuv Flajchennahrung, in leptevem Fall diinn gefodjter
Haferjchletm ofne Milchzujap oder Kindermehl. Jn allen ewmjteren Fillen,
befonderd bei dem im Sommer jo Hhaufig aujtretenden Brecdjdurchiall,
fiole man ungejdumt den Arzt, da diefe Kranfheit die Stimder oft in Hiv
sefter Beit hinwegrajit.

®ejunde, richtig erndhrte und gepflegte Smoder machen Ddas
Sabhnen feiht dburd), wdhrend fich jonjt, ald Folge einer mangel
paften Bflege, die englijche Krantheit einftellt, welche die Snodjengebilde
it forper, aljo aud) die Fdahne, nur langjanm und jchivievig auv Ent
widlung qelangen [(Gft.  Naticliche Jeichen einer beginnenden Fahn
periode jind: jpeicheln, den Finger oder andeve Gegenjtande m den Wiund
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jtecten und veiben, Unvube, plobliches Aufjchreten ete.  Gerwdhulich be
fommt der Saugling mit 7 Monaten den erjten Jabhn. Die erjten Bahne
werden Milch- oder Wedhjelzdhne genannt, weil fie jpdter den Dauer
aibren Plap machen. Sie exjdjeinen meijt baarweije, in 5 Gruppen von
je 4 Zdhnen im Verlauf der jwei erften Lebensjabre.

Sframbpfe im: Kindbedalter werden in der Regel nur durd) Didtfehler
herworgerufen. ©8 find Suctungen der Augen, ded Gefichts, der Hinde,
oft Ded ganzen Korpers. Dabei jind die Kinder ohne Verwuptien, Wenn
etmmal Svampfe da waven, fehren fie leicht toieder; oft fritt in folchen
sdllen jhdter Epilepjie auf.

Hmbdie Entmwidlung ded Sauglingsd jicher beurteilen 3u founen,
ijt ¢s nbtig, ihn jede Woche genaw zu wiegen, wad ant beften morgens
nacd) dem Bad ohne Kleiber gejchieht. Dad Gewicht eined neugeborenen
Rindesd betragt durchchnittlich 3200 g.  Die monatliche Sunahme joll
500—600 g betragen. Jeigen die Wiegeergebnijje feine geniigende Steige
rung, jo ijt bag ein jidheres Jeichen, dafy bei bem Kinde ivgend etiwas nicht
in Ordnung ift.

Das Fmpfien hat innerhaldb der erjten beiden Lebendjabhre 3u
gefchehen, wm den Storper gegen die Pocenfrantheit unempfindlich
machen.  Der Jmbjjchub dauert ungefahr 10 Jabre, wedhalb dad Ghejets
vetlangt, daf bad Kind zwijdhen bem 11.—12. Jahre wieder geimpft wird.
Die Verhaltungsvorjdpiften filr die Eltern des geimpjten Pmbdes werden
offentlich) befannt gegeben.

Nach WVWerlauj der erjten 3 Ponate fann man willfinliche Be
equngen ded RKindes beobadhten. &3 Horcht, gretjt mit den Hindchen,
folgt mit den Blicen und beginnt den Dberforper zu heben. Nun
fann man anfangen, dad Kind bebutfam empor zu bHeben, iwobe
natiielich Sopf und MRiitden unterjtiipt werden miffen. Aufjesen darf
man es aber erjt, wenn e8 beginnt, died jelbjt zu tum, wad ungefdihr
mit 6 Monaten der Fall fein wird; denn dies ift ein Beihen fiir die
Grjtatfung der Wirbeljdule, welde nun frajtig genug ijt, den Korper
aufrecht zu Dalten. Bu frithed Auffeben Hat Krvimumungen des Mitct
gratd zur Folge. Nun witd dad Kind auch) bald zu friechen und
rutichen beginnen, wad ben bevgang jum Stehen und Gehen bildet.
Bei frdftigen SKindern fann man oft fhon im 10. und 11. NMonat
beobachten, dafy fie jidh an Stithlen und Wanbden aufrichten; dbann ijt
die gropte Vorjicht ndtig, damit fie jich durch einen Fall nicht jchaden.
Bald darauj wagt dad Kind {idh lodzulajfen und allein zu jtehen, und
nicht lange witd e3 dauewn, fo jtellt e3 ein BVeinchen vor dad andere und
begirmt 3u gehen, wad ungefabhr mit Vollendung desd erjten Jahres der
all jein witd. Alle Mittel, das Kind jum fritheven Gehen 3u bewegen,
find nur {dhddlich, weil e3 et rvichtig gehen lernen fann, wenn e3
die $traft dagu in fich fithit. Bu beacdhten ift, daf man Kinder nie
auf den Mund filffen darf. Sie an emem Arm in bdie Hohe 3u
siehen, ift auch gefabrlich, weil man dadurch leicht den Vorberarntfioden
augrenfen famu,

am 5. Weonat evwacht tm Kimde die Lujt zu jpielen, und nun
witd man anfangen, ihm Spieljachen 3u reichen. Man qebe ihm aber
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nie s feined und jcharftantiges El [zeuq, damit s jid jchadet
Sdddlidh ift e3, die Spieljachen zu nah vor den Augen ded Kindes

B. am Verded ded TWaqgens, aufjubdngen, da Sdhielen und $urz
fichtiqfeit die Folgen davon {ind. Bei farbigen Gegenjtanden achte man
auf aiftfreten Anijtrich.

Jn diejern Alter verjteht dad Kind jdhon ein ernjtes Yort von
eiiner  Qiebfojung zu unterfdjeiben; mun fann man nut oer getjtigen
Griiehung beginmen. Gin .freundlicher lmgang iwirft wobltuend auf
bad Rind: eine notwendine Strafe fei emjt wund furg. Ein Ko
frithseitiq , ADbitte feiften” [efren, ift niiglich fiir fem ipdateres Yeben.
Bereitd am Sclufy ded evjten Lebensdjabhred mufy dad Kind an un
bedingten ®ehorjam gewdhnt jein, der die Grundlage aller werteren
Griiehung bilbet. Ein von frith) auf gut gewoimtes Smd wird audy
in einer Svantheit leichter au behandeln fein und eber genejen, meil
die Verordmungen ded Arzted pimftlich audgefithrt werden fonnen.

Die qeiftiqe Crziehung der Kinder muf mit der forper
lichen Rflege Hand tn Hand gehen; denn eine gqute Crziehung it die bejte
Gabe, die Gltewn ihren Rindern fited Leben mitgeben fonnen. - Sie ijt
mebr wert ald ®eld und Gut. Man aqebe den Finbern Ffein bijes Bei
ipiel, fenfe ihre Tdtigfeit in gqute BVabhnen und halte jchlechte Einflitjje
pon ihnen fern. uch die Dantbarfeit muf den Kindern anerzogen reroen.
Man halte fie zum piinftlichen Gehorjam, zur Selbjthilie und Arbeit
jamfeit an und lehre fie Freude finden an Gottes jchoner Natur.
Sthon manche Mutter, die ihr Kindchen jtets mit Ldchen begrithte und
mit Qiebe pilegte, Hat ihrem Liebling dantit Jrohjinn, die glitdlichite
Tugend fitd Hhausliche Leben, mit in die Wiege gelegt, wid getvif wird
bag §tind, bem Die daraus entjpringende Hetterfett 3 etqen iit, ber Sonnen
jchein Ded Haujes twervern.

Der Erjolg der Eraiehung liegt in Gotted Hand; dod) ith die
Treube ber Elfern an den Kindbern jelten auableibent, wenn fjich diefe
ihred verantwortungdreichen Erzieheramtes betouft waren uno thre
Plichten treuw erfitllten.

,Bu jtehn i jrommer Eltem l_amm,
‘lmll ichoner Gegen fiir ein Kind i
hm jind gebahnt die rechten Wege,
Die pielen jchwer zu finden {ind."

Die Anpflansung des Hausgartens.

,Emiig pilangen, giefen, jdten
Mupt dbu in den Gartenbeeten.
Sit audy fein Geheimmis drin,
Tivtt’a dody Wunber, bringt Gewinm.’

Gin Hausqavten it itberall, befonders aber in den Stddten, wo
man ein Rubeblatschen im Jreien nabhe dem Hauje jelten bat, und
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o man twegen Salat ober Suppengriin oft weit gehen muf, eine qrofie
Unnehmlichfeit. Cr ift aber nicht nur deshald fo widytiq, weil er
bei ben gervingen Sojten einen betvichtlichen Teil der Nahrung il
den ftaglichen Bedarj liefert, jondern iweil die Garvtenarbeit wund das
Wacdbstum und Gedeihen aud) viel Freude und Crhohung qetwdabrien
und veicher Crtvag Die fleinen Miihen lohnt. Wo ein Hausdgarten
nicdht u Haben ift, da findet fich haufig in der Nahe der Wohnung ein
Stitcihen Land mit Wajjer in nidht allzugrofer Entfernung, welches 3u
billigem Preis gepachtet und durdh vichtige Bearbeitung nuBbringend
gemacht werden fann.

Der Garten gemdhrt der Frau und den Kindern, jowie jhrdch
lichen und frdnflihen Perjonen eine ihren Strdften angemefjene, ifhre
Gejundheit jtarfende Arbeit, Dbewabhrt vor Miifignang und manchem
darvaus entjpringenden Lajter und bietet der gqanzen FJamilie eine fiiv
die  (Gbejundheit notwendige 2Abwedhshing i der Cmdhrung.  Auch
trefilihe Charaftereigenjchaften, als Gyeduld, Treue im Kleinen, Ve
havilichteit, Umijicht und Sauberfeit werden durcdh den  Ghartenbau
anerzogen, Untugenden, iwie auffahrendes Wejen, Sorglojiafeit, Un

jtetigfeit, Unjauberfeit beftrajt und bdadurd) qejchwadt. Durdh die

gemeimjante Arbeit, dbas genteinjante Tragen von Sorgen und Freuden

bewirft die rbeit im Hausgarten auch ein jejteved Sujammenbalten der
damilienglieder. Mochten die nadhjtehenden praftijhen Natichlige fiber

Sucht und Anpj flanzung ber qebraudhlichjten Gemdtjejorten und einiger

‘Nlnnun jiiv die mit der Beforqung des Gartens betrauten Madchen oder

rauen von Juben jein.

Ber will baben, der muf graben.’

Die Bodenbearbeitung Hhat den Jwed, den Voden 3u
lodern, bdamit bdie Wurzeln leichter eindringen und 1110:1[!(!)11 piel
‘Wnlumm aus demjelben aufnehmen fonnen, und dbem Boben jeine 5euch
tigfeit moglichjt lange 3u erfalten. Bor einer Jteuanlage ijt eine qmm
liche, lumal]ul‘n Bobenbearbeitung durcdh) Nigolen nmwcn\m Jeder
L,m]aut ober Pjlanzung geht dad Wmgraben voraus; es bildet im Herbit
auj allen abgerdumten Beeten den Scdhluf der Gartenarbeit. Hiaufia
itd, namentlich mit dbem tieferen Umaraben im Herbit (wenigjtens
20 --'3.-': em tief) bad Einlegen von Diinger verbunden; Ddiefer ijt
dann  gleichmdfig in den Boden zu bringen und qut mit Grde zu
decen.  Wurzelitiife, Unfraut und Steine find beim Wmgraben 3u
entfernen. Das im Herbjt tief umgeqrabene Land bleibt iiber den
Winter rauh) i groben Schollen liegen, damit es durch die Nieder
jhldge und bas Cindringen des Frojtes vevwittert, mitcbe und Fruchtbax
fitd und fliv die nddfte Bebauung einen 1mmu]1ql11u|rhut und Ioceren
Booen liefert. Jm Frithjahr geniigt dann ein qang fladhes mgraben;
pie ©djollen twerden mittelft des Spatend jerfleinert und dad Land
mit dem NRechen fein geebnet. Man bhiite jich, den Gartenboden in AU
feuchtem Bujtande zu beavbeiten, da er ausgetrocnet danm jteinbafjte
Sdjollen bildet; am bejten ijt e8, wenn bei der Bearbeitung der Boden
jich zerfrimelt,




Die Ditngung. Wir ditngen, um bdie Pilanzen zu erndhren
und bem Boben dad auriidzugeben, was wiv ihm durch die EGmnte ent
sogen haben, ober wenn er nicht Nabrung genug fitr die Pflanzen bhat,
thm jolche zuzufiihren. Wo mehr geerntet werden joll, muf mebhr gedingat
iperden, dabher ijt filv Garten die drei- bid vierfadhe Menge erforderlich,
ald filx bad Feld. Die Beit ded Dingend mit Stalldiinger ijt meift der
SHexbft; wdahrend bed Winterd wird er dann zerjeBt (aujgeldjt) und jpdter
pen Bflangen mit dem Wajjer zugefithrt. Flitfiige Dimgung mit Bfubl
(Jauche) wirft jofort, dba die Stoffe darin aufgeldft jind; dedhalb twendet
man fie im Frithjahr und wdbhrend ded Wadhdtumsd der Pjlanzen am.
Da Stallbiinger alle die Stojfe enthdlt, aus denen die Pilanzen bejtehen,
iit er Der befte und volftandigite Diimger; er ermwdrmt den Boben,
atbt ihm eme dunfle Farbe und Dbejordert jomit bad AWad)stum der
Rifanzen. Jn trodenen Jahren Hat bdbie Dimgung nidht die qute
Wirfung wie in jeuchten.

Um aud) bei jparjamem Ditngerverbraudh) im Garten gqute Er-
frage au erzielen, ift e3 mnotig, den Garten burch Unlegen einesd
Swifcheniveqes in 3wet Abteilungen zu bewirtjdhajten. 3 it bann
jahrlich nur dag Dimgen der einen Halfte crforderlich, da die emzelnen
GJemiijejorten verjchiedene Unjpriiche an den BVoden machen. Die frijch
gediingte Haljte witd bepjlanzt mit Salat, Gurfen, Laud), Sellerie und
den perjchiedenen Sohlarten, wahrend auf pem tm vorhergehenden JFabhre
qedbitngtert. Boden bdie Wurzel- und Kunollengemitje: Sdhmwarzwurzeln,
Mettich, Gelbe- und Rotexithen, SKohlrabi und Fwiebeln und die Hiilfen
fritchte aebaut werden. Die lehteren jtellen die gervingjten Ymnjorderungen
an den BVoden. J[m nddjijten Jahre werden dann die Gemilje auj den
swet Abteilungen gemwechjelt.

Goll ein Haudgarten auper dem Nupen auch Freude gewdibhren,
jo mup ev richtig eingetetlt und tm Ordonung gebalten werden. MWan
teilt dag geebnete Land in 1—1,20 m brette Veete, die man mittelit
per ®Gartenjchnur  abtritt, fo baff die Wege jwei Fufjohlen breit
ferdent.

Wm jtets trodene Haubtwege i bhaben, werden fjie, nachpent
10—20 cm tiefe Grde audgehoben ijt, mit Kies, Schladen oder derql.
audgefitllt umd mit einer Lage feinen Sanded bededt. Sie fonuen an
ben Beeten entlang mit ener Cinjafjung berfehen toerden und jind
jtetd jret von lnfraut 3zu balten. Man mache jre nicht zu breit, da
jie jonjt s viel Plab wegnehmen. W den Hauptwegen entlang
fonnen Mabatten mit BVeevenjtrdaudhern, Spalierbiuwmden over Blumen
angelegt twerden. Sum jdhonen Ausjehen dbed Garvtens gehort, daf die
in Neiben gefebten oder gejaten Pflanzen geradlinig fteben; man teilt
jich beshalb bie Beete vor der Bepflanzung ein, jpannt die Scdhnur und
bilamat dDanach.

Sn fleinen Haudgdrten zieht man fich bdie taglih in der Siiche
nitigen Kleinigfeiten, wie Peterjilie, Sellerie, Lauch, Schnittlaud),
Sterbel, Sauerampfer und Swiebeln. Hat man ein qriferes Stiid
Yand aur Werfitgung, jo baut man ein Beetchen Savotten fiir die

it hn, Haoudhaltungilehre. 10
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Guppe, einige Rabdieschen umd NRettiche und ein Beet Salat, das der
Haudfran  bet ihrem Riidhenzettel mandymal aus der Werlegenbeit
belfen witd; je nad) Bediirinid und NRaum Ionnen iweiter Spinat,
Erbjen, Bohnen, jriihe Soblrabi, Wirjing, MRoteritben w. dergl. qefit
foerdert.

Ser an Samen Geld will jparen,

Bereut ed nod) in jpaten Jahrem.”

Befhajfung der Samen. Samen, welde jich nicht gut
felbjt siehen Iajfen, beziehe man nur aud beftembjohlenen Samenhand
Iungent und lajje fich) nie dburch den vielleicht etiwas billigeren Preis be
ftimmen, von Herumziehenden Hianbdlern zu faufen, da man m diejem
all feine Gemwdbhr fiir die Keimfdabhigleit und Giite des Samens hat. Wian
ihle jtetd erprobte ©orten, die in der Gegend gut gedeifen. T
aud vollformmenen, quten, jchweren und frijchen Samen entiviceln fich
gute, dauerhafte und jtandhajte ‘“Bflanzen. Leicht 3u  getinnende
Samten, wie von Bohnen, Erbjen, Salat, SBwiebeln, Nettichen ujw.
siehe man felbjt, wenn man gqute Sorten und frdffige Pflanzen Hat.
Bon Beit zu Beit, etiva alle 2—3 Jabre, ijt jedod) ein Samenivedel
notig, ba bdie ©orten jonjt ausarten. Jur SGamenzudht wdahle man
gejunde, jtarfe Pflanzen, weldhe Sonne haben und vor jtarfem Wind
gejchitt jein miifjen. Sie werden, damit jie nidht wminicden, gleid)
an Bjahlen bhinaujgezogen und angebhejtet. Den Samen [aft man am
Gtod o reif ald moglih) werden. WVon Crbjen und Bohnen Ilafje
man Die unterjfen und {dhonjten Schoten gleidh von Vnfang an Fu
©amen- ftehen; man Hebt jie, nachpem jie an emem lujtigen, frocfenen
und jonnigen Ot gut audgefrodnet jind, am beften in ben Schoten
auf.  Auch von Gurfen Gt man die exften, glattejten jum Sanen
getinnen hangen.

Sanm man fich die jrithen Bilanzen nicht jelbjt ziehen, jo bejorge
man jich diejelben von einem zuverlajjigen Gdarvtner. Wean jebhe tweniger
auf die Grope ber ‘Pjlanzen, ald auj bie Stdarfe pver Wurzeln; demn
furze, ftammige Sedlinge wadijen Dbejffer an ald lange, bditnne. Sie
jollen 9—12 em fHoch) jein und 3—4 Blatter Hhaben. Die jpdateren
Nusjaaten mache man iweitlaufig auf ein jonniged BVeet tm Garten;
man tut gut, eher zu diinn ald ju dicht zu faen, dbamit die Pilinzden
jftarf terben. Won Gemtifen, welde man ben ganzen Sommer frijch
haben will, wie von Salat und anderven, mache man afle 4 Wodhen eine
Audjaat, um tmmer junge ‘Bilangen zum Weiterziehen zu Haben. Die
Ausjaat vichtet jich nad) der Jeit, die der Samen zum feimen notig Hat,
nad) ber Bodenmwdrne und ber Sorte. Die Samen froftempfindlicher
@orten dittfen nicht zu frith geleat werden, 3. B. Stangenbohnen wicht
bor Unfang, Gurfen nicht vor Wiitte Mai.

Die Ausfaat fann breitwiitfig, in Neiben oder Stufen gemadyt
erben.  Brettwiirfig jat man Gemiife- und Salatfamen, reil bdie
Pilanzen nicht auf vem Beet jtehen bleiben, jondern verjest werden.
Diefe Saat erjordert efwas mehr Samen, auferdem ift die Lockerung
ped Bodens und dad Entjernen desd Unfrautd nicht jo leicht moglich;
peshalb follte man, wo Neibenjaat angewandt werdben fann, wie Dbei
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©pinat, Hwiebeln, Schnittfohl u. a., dieje vorziehen. Die NReihen zieht
man i Garten mit Schnur und Hade. Die Stufenjaat ift ber Erbien,
Bobhen und Kartoffeln qgebrauchlich; erjtere jorwohl ald Bujcdhbohnen
founen aber audh) in Neiben geleat werden.

Das Einjtecen von Samenformemn in die Erdbe mit dem Finger
odber Seholz, wie died betr Hettichen oder Roteriiben iiblich ijt, bezeichnet
man aud) mit vem Namen , Dippeljaat”.

Widhtiq 1jt die Saattiefe; je quofer ber Same, dejto tiefer, je fleiner,
vejto flacher jaen. Dad zu flad)e Bebeden hinbdert in trocdenen Jahrgdngen
oie Feuchtigteit an die Saat ju fommen, wodurd) lestere zu Grunde gebt.
Sm allgemeinen gilt bie YRegel: jeben Sanmten doppelt jo ftarf mit Croe
au bedecden, als er jelbjt ducd 1it.

LSButen Samen jde dilnn,
lnd bilngjt du gut, jo gibts Gewinmn.”

Nachdoent die Samen rvegelmdfigq tief mit dem Reden in die Erde
emgebadt jind, dvitct man fie, damit mebr Feudytigfeit daran fommt
und bdie Seimung Dbefordert witd, bet frodenem Wetter mit einem
Patfchbrett, einer Schaufel oder dem Miickeil eined hechend fejt an, bebectt
fie aud) wobl nodh mit Tannenveig u. dergl. Die Nusjaaten miifjen
in ber erjten Beit gleihmapig feucht und {pater fret von Unfraut
gehalten twerden.

Um eine moglichjt rajche und volljtandige Entidhing der Pflangen
au evaielen, verjet man jie 1—2 mal (pifieren). Sie lafjen jidh danmn
leichter und ficherer uwmbpflanzen. Died nimmt man vom April ab
porteilhajt bet tritbem Wetter, furz vor oder nach eimem NRegen vor;
bei trocenem Wetter muf der BVoden ndtigenfalld zuvor geqojjen
fperden.  1m eine bujdhige Wurzel ju exbalten, fneift man die unteve,
lange Wurgel etwas ab. Man mad)t mit dem Finger oder Sebholz
ein gerabed Yoch) in den Boben, jeht die Wurzel jenfrecht, nidht um-
aebogen, in derjelben Tiefe binein, wie die Pflange jtand, damit fie
aut anwddit, und bdritdt bie Erde von der Seite, nicht von oben, fejt
an.  3ur Probe, ob die Bflange fejt fibt, zieht nman an einem Bldttchen,
tpobei Diejed cher abreifjen barf, ald daf die Bilanze jidh aus bem
SBoben Deben lapt.

Sum Gedeihen der Pijlanzen gehirt eine qute Bilege.
D2t Boven it dure) fleiiges Hacken [ocker 3u erhalten, die Lilanzen jind
su haufeln, au jaten, u giepen, zu ditngen, 3u dicht jtehende find u ver
siehen, ranfende 3u jtitben, jchadliche Tieve i vertilgen w. a. m. Der Bobden
mufy, dbamit ber Butritt von Warme, Luft und Wajjer zur Bjlanze nicht
berhindert twerde, fo oft bdureh Wufbhacen gqelockert iwerden, ald ex
fih odurdh Regen und ftarfed BVeaiefen zujonumengejebt und fich
eine Strujte gebildet hat.  Fleifiged Hacen tragt jehr viel zum guten
Gedeihen ver Pflanzen bet und ijt bejonders m frocdenen Jabhren zur G
haltung der Bobdenfeudhtigteit jehr notiwendia.

Dasd Haufeln geihieht sur SKraftiqung der Wuzel, jur Cr=
baltung der Feudhtigieit im Voden, und wm der Pilanze einen fejteren
©tand ju ageben. €8 muB rvechtzeitiq, ehe die Bilanzen 3u qrof find,
und jo getan twerden, vaf die Herzblattchen nicht bebeckt jind, da es
| 10%
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jonjt mefhr jhavet ald nitbt. Unmittelbar nach etnem NRegen bdarf
SHaden und Haufeln nicht borgenommen werden. Kartofjeln, Roteritben,
Gellerie und Bobenfohlvaben miijfen oHiters gehackt mwexden, um jdone
Stnollen 3u beformmen.

BVeim Jdaten wird dad zivijchen den Pflanzen jtehende Unfraut
enttpeder mit der Hand, oder wo bdies moalich ift, 3. B. bei NReiben
faat, durd) ushacen entfemt. €3 hat jo oft zu gejdehen, ald fjich
Unfraut zeigt, denn leitered nimmt den Nubbflanzen die Mahrung aus
dbem Boden und itber bem Boden den Naum und dad Lidht weq.
Sedenfalld mitjjen die Unfrautpflanzen bor der Samenbilbung aus
gerottet twerden, da fie fich jonijt durch den zerjtreuten Samen unendlid)
bermelhren.

Hinreidhende Bobenfeudtigiert it allen Bilanzen
sum Wadhdtum und Gedeihen notwendiq; ohne diefelbe fann die Nahrung
nicht aud dem Boden aufgenonumen werben. Die bejte WUnfeuchtung
fitr ben Boven ijt der Negen; fehlt diejer, jo muf aeqojjen werden. Flui
oder Bachwajjer 1jt dem Duell= oder VBrunnenwajjer borzuziehen. Dasd
Giefwaiier joll nicht zu falt jein; es empfiehlt jich daber, an einer jonnigen
CStelle tm Garvten ein alted3 Dljaf oder dergl einzugraben, dad Wafjer
aud bem ndchjten Brummen in diefen Bebdlter 3u leiten oder zu tragen
und davin den Tagq itber von der Sonne eviwdrmen 3u lajjen. Dies ift fiiv
pa3 Gsedeihen der Pilanzen von gropter Widptigeit. Aud) dad Ablauf
wajjer ded Hegens vom Dache und dag Spitlivajjer [t jich in Fdfjern
angefammelt zwedmdRiq zum  Gefen verenden. €3 mup durc
dringend gegojjen tverden; mur danm ijt e8 von Nuben. Jm Fuiih
jahr und Herbit, jolange die Nacdhte noch falt jind, qgieht man am
frithen. Morgen, im Sommer morgend obder abends, nie aber in den
heigen Tagesjtunden. Sehlinge miijjen Dbei frodenem Wetter gleicdh
und ipdhrend der nddjijten 8 FTage des Ubendsd mit dber Brauje iiber
gofjen werden. Jitngere Bflangen miijlen de3 rajcheren Wadhdtums
mwegen Haufiger und qriindlicher begofjen tverden ald dlteve. Mt dem
Giefen witd haujig pad Diingen mit flifjigem Diinger (Jaucde)
pber aufgeldjtem fimftlichem Diimger (Guano) verbunden, wm ein faf
tigered Bflangenwachdtum zu exzielen. Wan mufy dabei jehr vorjichtig
fett, benn jolche Giijje ditrfen mer bet oder nach Negen und nicht 3u jtart
geaeben merden, ober es mupi vor oder nacd) der Ynwendung derjelben
mit reinem Wajjer jtart nadgegofjen werden. Man giefe i von unten
an die Wurzel, nicht aber itber die Blatter.

Dag Berziehen zu diht jtehender Pilanzen muf vechtzeitq
borgenommen terden, damit ifhnen Lujt und Lidht nucht entzogen
ferde und fie bejjer gedethen fonnen; die ausgezogenen Pyldnzchen fonnen
purch Verjeben auj anbere Beete noch nuBbar gemacdht werden. Beim
usziehen derjelben muf der BVoden feudht jeinr, da fie jonjt {iber ber
LWurzel abreifen. BVei anbaltenver FTrodenbeit iibergieft man bdaber
ben Voben erjt jtarf und verzieht dbie Pilangen, nachpem die Feuchtig
feit Den Boden duvchdprungen hat. Nad) dem WVerziehen iibergieft man
iieder mit der Braufe, wm die Erbe an bdie gelocerten Wurzeln an
aujchwenuen.
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Giner ©tiite ober eines Pfahlesd bediirjen alle die
PBilangen, welche lange, jchwache, vanfenbe Triebe Haben, wie Erbjen,
Stangenbohnen und anbdere. Die Stangen ober Neifer miifjen recht
aeitiq qeftectt, unb bie FTriebe daran in die Hihe geleitet, notigenjalls
auch etwad angehejtet werden. Man jtelle die Pfahle nicht frei, jondern
oben je 3wei oder bier geqeneinander gelehnt, damit jie cinen Halt Haben.

Sdhavoliche Tieve, ivie Blatt- und Blutlauje, CErdjldhe,
Sdynecten, Engetlinge, Regentvitvmer, Maitdfer, Nawpen, Spaben u. a. .,
formen an unjeren Nub- und Bierpflangen viel Schadben anrichten,
teshalb bet deven Aujtreten Mittel zur Vertilgung oder Verjcdheudhung
angewendet  werben  mitffen.  Gin quted Vorbeugunadmittel gegen
naeziefer, wie CErdflohe, Sdmeden etc. it tiichtiged Dimgen und
haufiqes Giefen, damit die Bilanzen rajch und frdftiq Hod) mwachjen.
Gegen  Blatt- und Blutlduje, fowie CErdflohe niibt Abwajdien oder
aehoriqes Ubgiefen der davon bejallenen Pilanzen mit FTabalsbriihe,
einer Abfochung von Quajiarinde ober Scymierjeifenitjung. CErdflohe
fann man auch verjcheuchen durch Wufitellen von BVrettern ober Tiidjern,
weldhe mit Teer oder Leim bejtrichen jind, an denen fie hangen bleiben.
Geaen dieje und Sdmeden it das Bejtreuen der Veete am frithen
Morgen oder nac) MRegen mit Gipsd oder Kalfjfaud wirfjam.  Am
ficherjten aber werden Sdyneden fowohl ald Maifdfer, Engerlinge,
NRegenwiivmer, Raupen vernichtet, wenn man je janumelt und durd
[berbrithen mit focdhendem Wajjer totet. Scmeden mitfjen am frithen
Morgen abgelejen werdben.  Bemerft man Raupeneier an den Kohl:
pilanzen im Garten, jo vertilge man Ddiefe, wad mit tweniger MWiiihe
| gejcheben fann, ald dad Sammeln der Raupen. Spaen Halt man durdh
Bededen der Saatbeete mit einent Ne oder durc itberjpannte Fiben ab.

Srantheiten der Gemitjepflanzen verhittet man am jicherjten durch
gewijfenhajte Pfleae und Verbefjerung ded BVobensd; dbenn Fehler in der
Sultur fmd jtetd die Wrfadhe der Pilanzenfrantheiten.

dwijchenbau oder gemijdyter Anbau.

Darunter verjteht man die Doppelnubung des Landes, indem
man jwei oder mehrere Gemiife zugleidh auj einem Beet zieht. Hux
| Senntnis ver ufommenpajjenden Gemije gehort Erjahrung; man muf
fich Ditten, zu viel durcheimander zu pilanzen, eil man jonjt gar fein
Gemiije sur Vollfonmmenheit bringt. Die doppelte Benubung desd Bovens,
Dad arifere Mahrungsbediirinis fiiv Haupt- und Swijchenpilangen, madt
audh eine fticfere Ditngung erjorverlich. Da aber beim Anbau eines
®artens wahrend ded Sommerd fein Stiiddien Land lingere Seit ui
beniit: liegen bleiben darf, und tweil manchmal auj fleinem NRauwm
piel Gemiife gezoqen werden foll, mufy man juchen, bdburch vidhtige
Gintethmg und Bepjlanzung ded Bodensd, jowie durch den Jivijchen:
bau jahrlich 2—3 Crnten zu evzielen, um bas Land, jo viel ed nur
aeht, auszunuben.
Swijchen  Pjlanzen, twelche tveit von einander entfernt ftehen
mitjjen, obder 3wijchen jolchen, telhe in der exjten Jeit langjam
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mwachjen, fonnen andere Pjlanzen, welde wenig Plas einnehmen ober
eine furze Wadydtumszeit Haben, iwie Lattich, Kopjlalat, Rabdiedchen,
fohlrabi, Rettich w. a. m. gebaut werdben. o jit man 3 B. Rabies-
den mit Vorteil zwijchen Salat ober Gelberitben; jie werden efbar,
ehe die anderen Pflangen Hoch {ind, und burch dieje vor dem rajchen
Audtrodnen (Pelzigiverden) bewalhrt; jo laffen fidh aud) 3wifchen
Gelberitben alle Arten von Gemiifepflangen ziehen: denn diefe formumen
tveg, ehe fie den erfteren Schaden tun. Auj Gurfenbeeten famm am Rand
fopf- und Cnbdivienjalat gepflanzt werden; aud) wifhen Blumentoll,
Wirfing und Weifraut fann man died tun; denn der Salat witd
vetbraudyt, ehe die Gemiife den ganzen Haum ded BVeetes etnnehmen.
Bijchen Selleriepflanzen fonnen Sommerrettichforner gejtect tverden;
in ber Mitte der Gtangenbohnenbeete fann man Salat pflanzen und
am PRand 3twijchen die Stode Noteritben fjteden. Bwijchen Scdhtvars-
turzelreifen hat jich pad Bilanzen von Stediwiebeln bervdhrt. So leht
die Prarid manchen Vorteil wahnehmen, welcher die Crtrdglichieit des
Gartens erhoht.

Anbau ciniger Gemiijearten nady der Pilansjeit geordnet.

Die Unpflanzung ved Gartend beginnt eigentlidh im  Herbit
(September), weil in diejer Jahredzeit auf einige leer gewordene Beete,
weldhe umgeqraben, aber nid)t gediingt terden, mandherlei gefdt und
gepflanzt witd, twie Feldjalat, Spinat, Winterjalat 1, a. m., twad im
&rithjahr baldigen Crtragq liefern {oll. Sobald bdieje Herbjtbeete im
Srithjahr leer terden, grabt man fie um und bdiingt fie, da fie m
Herbit micht gediingt werden. - Die Frithjahrdarbeit beginnt Ende
ebruar, Unfang Midrz, je nachdem e3 die Witterung erlaubt. Nachdem
bie Beete in dber angegebenen Weile vorbereitet find, fann zum Anbau
per Gemiife gejchritten mwerden. Buerjt jat man die Gewdachie, deren
@amen lingere Seit zum Seimen braudjen: Karotten, Grbjen, Leterfilie
und Siiebeln; auch Lattich- oder Sdynittjalat, Radiedden, Sdhmwary-
fourzeln fomnen im Mdarg noc) gejit werven. Der eigentliche Saatmonat
ijt dexr April, in dem alle Koblarten, Gewiivzivauter gejat, Bujd)bohnen
und Frithfartoffeln gelegt werden. Von diejem Monat an diitfen auch
Gemiifepflanzen ausaejeht werden.

Qattid)y- ober Sdynittjalat wirtd ald erjter mit Rabies-
chen breitwifig gejdt. Grjterer ift feine befondere Sorte, fomdern mur
junger, Ddicht gejater Salat; lehterer ift, Dicht qefdt, jehr zart und
auferdem vorteilhaft, da er nadymwddbit.

Sfaroften over Gelberitben iwerben Dbrettmwiirfig obder
in Neihen bon 20 em Abjtand gefdt. Bu didht jtehende miiffen fpiter
verzogen fverden, damit man bald telche entnehmen famn. 3 empfiehlt
jich, im Juni, Juli nod) eine Ausjaat zu machen, um auch im Herbit
und Winter junge; zarte Gelberiiben zu haben, rvelde jchmadhafter find
alg die dlteren.

Die Ausdjfaat der Erbjen gefdhieht i folgender Weije:
PMan zieht ettva 30—40 em vpon einander entfernt mut bder fleinen




Gartenhade nach der Scbnur auf ein Beet 2 Furchen, in iweldpe
die Grbjen jo eingejtreut werden, dafy auj 10 em ungejahr 5 Stiid
au liegen fommen. Darnac) werden fjie mit dber Miidfeite des echens

5 fejt anqebdriicft und mit ber audgehobenen Erde ivieder bedect. Um

| bad Keimen 3u bejchleunigen und die Spaen von der Saat ab-
sthalten, werden die Grbjen 2 Tage in eimer Lojung von Wiennige,
elche man in jedem Farbladen befommt, eingeweicht. Sind die Erbjen
aufgeqangen, fo wird die Grde bon beiden Seiten angezogen, fo daf jie
aehaufelt erjcheinen. Cinige Tage davauj werdben an beiden Seiten
sugleichY linfs und vedhts ettoa 1 m fHohe Neijer, nad) oben jdyief
aegenemander qerichtet, eingejtectt, an denen fid) die Pflanzen emporvanien
tommen.  Died it fiir dad rajche Wadpstum fehr vorteilhajt. B man
im Gommnter immer wieder jrijche Erbjen BHaben, jo muf man alle
4—6 Wodyen joldhe leqen.

Bmwiebeln fomnen auf zwet dten gezogen iwerden: durd)
usjaat und durch jogen. Gtecdziviebeln. Sobald es bdie Witterung
im My erlaubt, fdt man breitroiivfig ober in Reihen von 20—30 cm
Abjtand nicht zu dicht auf qut abgetrodnete Veete; joldie, auf venen
afest Sraut jtand, jind fiiv Bwiebem jehr qut. Man Hacdt den Samen
ein und britdt ihn leicht feft. it er aufgegangen, fo Hat man bet
trodenent Wetter zu begiefen und die Veete von Unfraut rein 3u
halten: bei Meibhenjaat ift fleifiq zu haden. Wenn die Schlotten welfen,
Yuaquit oder September, nimmt man fjie an einem jonnigen Tag
heraus, ldRt fie qut abtvocnen, pubt jie jpdter und bewahrt jie in
cinem Bellen, froftfreien Maum bid jur Verwendung auf. Um Ddad
Taulenn und frithe Yuswachien zu verhmdern, flicht man die Swiebel m
Jdopfe und hanat fie auf.

Stedimiebeln leqgt man um bdiefelbe Seit in Neihen, etwa
{0 em von eimander, ninmumt dazu aber nur die gany fleinen, welde
nmur big qur Halfte ihrer LQinge in die Grde qejtectt twerben diitfen,
ba fie fonjt, ebenjo wenn fie ju grof taren, frithzeitiq in Samen
jchiefen. Die abgeernteten Biwicbelbeete Fommen mit Enbdivienjalat
bepflanzt werden.

Spinat verlangt qut gediingten Bobden: im Mdarz und April
jat man Gomumer-, im ugujt und September Winterjpinat. Dex
Santen with in 4—5 feinen Furchen oder breitwiirfiq auf dad Beet
gefit und gqut mit Grde bededt. Haben fich bie Bldatter entridelt,
jo Bactt man jwijden den NReihen. ©r fann in 2 Schnitten geerntet
werben.  FHitr den Sommer nimmt man Neujeelinder Shpinat, welder

I nicht jo leicht jchiefst.

Managold und Sdhnittfohl werden in derfelben Weife
qezogen vie Spinat; fie fonnen mit diejem ober ald Crjah Ddajiix im
Nrithjabr ober @ommnter vertendet toerden.

Sdhmwarzmwurzeln verlangen tiefgriindigen, lodeten, in alter
Dungfrait jtehenden Hooern.

Um jtetd frijhen KRopfjalat zu bhaben, madit man
pom fritheften {Frithjahr bid um Juni etiwa alle 3—4 Wodjen wieder

™

eine fleine und moglichit ditme Ausdjaat. Die Pflinzchen fdnnen jid)
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pain ausbreiten und liefern die jdhinjten Kopfe. Man verpilanst fie bei
feuchtem “nml auf 20—30 cm Enifernung iibers Streuz -
P Salat muf rajd) wad)jen, damit er zart bleibt, und

bv@hh[h Tletq ﬂ,anh geaojifen und gedimat twerden. Da er nur

6—8 Wodhen zu ]let Nusbilbung braudht, form man ihn, tie jchon
erodhnt, fmmexr mit einem andern Gemiife swjamnten auf demjelben
Beet ziehen; auperdem befest man jedes freie Plabchen tm Garten damit,
denn e3 gibt im Sommer feine angenehmere und erfrijdhendere Rutat
3u Fletjch und Mehljpeifen, ald den gejunden Salat. Wenn jich die Kopfe
ausgebildet haben, fann man dad Sdiefien dadurd) verzdgern, daf man
bie Wurzel unter der Grde Fur Hilfte durchjchneidet, wodurch Ddie
Nahrungdauinahme bejchranft tvird.

Winterjalat jit man Ende Augujt und verpflanzt ihn im
Geptember ober UAnfang Oftober; filr die Anpflangung eignen jich
nur gejdhiite Lagen. WS Crjap fiir den Winterjalat fann man den
Heldjalat betvachten, der ofne bejondere Pilege auf jedem Bobden
gebetht und von ugujt bis September breitwiitfiq auf abgerdumte
Beete gejdt wird.

Cndivienjalat jae man im Juni wnd Juli und verpjlanze
pie frdftigen Bflangen in einem Abjtand von 30—35 em. GSind die
‘Bilanzen ausgebildet, jo binbe man joviele, ald man in ndditer Seit
braucht, Dbei volljtindig trodenem Wetter mit GStrohhalmen ober
Weiben oben Iofe jujammen, wodburch die inneren Blatter derartig
h{auluu pap jie ald arter ©alat vertwendet werden fonnen. Bei ber
lIb\tmrnmunq Des Enbdivienjalats ijt Hauptjache, daf ev troden gebunben
witd. Man fdldgt ihn, die Wurzeln mit Grde bedectt, dicht neben
einander ein und Ddect ihn bei Frojt mit Laub oder Stroh . AW
pieje IWetje Dehanbelt, hat man im  Sanuar und Februar oft nod
frifchen Salat. Man fmm thn auch in einem trodenen Seller in Sand
ftellen; Dier wird er aber bald gelb.

Die Bohnen find meift das Lieblingdgemiije der Hausfrauen,
weil jie jich jo mannigfac) verwenden [lajfjen. Man teilt fie in 3wei
Auten em: in Bujd- und Stangenbohnen Weil die Bujd
bohnen gegen fiihlere Temperatur weniger empfindlich find, legt man
jie bei gimjtigem Wetter jchon Anfang April und 3war in folgender
LWeife: Cntweder fommen jie in zwei NReiben an den Rand der Beete,
jo da jie 5 cm iweit vbon einander ftehen und auj etwa 10 em
5—6 Bobhnen gejtedt jind, ober man macht mit der Hacke eine etwa
10 cm grofe, flache Grube, britctt die gleiche nzahl BVohnen verteilt
inein und dedt wieder zu. Jn Ffihlen Nichten jchitst man die auf
gegangenen Bobhren ‘ml(i) 11h¢lﬂ,11u]n‘ Tiicher oder dergl. Haben fidh
pie Blitter entiwidelt, jo werden fie gehaufelt und bei trodenem Wetter
an den 2Wurzeln geqofjen.

Stangenbofhnen eignen fidh bejonders um Einmachen,
Gie jinb gegen Frojt fehr empfindlich, weshalb man jie nicht vor Mitte
Mai legen follte. Bu beiden Seiten des Beetes ftectt man in einer
Cntjernung von 60—70 cm lange Stangen nad) oben jdrdg gegen
einander geneigt feft in den BVoben. Hum befjeren Halt finnen jie




oben durch eine Querftange verbunden werden. Damn jieht man um
iebe Stange einen Kreis, leat 5—6 BVohnen bhinein und bdect Ddiefe
bann 3. Die Stangen fonnen auch erft nad) dem Haufeln Dder
Bohnen qejtectt twerden, da jie Ddabet etwad Hinberlih find. Die
eitere BVehandlung ijt diefelbe wie bet Bujdhbohnen. BVeim Bredhen
ber Stangenbohnen muf man Nanfen und Bliiten jehr jcdhonen; man
halt diefelben mit der emen Hand feft, wabrend man mit der andern
Hand die Bobhmen piliict.

Die m Gdarten haufig als Jier- und Fugleidy ald Nupflange
angebaute bunte, titvfijche Feuerbohne qedeiht fajt in jeder Lage, wichit
rajch und witd daher gemn jum Vemwacdhjen von Lauben, Stafeten, ober
pergl. benust. &ie it jehr ertragreich, aber weniger wobljchmedend al3
die Schivertbobhne.

Gurfen verlangen jehr quten, loderen, twarmen, frijdh ge
diingten Voben; fie {ind qegen Frojt jehr empjindlidh), weshald fie
nicht vor Mitte Mat qgelegt werden jollen. Sie werden in Stufen von
L/o—1 m Gntfermung auj fleinen Erhohungen in der Nitte des Beetes
gelegt; je 6—S8 Sorner in einen freid zujammen. Vet frocdenem Wetter
miijjen jie des Moraens fleifig beaojjen werden, aber nur an den Wurzel,
inie iiber die Bldtter.

Sfobhlrabi witd ald eined bder frithejten Gemiije genflanzt.
Man bringt 4 Neihen auf ein Beet in 30 cm Abjtand. Flegiges Haden
und Gdiefen bejordert das Wachstum jehr. Die Ausjaat wiederholt man
ofterd, um immer frijche, zarte Stohlraben 3u Haben.

MWeifhfraut, Motfraut und Wivjing pflanst man vom
April big Mat in BO—60 em Entfernumng, alfo 2—3 Neihen auj ein Beet.

Blumenfohl braudht eim warmes, qut qediingtes Beet;
frithen Blumenfohl fest man auf 40, jpaten auj 50 em Entfernung
mit  Swijchenpflongen. Die Pilangen miijjen angehaufelt und fdglich
aut Deaojfen werden. Sobald jicdh die Blumen bilden, werden jie durch
Umtniden bder fjie umgebenden Blidtter jugedectt, bamit die Blhume
jchon weiy bleibt.

Mojenfoh! witd aufd freie Land qgefat und im Mai in all
jeitiger Entfermung von 50 em ausgebflanzt.

Winterfoh! witd ebenjalle aud dem freien Amzuchtbeet im
Juni auf abgeerntete BVeete in 35—40 em Entfermung gebjlanzt. Man
[aft ihn den qanzen Winter tm Freten und holt mur bei BVedarf; er ift
biel bejjer, wenn er durdhgejroven ift.

Selleviepflangen twerden, nacdpem bie Wurzelm Fuviid
gejchnittent jind, im Mai 30—40 em ieit von einander auf ein gut
aeditngtes Beet gejept. Sie miijjen fleiig gehackt wid begojjen und bon
Beit zu Beit gedlingt werden. Nan lat die Knollen bis m den
jpdtent Herbjt im Boden, da fie in der lepten Jeit am jtavijten wadjen.
Beim  Hevausnehnmen entfernt man bdie langjten Wurgeln und die
duperjten Blatter und jchlagt die SKnollen alddbann mit den anderen
emiifejorten etn.

Qaud witd dahnlich wie Sellevie angebaut, mit eter Pilang
eite von 20—26 em.  Vor dem Pilanzen werden die Blattfpiben
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entfernt, jowie nach einigen Wochen die dufferen Blatter juriidgejcdmitten.
Vor dem Cmjchlagen jchneidet man die auferen Bldtter und Ddie
lingjten Wurzeln ab.

Sdnittlaud pflangt man gewdhnlich an einer Gartenitelle,
o man ihn jchnell ur Hand hat. JIm Mdrz und April verteilt man die
Stode in fleine Bitjchelchen, bejchneidet die Wurzeln etwad und feht
jie auf 15—20 em Cntfernung. Erv wacdjt fehr rajdh nady Uberftrenen
mit Rup. Sm Winter fann man, um jtetd frifchen Schnittlouch 3u
haben, 1 ober 2 Stode in Topfe oder fleine Kajten fepen und an ein
jonniges Fenjter jtellen.

Vo Peterjilie nimmt man gejiillte, weldhe frith tm Frith
jahr gejat und fleipiq begojjen werdben mui. Jum Wintergebraud) pilanze
man eintge Wurzeln in Topfe oder in eimen Kajten. Peterjilte ijt Fiwei
jabrig, danum ijt €8 qut, jeded Jahr eine frijhe Ausjaat 3u machen, um
jtetd frijhe zu Haben.

Sauverampfer und Kevbel witd an Ort und Stelle in
Meihen gejat. Bobhnenfraut fann zivijden Gelbevitben und Biviebeln
geftreut werden, wo ed wie Boretjch, Dill ujw. jeded Jahr wieder von
jelbjt aufgeht. Majoran jat man rethenweife auj ein jonniges Veet,

Die dberminterung der Gemiije

ift jehr tichtig fiir den Haushalt, um aucd) im Winter immer frijces,
guies Gemitje vorrdtig zu Haben. Dad Einjchlagen fann auj jedem
belicbigen Beet vorgenommen werden. 3 hat bei trodenem Wetter
u gejcheben, und ed miifjen zuvor alle faulenden Blitter von dem
Gemiife entfernt werben. Alle Kohlarten, Sellerie, Lauch und Endivien
eignen jid) zum Wufbewabhren im Freien. Man bhebt einen Spaten
tief Erbe aus, leqt jedbe Sorte reihentveife dicht nebeneinanber qejchichtet
in bdiefe fleine Furche und dedt fie leicht mit der audpehobenen Eroe
ait.  Bei eintretendem Froft |chiist man die Vorrdte duveh Bebdecen
mit faub, Grbjen-, Vohnen- oder Getreidejtrof). BVei gelindem, frojt:
fretem Wetter ift ein Litften und Durchjehen der Vorrdte notwendig;
man nimnt dabei gleichzeitiq einen fleinen VWorrat in den Keller, um
bei ftarferem Froft verforat su fein. Die meiften Gemiife Halten fich
im Freten befjer ald im Reller; ijt lehtever aber gervdwmiq, Hell und
trocerr, und fann durcd) oitere Liiftung bdie Temperatur aquj 2—4° C
erhalten terden, fo wird man aud) Hhier dad Einfhlagen i Erde oder
jeuchten Sand vornehmen bdiirfen. Das Eindringen bes Frojtes in
den Steller muf fjelbjtoerjtandlich verbiitet werdben. Ofteres Durch
puen uno iften bet gutem Wetter ijt nicht aufer acht zu lfajjen.
St ©dhimmelbilbung oder berborbene LQuft bemerfbar, jo jchwefle man
ven Steller aus.

Das Injtandjessen des Gartens nady der Ernte.

©ebr haufig findet man im Herbjt nad) der Grnte und mwdbhrend
ped8 Winterd die Haus- und Gemitjegdrten in unordentlichem Buftanbe.




BLB

BADISCHE

155 —

Dasg follte nicht vorfommen, denn e3 madht einen fehr haflichen Em-
drud, und leicht ift man geneigt, von dem Garten auj dejjen Eigen-
titmer 3u jchliepen.

Ebenjo wie im Sonumer jeded abgeerntete Gemiijebeet durd) Um
araben jofort wieber jur Wiederbepflanzung hergerichtet witd, jo notiwendiq
it auch die jofortige Snjtandijesung ded Gartend im Spitherbit. WMan
jorge 3u der Beit fitr den ndtigen Diinger, um ifn auj den nicht frijch
gediingten Beeten unterugraben; aud) oas iibrige Qand it rauh umzu
graben, damit der Frojt eimwiren fann.

Die Jierde des Hausqartens.

Wenn audy ein fleiner Haudgarten Hauptjacdlih da ijt, wm durd)
Impflanzung pon Gemiife 3u nitgen, jo ijt er doch ohne Blumen nicht
ichon und e3 follten, wo ed irgend der Maum qejtattet, eimige Blumen
angepflanat twerden; die Freude, die man davan findet, toird fitr ben
Rerluft des fleinen Fleddens Crde veichlich entjchidigen. BVor allem jmd
¢a die Mabatten an den Hauptwegen, welche mit Bhumen bepflanjt werden
fonmen. Diefe erfordern qute Bearbeitung und lntergraben von Garten
ober Sombpojterde. Man wihle nicht zu vielerlei Bhomen, jondern
nur einige jhone Arvten. Vor allem pflange man einige hochjtammige
Rojen in verjchiebenen Farben und Sorten, die lange und veichlic) blithen;
auferdem fomen hier Stiefmiitterchen, Nejeden, Ajtern, Levioyen, Nelien,
Goldlac ihren Plap finden. Man jorge luiiq[im]'l bafiir, dafy der Garten
pon Krithiahr bid Herbjt wmumterbrohen einige jchone Blumen aufzumwetjen
hat. Auf der Nabatte fonumen die Hochiten LFilanzen in pie Dinterjte,
die nicberften in die vorderjte Meihe. Jns freie Land fonnen tm Wary
Widen, Lowenmaulhen, Ritterjporn qejat werden; im April Hejeden,
Iinben und BValjaminen.

Im fich von Nelfen, Bhlox, Ajtexrn, Levfoyen 1. a. m. die Pjlanzen
felbit 3u sichen, mijche man jich 2/, Gavten- mit */; Walderde und fiille
bamit Heine Kiftchen oder Topfe, aber nicht gang bid jum Rande. Jn
ben Boben der erfteren miifjen fitr ben WUbfluf ded Wajjers einige Loder
gebobtt tverden, itber welche man Scherben dectt. Wenn der Samen
gejat 1ft, 1u11t man feine Erde davitber, dritct fie etrwad an und qn1t rajch
mit einer feinen Brauje daritber, bamit bad Waffer nidt jtedt, jondem
aleich aufgefaugt wid. Gm !«ii]‘lrhvu ftellt man nicht feft auf; man legt
Gteine oder Leifthen davunter, dbamit dasd Wajfer abziehen und Lujt
daran fommen fann: €3 mwitd mit einer Gladjcheibe itberdectt an einen
moglichit hellen Ort gebracht. Wenn die Samen feimen, nehne man 003
®lad ab oder unterjtiie es, damit die Luft hingutveten farm und die junaen
Pflangchen fich abharten fonnen. Haben bie Pjlanzen 2—3 Blitter,
fo pifiert man fie, damit jie friftig twerden, und pilanzt jie i pril
und Mai ind freie Land.  Kapuginerfrefje eignet fich ald Sclingpflange
aur Befleidung von Wiinden und Geldndern; man legt die Korner Anfang
PMai an Ot und Stelle.

UrcnnuHmhm 1o *‘snmhnmmnul T(ir man im Juli, Angujt und
perpflanzt fie im Frithjahr oder Herbjt auf 25 em Abjtand.
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Ausdavernde Bilangen mitjjen tm Herbjt oder Frithjahr verteilt und
umgepflanat werdben.

ant Juni fann man Ableger von Nelfen machen; im Juli beqinnt
man mit dem Sammeln der Samen.

Wer tm Frithjahr Schneeglodchen, Tulpen, Hyazinthen im Garten
haben iwill, lege die Biwiebeln tm Oftober. Bei Blumenzwieben fehe
man mehr auf die Fejtigleit ald auj die Grofe.

Nionatsplan fiir die Gartengejchdfite.

Marz: Umaraben und Dimgen der Beete zur Audjaat von
Salat, Nadiesdhen, Jwiebeln, Crbjen, Gelbe- und NRoteriiben, Spinat,
Sdnittiohl, Veterfilie und Kerbel. Stecen der Stedzwiebeln,

Faay : : 1] 2 N

April: Verpjlanzen von Scdmittlaud) und E3dragon. Sden
ner ©dywargiourzeln, Mettiche.  Ausjaat von jpaten Sorten Rot- und
Weipfraut, Wirfing, Blumentohl, Mofentodl, IWinterfohl, Ober- und Unter
: : i D pteed R it h) f h
fohlrabi; Stopfjalat auf ein Veet ind Freie, Leaen der Bujchbobhuen.

Mai: Auspjlangen der SKohlavten, Sellevie und Lauc). Legen
oer Gurfen, VBujdh- und Stangenbobhnen, Nettiche. Hacen der Beete.

Ju t}i: it (hateres ‘Jlll~.“~_11f[mi“u‘1_1. Obertohlrabi, Sopfjalat und
LWintevendivien jden, auferdem Herbitrettiche. Fleifiqes Gicken, Diingen,
Sdten und Hacen der Sobhlarten.

i ~ . s ”~ -

sult: Haden bder Bobhnen; Auspilanzen ver ‘Bilanzen vom
porigen Yionat.

Auguit: Bepflanzen abgeernteter BVeete mit Winterfohl, Feld
jalat und Endivien. Crnten ber Swiebel.

— - A L - . s e

September: Pilangen des Winterjalats, Binden von Enbdivien

- . .r - ! .
gt Gebraud).  Dimgen und  Haden von  Sellevie, Laud) und
Ainterfohl.

Dftober: Heraudnehmen und Cmjchlagen der Wmterqemiije
m ®arten oder Seller.

November: Dingen und Wmaraben der Veete; Bebeden der
{chubbediicftigen Pilanzen.

p28er fid) bes Brotes frenen will,
Mufy guten FTeig fich tneten;
Wer fich dbes Gartens freuen will,
Der muf dad Unfraut jiten;
Wer fich dbesd Lebensd freuen will,
Muf arbeiten und beten.”

Die Plege der Simmerpflanzer.

Jeder, der Liebe zur Bhumenwelt Hhat, modchte jidh) nicht nur in
oer Natur und tm Sonumer, jondemn auch im Hauje und im Winter
an Bhumen erfreuen und 3ieht deshalb jolche Pilanzen int Jimner, die
wild bei und nicht wadhjen, Hiaufig jogar aus fernen Landern ftantmen.
BWenn mun eine Simmerpflanze wadhjen und qedeihen joll, jo miifjen
ihre Anjorderungen an Boden, Licht, Wajjer, Luft, Wdrme ujw. gefarnt
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fein und exfilllt werdben, und wer nur einige Sorgfalt darauj verwenbdet,
bem twird die fleine Mithe durch ftille Dantbarfeit veidhlich vergolten.
&3 follen desdhalb in bdiefem Sapitel die Grumdregeln der ‘Pilege der
Jimmerpflangen fury angegeben toerden.

Die erfte Reael beim Einpflanzen der Blumen ijt: Kleine Pilanzen,
fleine Topfe; arofie Bflamzen, grofe Topfe! Die Wurzeln fjollen
mialichit bald am Topjrand anjtofen und daran Herumlaufen; denn
fonft bildet jich in der unausgeniipten Vobenmafje Sdure, an der die
Pifanze suqrunde geht. Daher jind qrofe Topfe fitr Heine Pflanzen
umedmafia. Sie jollen, damit fie die Luft durdjlajjen, pords und
ungefdhr fo hod) wie oben breit jein. Glajierte Topfe jind ungeeigret.
Der Tobf zum Umjeen einet Pilanze joll ringdherum fingerbreit
quifer fein al3 der alte. Die in einem Topje enthaltene Menge Erde
it in ihren MNabhtoffen gewdhnlich fiiv ein Jahr audreichend. Die
ausbauernden Jimmerpjlanzen haben eine TWachstums= und eme hube
periode; todbhrend lepterer darf das Wmpjlangen nicht jtattfmden. Mad
der llberminteruna, fury vor bem Cintritt desd Wadystums (Februar,
Marz, April) Fithre man ihnen durcdh) Umjepen in frijdhe Erde mneue
Nabrung zu.  Starf wachjende frautartige Gewddie, toie Geranium,
Gineravien 1. a. mitfjen wdhrend der WachstumBperiode ein oder
mebrere Male, aber nicht fury vor dem Winter verfept werden. Ulle
holzigen Gerddie gehen ein, wenn fjie zu jpat perjelst mwerden. Dex
ichroieriaite Punkt #t nun das Crlangen der richtigen Crde. Diejelbe
joll nicht su jcher (tonbaltig), aber auch nicht su leicht (jandig) jemn.
Reine Humus-, dad it Bilangenerde, ijt fitv die wenigjten Bilanzen
geeiquet, fie muf mit Gartenerde vermijcht jein; in bdiejer Verbindung
pon Lehm, ©and und Humud gedeiben die meijten Fimmerpjlangen.
Ghe man die Grde in den FTopf fitllt, muf zur DBegiinjtigung ves
Wajferabsuas das tm Boden befindliche Lod) mit einem FTopficherben
iiberdectt werden: bdad Wajjer darf fich nie tm Blumentopf ftaren.
Dann fiillt man den Topj '/, mit Crde, lodert die Lurgeln an ber
Seite, et den Wurzelballen ein, filllt mit Erde aus und Dduiidt pieje
an ben Geiten feft, damit das Wajfer beim Gieen nicht rvajch an den
gauden binunterlauft, obne den Wallen zu durchdringen. Die Erde
unt die Pilanze mufy locer bletben, damit dad Wajjer leidht an Ddie
Wurzelm gelangt und Ddieje in bden Boben eindringen toumen. 3188
Aiebelgervdchie empjiehlt fich mefhr jandige Crde; man bfleqt unter
dic Bwiebel wie aucdh beim Oleander wmter bden Wurzelballen eine
Schicht Flufjand zu legen, um die Wunzeln gegen Fdulnis widerjtands-
fafiger su machen und rajheres ntvachien zu bewirfen. Blumen
aiebeln dritctt man jo tief in dbie Gide ein, daf fie oben mit piejer
aleichftehen, ftveut ettwad Crde davitber und gieft an. Jm September,
Oftober jtellt man die Topfe in den Keller und [Gpt jie jo lange
jtehen, i3 die Wliite fithbar vorhanbden ijt; dann nimmt man jie an
il ein  Simmerfenjter, wo fjie etiva Weihnachten  blithen. Hyazinthen

fonnen ja, ie befannt, aud) in bejonderen mur mit Whajjer gefitllten
Gldfern gezogen werden.  Die  Jiiebeln, bie 1m FTopj oder Glas
einmtal blithten, fonnen im ziveiten Jahre fiird freie Land Verwendung
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finber; dicht mit Laub ober Tannenveifiq bedeckt, blithen fie im
Marz und April.

Alle im nwachjen begriffenen PBilanzen erfordern reine, tubige,
feuchttoarme Quft. Wenn jie angewadyien jind, getwdhnt man fie allmahlich
ipieder an die gewodhnliche LQuit und nach und nady and Freie.

Viel Licht umd reine Lujt ijt den Jimmerpjlangen neben ihrem
Bediirfnid entjprechendem Gieffen zum Gedeihen unbedingt notwendig.
3¢ mebr Licht die Bflangen bhaben, dejto befjer gebeihen fie; deshalb
jtelle man fjie in ndadjte MNdahe ded Fenjterds und wdhle dazu dasdjenige,
eldhes bas mieijte Gonnenlicht empfangt (Sitdjeite). Durch Offnen
pes Fenjters befommen fie aud) frijhe Lujt. Staub ijt der quifte
&eind  ber Jimmerpflangen; von qroblattrigen  RPilanzen entferne
man ihn durch) Abwajcdhen; von fleinblittrigen durch Abjpriben obder
Abgiefen. Fehlt den Fimmerpflangen Luft und Licht, o zeigt jich
pa3 an ihrem usjehen; fie mwerdben geld und machen lange, jhwade
Geiltriebe.

Die Hiaufigfeit ded BVegiefens und die Menge ded dabei zuzu-
fithrenden AWajjers Hangt von der Feuchtigfeit und Warne der Luft,
bon dem Wachtum und det Groge der Pilange ab. E38 Hhat den Bmwed,
oie Nihrjtoffe im Boben zu [bfen, damit jie von der Pflanze aufgefaugt
fertben fonnen. Durch “Han:]hu ber oberen Erdjchicht wird man bei

einiger Ubung leicht erfennen lernen, ob die Pflanze Wajjer braudht
oder nicht. Unterjibe Hhaben 1num1mh[ul ven Bwed, dbas durchrinnende
“*Huntl aufzujaugen; das Wajjer joll aber nicht darin jtehen bleiben,
jonjt faulen die Wurzeln, und die ‘L][mm aebt jugrunde. Dad Gieh
afjer joll weich) und nicht gang falt }vm jondern die Tempervatur ber
Quft und de3 Bodbend haben. Alle vier Wochen fann wahrend bder
Wadhstumsperiove durd) Giefen mit im Wajfer aufgeldften Dungjtoffen, wie
Hornjpane over Hinjtlicher Dimger, (1 Pjund Blumendimger 40—50 )
gediingt werben.

Dermelyrung der Pilangen durdy Ableger und Stedlinge.

2bleger machen’ Heifst: einen Sweig, der noch) mit der Mutter
pilanze in Verbindung jteht, jur Vermehrung in dbie Crde umlegen.

Stedlinge fnnen mur von  veifen (verholzten) Bilanzenteilen
mmml[ toerden, weil nur "1{{}{ Die nuirqut Borratsitofie befiben, welde
sur Wurze htibtmg notig jind. Die meiften Stectlinge der Fimuterpjlanzen
legt man vorteilhajt in ber Feit, in iwelder die Tage zunehmen,
jpdatejtens aber im "lnqufl pamit fie noch vor Winter gut anwachien.
Jeder Stedling muf eine beftimmte Anzahl Snofpen (wenigjtens 3,
hohitens 6) haben. Man jchneidet den FTrieb unterhalb einer Stnojpe
mit einem {dharfen Mejjer ab und entjernt die VBlattfldchen, fdhont
aber die Gtiele, joweit man ihn in die Grde ftectt. Dasd Einpjlanzen
gejchieht 3—4 em tief am Nand eined mit locterer, jandiger Erde
gefitllten Topjes. Bis die Steclinge angemwadhien jind, jchitst man jie
por bdem Ddiveften Sonnenlicht und jtitvgt ein s bdavitber, um Ddie
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“*\anum1bm:1tmu1 el ujrhrdnt‘vh. Haben jich Wurzeln gebildet, bann
jetit man fie in fleine Topfe ein.

Die Hausliche Bhome nmluu" gehort gur Poejie ded Familienlebens.
©in Menjch, der jidh) ein Heim griimdet, jucht es jich jo bebaglich als
moglih) 3t madhen, um darvin von den Miihen des FTaqged ausruben
und jich 3u neuer Wrbeit frijche Krdjte jammeln zu fommen. Er judt
fich eimen jetnem Emipfinden entjprecyenen Simmterjchmuc, an dem er
fich freut, umd bden er liebt. \w‘mt fithlende Menjd mem“ut xreube
und wobltdtigen Cimjluf auf Hery und Gemiit burch jchone, frijde
Pilangen. G5 it und aljo durd) die \’,munu'wlmt«lm ein Mittel in
bie Hand geqeben, mit geringen Qoften unjere Wohnrdaume freundlich
und anbeimemd ju gejtalten; nm.u‘um perbefjern jie auch durch mhn
Verbrauch von Kohlenjaure und durd) die usatnung des Sauerjtofies
bie Quit. Gine Mutter witd auch thren Kimdern durd) pie Rilege der
Blumen im Hauje unberouft Liebe zuv Natur einflofen, jie bor aleich
aitltigem ‘,uqmun ber Pflanzen und Blumen bewabren und jte burch
bie agemijjenbafte ‘Pilege, weldhe die Behandhung einer Pflanze erjordert,
i Drdmung exiehen.

Die Kiihnerhaltung.

Bei der Bejprechung des “Gl!*t‘l,l‘llllll“ im vorigen Abjchnitt tourde
jchon auf den mannigjachen Stuben bingetiejen, welden derjelbe Durch
ufbefferung der Qebensverhdltnijje emer Samilie qemwdbrt, dod) lajjen
fich, wo e3 die ortlichen Verhdltniffe ervlauben, aud) Rorteile fitv die
Gmdhrung durd) dbie Haltung fHeinerer Haustiere, ald Hiihner, Enten,
Saninden, einer Jiege ober eines Schweins evzielen. Eine Siege im
Stall liefert, ofne grofe Stojten durdy e Pilege su verurjadjen,
taglid) die fiiv den Hausdbedarf notige Mild), wasd eine grope Erjparnis
im  Laufe eined Jabhres bedeutet. Sn Familien, i demen  man
ein ©chwein  mdjten und jehlachten fann, jieht man jorglojer Dem
Winter entqegen, da Wohljtand an Fleijdh, Wurjt, [ett ete. 18 Haud
fonumt, iweldher bei richtiger Einteilung monatelang billig Haushalten
hifft. Doch) auch die Hithner- und Kaninchenzucht iit aqeetqnet, ourc
niiliche Verwertung der Abfalle ene luiitn Grndbrung der Familie
it erzielen, dabdurd, baf die Kojt ohne aroferen \m}mmmmmu nabhr
Dajter und abmwedhdhungsreicher wirtd.  Lofnend ijt exjtere bejonders
damt, wenn bdie Anzahl der Tiere im vichtigen Berhaltnis zu dem
jonit mlhmn aeaangenen Futter jtebt, dieje aljo ummnqut“\ purd) Haus
haltungdabjdlle emndhret werden, und }uh aur Haltung ein geeignefer Plak
moglichit mit etmem Audlauf ind Freie porfindet. Wo aber dag meijte
Futter gefaujt und bdie Hithner eingejperet aehalten twerden miijjen,
ba fommen Gier und [Fleijch der Hithner oft gevade fo teuer over
teerer u jtehen, al@ beim Ddiveften Cinfauj, gang abgejehen dabon,
pafy man durch Ginjperven auch fehr Haufig mit Gejlitgefrantheiten Fu
fampfen bat.
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3u einem Stamm von 10—20 Hithnern gehort ein Hahn, der
billig u erbalten ift und die Hithner zujammenbilt. Dad Haushubhn
liebt einen trodenen, warmen ufenthaltdraum. Gin qutes Leqehubn
i)t bad ttalienijche.

Der Hithnerjtall jei troden, Hell und warm; Winbe, Decke und
Sijtangen jollen jahrlich etnmal getweifit werden; leftere bringe man
in gleicher Hobe, nicht {iber den Nejtern an. Diefe werden an beften an
pen Winden befejtigt und jollen ein Porzellanei ald Nejtei enthalten.
Die Cier werden den Nejtern bei der lehten Fiitterung entnonmen,
gereinigt, mit dem Datum verjehen und fo un_ilu‘llml}rt’ oaf jtetd die
dlteven uerjt verbraucht werden. Bei eintretender D nmnhnmq muf
per Stall jum Shub gegen Naubzeuq qejchlofien werben. Jm Hof jorge
man fliv emen frodenen, jandigen LBlaB, damit die Hithner fcharren
fonnen, was ihnen ein Vedinfnid iit.

Die Nahrung der Hithner beftehe aufer den zerfleinerten Haus
haltungsabfdllen aus gefochten, zevquetjhten Rartoffeln, reldhe mit
angebriihter  Rleie ober Futtermehl warm vermifcht, ben Hilhnern
gegeben werden.  Um Morgen und Mittaq qebe man Gvriln- und
Weichjutter, gegen Wbend eine fleine Menge Getreide, 1—3 CERloffel
boll filv da8 Suhn.  Wiemer und  Snjeften qelten ald  befondere
Delifatefie. Die getrocneten, zerjtofenen Cierjchalen filge man dem
taglichen Futter, bejonders tm Winter 3ur Bilbung der Kalfjchalen
bei. n frijchem, tdglich su erneuerndem Wajjer darf e3 den Hithnern
nie fehlen.

Die Hiihner 1lalt man jich am bejten ourch bie Brut, mit der fo
a‘mq ie moglich im JFrithjahr zu beginnen ift, da nur durd) die jich
in der Sommerdrme entwidelnden Hithnchen frithe Gierertriage erielt
foerden fonmen. Spiter ald Mai joll man feine Glucde mehr jeken, da
oie Jungen nicht mebhr fraftig werden. Wil ein Hubn briiten, fo bleibt
es, nachpem es eime ISeitlang gelegt Hat, auf dem Neft jiben und
jangt an zu glucfen. Man gebe ihm nun einen moglichit tuhigen mwarmen
Llat und jorge, daf es die 21 Tage, weldhe es zum Ausbriiten der
Gier braucht, rubig jiben Dbleibe. Je nach der Grife lege man ihm
12—16 Gier, die frijd) und jorgfdltiq audgewdhlt fein miifjen, unter.
Srijhes Wajjer und qutes Kornerfutter ftelle man tdghdy in  die
Jahe des Nejtes. Die ausgejchlitpften Jungen lafje man jolange unter
per WNeutter, bis fie troden gemworden find, entferne jie dann und gebe
jie ihr erjt dann iieder, wenn alle ausgefrochen find. Die jungen
Dithnchen miijffen im warmen Raum gebalten und Ddiirfen nur Dbei
trodenem  Wetter s Freie gebracht werden. Am 1. wnd 2. Fag
beviirfen fie foum ber Nabhwung, da fie noch aud dem Dotterjact leben:
pann gebe man eingeweichted ober quivlwuv.»s SBrot, uu‘i]‘,ul Staje, Hirje,
Brudyreis, auch wohl Hhartgefodite, fein gehadte Gier. Dad Aufsiehen
ber jungen Brut erfordert piel -fmqm[[ poch wird die Mithe der Vileqe
belohnt, wenn fjie bei reichlicher Fiitterung im Alter von 4—5> NMonaten
Ul hn,m anfangen und $Herbjt und Winter bis v muhnm: Mauferzeit
purchlegen. Cin gutes Legehubn (italienifche Nafje) Hhat dann 180 bis
200 Gier geliefert und bdamit fein Futter reichlich) verdient, ja noch
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Gerwinn qebracht. Jm nachitjolgenden Jahr ijt der Cterertrag nod) em
quter, boch dann vermendet man bad Huhn am bejten zur Judi-
ober ald8 Guppenpubhn. LVon den Hibhnen ldft man den jdonjten und
fraftiaften der Frithjommerbrut ur Nadhzucht leben; bdie itbrigen tverben
8—10 Tage abgejonbdert eingejpertt und mit gutem Futter: ie Saiuer-
milch mit Brot, Maid oder Hajer qemditet, wm in der 8. oder 9. Wode
verjpeift au terden.

Empiehlendtvert it ed itber den Hithnerbejtand und Cierertrag Bud)
s fithren, um den jich ergebenben Nuben berechnen zu Fonnen.

Durd) Rein-, Warn- und Jrodenhalten ded Stalled im Winter,
purch Beftreuen mit Sand, Spreu, Sdgejpdnen etc. lajjen jid) Hithner-
tranfheiten am bejten vethiiten, was leihter iit ald fie zu Deilen. Die
leichteven verjchroinden bei Warmbalten und Verabreichung guten Futters.
Yedenfalld it 8 ratjam, ein franfed Hubhn alsbald von den aejunden u
trenmen. Wenn in einigen Tagen feine Bejjerung eintritt, ijt dad
Schlachten bas einzige Mittel, wm dad Tier noch) verwerten zu fonnen.
®anz befonberd ift davor ju mwarnen, frembe bazu gefaujte Hiihner zu
ben eigenen au bringen, da fehr haujig eine Seuche eingejchleppt mwird,
welche in furzer Beit den ganzen Gefliigelbejtand tuiniert.

12 Baushaltungsiehren.

: 1. Gtrede dich nach der Dede.
2. Sn erfter Linie jorge fiir bad Motwenbdigite.
3. Das Bejte ift haufig dad Billigjte.
4. Gudhe dad Crworbene moglichit lange Seit zu exhalten.
b. Bevorzuge den Erwerb von Giitern mit langjament Verbrauich.
6. Cridhipfe niemald dein ganges Cimfommen.
7. Hitte dich vor Heinen Ausgaben.
8. Stauje nichts Unmitiges.
9. Borge nidts.
10. et mifig.
11. Auch die Audgaben fitv edle Geniifje jind notig.
12. Achte auf den guten Mat erjahrener Meute.

SGute Spriiche, weije Lebren,
Soll man itben, nicht blof Hoven.”

§ 1 §n, oudhaltungslehre. 11
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Resgepte fiir die cinjadye Hiidye.

Diefelben jind fiir 3 Crivachjene oder filx 2 Criwacd)jene und 2
jitngere Rinber reichlich berechnet, dba ein am Mittag iibrighleibender MRejt
abend3 getvdrmt verwendet werden fam. 1mt die MNezepte enfach und
moglichit fury jajjen zu fonnen, jind die jeder Wbteilung vorangehenden
allgemeinen Regeln zu beachten. Die Berednung it abjichtlid) vermieden,
da die Lebendmittelbreife in den verjdyiedenen Jahreszeiten und Gegenden
Deutjchlandad jdhwanten, doch find die Koften der Kochvorjdyriften dem
Sabregeinformmen von 1000—1200 A& angepaft. Bejteht der Kiichen
settel aud mehreren Gerichten, fo miifjen biefe nad)y den BWerbiltnifjen
sujanumengejebt werden.

Abfitvzungen:
ERl. = Chloffel, Teel. = Zeeldffel, Std. = Ctiid, Std. = Stunbde,
Br. = Prife, Hez. = NRezept.

(Die MaBe, CRIGTfel und FTeeldfjel, jind jtetd gejtrichen ange
nommen; 1 GRL Reid, Griel, Viehl, Buder, Saly etc. wiegt durch
jchnittlich 10—12, eidic Fett 60 g.)

I. Suppen.

Suppen pflegen dimm ald Eimleitung zum Mittagejjen, ober dicer
und in grofever Menge gefocht, zuweilen mit Fleijh oder Wurft als
ausdreichended Hauptgeridht vermwendet Zu werden. Sie fonnen mit
leijchbrithe gefocht twerden; Hhat man feine jolche zur Fubereitung, jo
fann man fnochen, billige Fleijchabjdlle, INilz oder Leber mit Griinzeuq:
Sellexie, Laud (‘l‘mu Siviebel uno Gelbritben, ober lebteres auch
allein gefocht, sut Suppe verivenden. Fett iit, wenn notig, in geniigender
PNeenge uzigeben.

Ein  Nejt Bratenjauce ober Liu'm,v Tropfen Magai=-28iirze Zur
Suppe gegeben, verbefjern diefelbe ]th Riele Cillqaan«illuuu’ feroen
aber mur mit Wajjer zubereitet; 3u “\u]an bilbet bann meift eine Helle
pder dunfle Mehlichwie die Grundlage; fie erhalten durch LVerwendung
pon Gartengemdchien verfchiedenen Gejchmad und Namen.  Wenn
man taglih ©uppe auf ben Tijch bringen mufy, [Apt fich buvch bdie
sulett ertodbhnten per Ritchengettel abwedydhungsreich gejtalten. Solden
Guppen fonnen in gqutem Fett gerdjtete Weifbrotwiivfel beigegeben werden.

Suppeneinlagen mit lingerer Kochzeit quillt man exft mit Waffer
auf und fillt dann die Fleifjcdhbrithe nad.

Allgemeine Maf- und Gemwidhtdverhaltnijfe.
But Suppe al3 Hauptgericht 1 1 Flitjjigteit, 50—60 g Cinlage fitx ] Perjon

i p i . 11 i 125 ¢ hu[u nfriichte , "
4 v Doripetle et dee 10—20 g Ginlage , 1 -
. . mit Mehljc nmiw 10— -20 g Mebhl, 10—15 g Fett P e

3u 11 Guppe ijt 1/, ERl. Salz erforberlich.
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1. yleijdbriihjuppen: Gerjte (Graupen), Reid, Hajeriloden,

Gricy, Sago und Nudeln,

Butaten: 37 g Fleijch, 3 1 Wajjer, 1%/, CRl. Salz, Sippen-
griin: 1 Biwiebel und Gelbritbe, 1 Std. Laudy und Selletie
(Tomate), Suppeneinlage wie vorjtehend angegeben.

Dad Fleijch wird geflopft, gewajcdhen, mit fochendent Wajjer, dem
gereinigten Suppengriitn und Sal aujgejest und langjam weichgefodht.
Stochzeit: 11/,—2 Stb.

Graupen und Reid, weldhe eine lingere Kochzeit notig haben, werden,
nachdent fie gewajdhen und mit fochendem IWajjer abgebritht find, mit
mweniq Wajjer aufgequollen und mit fochender Fleijchbrithe nachaefiillt.
Die itbvigen Suppeneinlagen mit fivzerer RKochzeit werden nur in bdie
supor abgefeifhte Fleijchbriihe eingeftveut und o lange wie notig gefodht.
Mit Ausnahme von Sagojuppe, die nur ald Vorjpeije dienen famn, Hnnen
alle diefe Supben ald Vor- oder Hauptgericht dienen.

Sodhzeit: Gerfte 2—3, Meid 1, Haferfloden und Sago 1,
Griep und Nudeln 1/, Stb.

2. Gerdjtete Grieg= und Hafergriibjuppe mit Wajjer gefodt.
dutaten: 40—50 g Griefy oder Griige, 30 g Fett, 1—11/, 1
TWajfer ald Vorjpeije,
150 g Ovicf oder Ghriige, 100 g Fett, 214—3 1 Wajjer
a8 Sauptipeife. 1%/, Cpl. Salz, 1 Gt oder 3—4 Efl
jaurer Rabhn.
Gyrie ober HaferariiBe mwerden i gutem Fett geld gevojtet, mit
der notigen Menae Wajjer aufgefilllt, Saly ugegeben und Hajergritbe 2,
®rief Y, Std. gefocht. Beim Anrichten wird die Suppe mit Ci oder
jaurem Mabhm abgeriihrt.

"

3. Sartoffeljuppe.
Sutaten: 1 ke Savtoffen, Suppengriin, 30—50 g Fett,
2—3 1 9Wnfjer, 1Y/, «CRL Sal3, 2—3 GCRlL. NRahm oder
Bratenjauce (ald Hauptjpeife).

Dasd fleingefchnittene Grimzeug tvitd in Fett gediinjtet; die in
Scheiben gefchnittenen Kartofjeln mit der Halfte des Wajjers und Sal3
sugeqeben und weichgefocht. Dann gerdriidt man die Kartofjeln gut oder
treibt fie durch ein Sieb, fitllt das itbrige Whaifer nach und Lijt die Suppe
nodhmald auffochen. Beim Wmvichten wird jaurer Rahm oder Braten
jauce, falld man jolhe Hat, sugegeben. Bereitungszeit: 1 Sto.

4, Gemiifjejuppe.
Butaten: Gin Teller voll vorbereitetes Gemtiije, Suppen-
grim, 3—4 bdide RKartoffem, 50 g Fett, 20—-30 g Mehy,
2—3 1 Wajjer, 11/, El. Saly (Haubtipeife).

Gemiife, wie die Jahresseit jie bietet, ald Erbjen, Gelbriiben, Wir-
jing, Koflrabi, Bohnen, Bhumentoh! efc. werden mit bem Gringeug gepust,
getajchen und in Streifhen gefdhnitten, Hviebel und Kartojfeln in
Wiirfel. Dann diinftet man alles, audgenonunen die Sartoffeln, in

{1%
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peigem Fett, ftreut Mehl davitber, fitllt nady einigen Minuten mit Wajjer
auf, qibt Salz zu und [t dad Gemiife weid) fodyen. !/, Std. vor dem
L‘[111‘i+:1tu.11 aibt nmu pie Sartoffel- md etwaige Blumentfohljtitctchen zu.
a‘rcmmqu\,mt ) &tb.
Die biet ,uTLhI angegebenen ©uppen fonnen mit Wuaft ober in
ber Guppe gelochten Fleijchilophen (Rez. MNr. 14) und ctwas Brot
geaejfen, eine ausreichende Mabhlzeit bilden.

. $iilfenjrudtjuppen.

Butaten: 250500 g Linjen, Erbjen oder Bolhnen, 250 g
‘Wlu't‘l'numhiunr gerdaucherter @ped oder 60—100 g Fett, 21/,
big 3 1 Wajjer, 1/, Cjl. @Salz, 20—40 g Mehl, 1 Fiviebel
pder Sellerie und Lauch (Y, kg Startofjeln).

Die verlefenen, gewajchenen Hitffenfriichte wetben in  iweidhem
Wajjer aufgequollen und darin weidgefocht; Grxbjen und Vohnen nad)
Belieben unter Bugabe von Sellerie und Laud). Won Linfen gieft
man ded ftrengen Gejchmaces twegen das erjte Wajjer, nachdem es
aum Rodhen gefommen ijt, ab und jrijches fochendes auf. Em Stiid
Sped ober Mauchileijic), mwelded mitgefocdht werden joll, gibt man in
per zweiten Hilfte ber Kodhzeit zu, Kartofjeljtitdchen 1 Std. bor dem
Anrichten. Die zum Fertigmaden zu verwendende Mehlichwibe muf,
ber Jarbe der Hitfjenfriichte entjprecdhend, rweif, geld ober braun fein;
in legterem Fall qibt man gern etwas Bwiebel zu. Man rithet jie
mit etwad Kochbriithe glatt, gibt jie zu der Suppe und Idft bdiefe
nochymal auffochen. Mit Sped oder Witftdhen gegefjen, bilden bdieje
Guppen eine jattigende Hauptmabheit. Wiirjtchen lat man 5 bid
10 Minuten in der Suppe 3iehen, aber nicht mitfochen, da fie jonjt plagen.
RKodyzeit: 2—3 Sib.

6, Suppen mit Mehlidhwien: Jwicbel=, Sancrampier=, Kerbels,
Gurien=, Tomaten=, Blnmentohljupbe cte.
Butaten: 50—60 ¢ Mehl, 30—40 g Fett, 1 grofie Siviebel
pber Ghurfe, oder eine fleine Handboll Sauerampfer, obder
Sterbel, ober 3—4 Fomaten, ober 1 Heiner Blumeniol,
1—1%/, 1 Wajjer, 1 EBl. Salz, 1 Ci ober NRahm, '/, Britden,
20 g Butter, Bratenjauce.

Das Mehl wird in Fett geddmpft, dann eine dex vorbereiteten flein-
gefdhnittenen Butaten zugegeben und mitgediinjtet, mit Heifem Wajjer
unter beftdnbigem Nithren aujgefiillt, @alz zugegeben und '/,—1 ©tb.
gefocht. Bei Fiebeljuppe dimjtet man die Swiebe erjt allem in dem
T\LH und qibt darm dbad Miehl s, Gurfen- und Tomatenjuppe focht man
1/, ©tb. finger al3 bie zuerft angegebenen Suppen und viihrt fie bor dem
Ynrichten durd) einen Durchjchlag.  Jur Blumenfohlfuppe wird bdie
Nehlichwie mit dem Waffer, in weldem die Blumenfohlrisden eid)
gefoc)t rourden, oder mit Snodjenbriihe aufgefitllt und dbann der toeid)-
gefochte B Eununful]! sugegeben.  2le dieje Suppen vithrt man gern mit
PRahm oder Gi ab und qibt in Buiter oder gutem Fett gelbgerdjtete
ﬂ.'ﬁL‘iT!,bl'ulmi'u‘TL‘I s Bereitungszeit: 1 Stb.

Baden-Wiirttemberg
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7. Wed= oder Brotjuppe.
Butaten: 2—3 trodene Brotchen ober eine qleichgrofe
Menge Schiwarzbrot, 30 g Fett, 11/, 1 Wajjer, 1 CHl. Sals,
2—3 GRl. jourer Rabhm, 1 G ober Bratenjaitce.

Dasd in Scheiben gejchnittene Brot oder die Brotchen werden mit
per Hilfte dved Wafferd, Saly und Fett aujgejest und wetchgefocht, qut
serrithrt ober durd) ein quobed Sieb gejtrichen, mit dem iibrigen Wajjer
nachgefitllt und aujgefocht. Beim Unrichten rithrt man die Suppe mit
@i ober JMabhm ab, oder man [aft etiwad Mildh, mit 1 ERL. Wefhl glatt
getiihrt, mit der Guppe aujfodyen.

S. Gebrannte Ginlanjjuppe.
Butaten: B0 g Mehl, 30 g Fett, 1 G, 11/, 1 Wajjer,
1 Epl. @al3.

Das Mehl witd . Fett qelb qerdjtet, mit dem i, welched mit
einem Zeil des Wajjerd falt jzerjdhlagen ijt, abgeldjcht, mit DHeigem
Waijer nacdhgefitllt, Salz zugegeben und 1/, Sto. gefodt.

9. Mild)juppen,

Diejelben werden in Sitbdbeutichland audjdhlieflich unter Vermwendung
pon in SGdjeiben gejchnittenem Weif= oder Schwarzbrot, weldes unter
Bugabe von tweniq Saly mit fodjendem Wajjer angebriiht und mit Mild)
numqullt ift, subeveitet. Buweilen itd diefe Suppe aud) noch mit ettvas
jaurem Rahm abgeritfhrt. Jn Mittel- und Norddeutjdhland dagegen, wo
Milchjuppen viel mehr gefodht werben, bereitet man jie nut Wiehl, Grie,
Sago, Reid oder Bud) weizengritbe, oft it gefodht, ju.

II. SIeifdyipeiien und Sijche.
10. Gefodytes Rindjleijd . Nez. . 1

1. Minod= over Sdmorbraten und Sanerbraten.
Futaten: 500 g Nindfleijch, 50 g Fett, 10 g :fpul 20 g

o
Mehl U“!Ll 10 g \tmiu” elmehl, 1 Siviebel, (‘-hfl\unlu und Brot-
rinde, 1/, Gl Salz, 1 hnm}mm‘ PBieffer, Y/y—s | ochendes

Wafjer, ||mh Belieben Lorbeerbldtter und Nelfer.

Dasd Jletjch witd qgeflopft, gefalzen und gepfejfert und mit flein
nmulbtrnn Gpeditreifen gejpidt, bie, nadydem man mit dem Kiichenmefjer
in dad Jleijch gejtochen hat, durchgezogen werden. Ein ditnnes Stiid wird
gerollt und gebunden, dann in heifem Fett mit den Jutaten, relde beim
Wmivenden 3ugegeben werden, auf beiben Seiten angebraten. numm
giegt man dad fodhende Wajjer von der Seite zu, bedecdt den Topy
und jdhmort e3 langjam toeic) unter ofterem Wenden und BVegiefen
mit der Brithe. Wenn ndtig, muf von Jeit ju Jeit etwasd fodendes
Waijjer nachgegojjen fwerden, uim dad Qnbremten 3u_ verbitten. Nacdydem
ber Braten Heraudgenonumen ift, bindet man die Sauce mit dem qut
gerithrten Mehl oder Rartoffelmefl, (agt fie aujfochen und giefit fie
burdy ein Sieb.
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Saunerbraten witd ebenjo bereitet, nachdem bdas Fleijd) 3

bis 4 Tage auvor in eine Cjfigheize (/3 Eifig, /s Wajjer) mit Geriivzen
eingelegt wurde. Bereihmadzeit: 2 Stod.

12. Sdweinebraten.
Qutaten: 3 g Gdweinefleijd, o CRL @alz, 1 Pr.
Preffer, 1 Biviebel, Brotrinde, 1 Lorbeerblatt, 1/, 1 Waijer,
1 Teel. Sartoffelmell.

Dad Fleijd) twirtd getvajchen, mit Saly und Bieffer eingerieben,
in die PRfanne mit dem fodjenden Wajjer nebjt den Jutaten eingelegat,
einmal gemwendet und in der zugededten Pfanne gejcdhmort, bis das
Wafler verdampit 1jt. Dann fangt dad Fleijch an jidh ju brdunen und
ipitD mm unter Bugabe von efiwad Wajjer im Bratofen offen fertig
gebraten. Die Sauce wirtd wie im vorigen Rezept angegeben fertig
gemacht. Bubeveitungszeit 11/, Sto.

13. Hadbraten (Falicher Haje).

Butaten: 260 g gebadtes NRind- und Schweinefleijd), 2
Brotchen, 1 Gi, 1/, El. Salz, 1 Pr. Bieffer und Mustat, 40 g
Fett, 1 fleine Brotebel und Gelberitbe, 1/, 1 Wajjer, 1 Teel. MepL.
Dad feingehacte Fleijch wird mit den abgeriebenen, eingeweidien,
feft auggedriictten Brotchen und den Gemwiirzen gut verarbeitet und lang
geformt. Dann brdt man das Fleijch vorfidhtiq auf beiden Seiten in
heigem Fett an, damit e feine Mifje befommt und zerfallt, giept von
jeitiodrtd wenig fochended Wajjer zu und jdhmort den WVraten langjam

1 Gth. Die Sauce witd, wie jchon angegeben, fertigq gemadht.

14. Fleijhtivge (Slohs)

tetben aud derjelben Majfe subereitet. Vian formt KlbHe davaus, welde
entiweder auj beiden Seiten angebraten und mit ettvas Whajjer gargediinitet
werden, oder man focht fie vorfichtiq, damit jie nicht anhingen, m bder
Rez. Nr. 21 angegebenen Sauce 25—30 WMamuten.

15. Gebratene Lebher.
Sutaten: 250 g Leber, 1 Teel. Salz, 1 Pr. Biefjer, 3 CRL
Mephl, 40 g Fett, 1 1 Waijer.
Die LYeber witd in lauwarmes Wajjer gelegt, gehiutet und in
1, em dide Scheiben gejchnitten. Diefe wendet man i Mehl, weldyes
mit ©aly und Piejfer vermijcht ijt, wm und bvat jie in heigem Fett
[angjam auf beiben Geiten gelb. Dann vichtet man fjie auj eine er-
warmte Rlatte an, gieft etiwas Deifes Wajjer in die Pfame, fodt es
mit dbem Bobenfah auf, verjudt die Sauce und gieft jie iiber Dbdie
Qeber, die fogleich auf den ZTijd) gebracht werdben muf, da jie vom
Stehen Hart with. Bratzett: 15 Minuten.

16. Gedampite Leber,
Butaten: 260 g Nindsleber, 1 grofe Fiviebel, 50 g Fett,
30 g Mehl, Y, GRL Salz, 1 Mejjeripibe Lieffer, 1 Pr.
Nelfen, 1 Lorbeerblatt, 2—3 ERL Cijig, 1/, 1 Wajjer.




(talergrofy). Pian madht vett Heify, dampit barin die feingejchnittene
Swiebel tveich und dann die Leber mit, bid jie nicht melhr blutig ijt,
fteeut dann dag Mehl dariiber und ([ft e Farbe befommen. Nun giept
man jobiel Heifes ﬂ“ﬂ”l; a1, daf es mit ber Leber aleidijteht, qibt bdie
Getvitrze 3u, ldjt jie nochmal gut aujfochen, verfudht und bringt gletc)
1 Tijch.  Bereitunadzeit: 20 Winuten.
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Die gehautete Leber witd in fleine, diinne Scheibdjen gejcnitten

17. Lungenmud (=Hajdee) fiiv 2 Mablzetten.
Sutaten: 1 Ralbsgejchlinge (Lunge und Herz), Suppengriin,
! 1 Gil. Salz, 50 g Mehl, 40 g Fett, 2—3 1 Wafjer, 1 Piwiebel,
| 2 Pr. Pfefjer, 1 Lorbeerblatt, 2—3 ERL Efjig.

Qunae und Hery werden in Stiide gejdhnitten, vedht jauber
gewajchen und in Wajjer mit Grimgeug und Salzy weidhgefocht. Nady-
dem dad Gefocdhte abgekithlt ijt, twiegt man ed auf dem Brett nicht allzu
fein, madht eine dumfle Viehlfchvige, fitllt diefe mit der Lumgenbriihe
auf, qibt die Glemwiirze und dann das Gewiegte zu und ikt das Gange
noch einmal qut auffochen. Bereitungszeit: 11/,—2 Std.

18. Bratmurit,
Jutaten: 250 ¢ Bratmwrjt, 40 g Fett, g 1 Wajjer.
. Die Wurjt wird mut focdhendem “‘hliill‘ itbevgofjen, abgetrodet, mit
I emer Navel geftupft und in Heifem Fett mu beiben Seiten bei mafigent
Seuer qelb gebraten.  Dann ninmumt man fie Heraus, giept etvad heifed
' Wajjer in die Pfanne, focht die Sauce auf und giept jie itber die Wiirjte.

19. Fijdhe zu foden: Sdellfijh, Kabeljau, Stodfijd) ujw.
Qutaten: 3, kg Fijd (Stodjijd) gewdjjert), bon getrodnetem
375 g, 2 1 Wajfer, 2 CRl. Salz, 1 Jwiebel, 1 Lorbeerblatt,
6—8 Bieffer- und Gewitrziormer.

Yeder Jijch nd zuerft gejcdhuppt, wenn notig ausgenonuren und
reingetvajchen; getrodneter Stodjijeh) juvor 2—3 FTage in Ofters 3u
| erneuerndem Wajjfer getvdjjert. Gange Fijde und Stodjijch jtellt mamn
' jtetd8 mit lowwarmem, Fijchitiicde (Kabeljou) mit bHeifem Wajjer auf.
Stodfijd) darf erjt fury vor bem nvidten gejalzen terden, walhrend
alle andberen gleich mit reichlich Salz verfefen werden miijfen. Man [ift
jie langjam jum Sochen fommen und dann an der Seite, je nach der
Grige, 10—15 Minuten 3iehen, 31miii1d1 1/, Stunde. Gefochter Fijch
with entiwedber mit Butter oder einer Senfjauce, Stodfijd) mit in Butter
gebrdunter Swiebel, suweilen aud) mit Sauerfraut, zu Tijch aeqgebern.
Bereitungseit: 1—11, Stunode.

20. Fildh 3u daden. Griine Hevinge, Sdellfijde, Weikiijde njn.
Jutaten: 34 ke Fijche (3—4 Std.), 1 Efl. Sal3, 1 Pr. Pjefjer,

1 Lh Mehl, 4 Epl. Weckntehl, 50 g Fett.
Die mwie um]hhuﬁ subereiteten Fijche mtl“nn gefalzen und e
pieffert, nad) 1 Std. in mit Mehl gemijchtem Reibbrot umgewenvet und i
heifjen Fett auj beiden Seiten gelb gebadern, ‘Hmlﬂul 10—15 Min.
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ITI. Saucen (Beigiijje).

Die Grundlage zu fajt allen Saucen bildet die weifie oder braune
Mehjchwige. Sie bdient allein veriwendet aucd) Dbdazu, die Speifen
rohlfchmedender zu macdjen und Fu binden, mut emer Fliijjiglert
glatt gevithet, bilbet fie mit Jujdaben wie Senf, Biviebel etc. die verjdie
denjten Saucen,

21. Weige Grundjance ju Blumentohl=, Jwicbel=, Meervettidy-,
Peterjilienjauce ete.
Butaten: 30 g quted Fett oder Butter, 40 g Mehl, /5 1 flave
Hletjch- oder Gemitjebrithe.

Dad Mebhl witd in Jett oder Butter unter ftetem Mithren geoampit
bis e3 Fraud, aber nicht gelb ift, bann mit der gewimjchten Flitjjigkeit ab
gelofcht und mit den ndtigen Gewiivgen /,—1/, Std. langjam gelodt.
Durch) Werwendung von  Blumenfohl-, Spargelbrithe etec. entjtehen
Die 3u diefen Gemitjen verwendeten Beigiijje , durch Sujab von Wieer
rettid), Bmwiebel, Peterjilie, Sardellen etc. die Saucen mit Ddiefen
MNamen. Nad) Belieben fonnen einige diefer Saucen beim AUnrichten
mit Eigelb abgeriihrt twerden.

22. Braune Grundjauce.

Sutaten von Fett und Mebl mwie oben, 1/, 1 Bratenjauce,
1/, 1 Wafjer ober Fleijchbriihe, 1 Jmwiebel, Gemwiirze.

Diefe findet zu allen dunflen Speijen und Saucen Verwendung.
Dag Mehl ird nach Belieben mit Sugabe von Jmwiebel, wie vorjtehend
angegeben, braun gevdftet. Jum Glattrithren vertvendet man Ffriftige
Nleijchbrithe, Bratenjauce, oder Wajjer mit einent Bujal von Flefjchertrakt.
Man  qibt noch die gemwiinjchten Geiviivze (Biejjer, Nelfen, lorbeer
blatt, Gfjig) Hingu und laft die Sauce die erforderliche Jeit Fochen.
Dieje Sauce verwendet man zu braunem Kartoffelgemiife, Hajchee ete.

IV. Gemiije und Kartofjeljpeijen.

Bei der Bubereitung der erfteren unterjcheidet man joldhe, welde
ihres ftrengen Gejchmacd twegen abgebritht und joldhe, weldye geddampit
erden. Dad Abbrithen Hat im offenen Topf mit rveichlich fochendem
Waffer und Saly 3u aejchehen, bei gritmem Gemiife unter Sugabe bon
etivad Natron, um die Farbe zu erhalten. Dad Gemiife darf nicht
linger a3 nbtig darin gelafjen twerden, notigenfalld it bad Wafjer
etrunal 3u erneuem. Dad Kodywajjer von Blumen-, Nojentohl, Kohl-
tabi efc. veviwendet man sum Veiguf oder zu einer Suppe. Junge
Gemiije wie Crbjen, Karotten, BVohnen, auch fein gejchnittenes Weik-
und YRotfraut (-fohl) werden nicht abgefocht, jondern in Fett gediinjtet
und mwenig Wajjer ober Fleifchbrithe zugegeben. E3 muf jtetd joviel
Brithe daran fein, dafy man jie beim Schraghalten ded Topfes jehen farmn,
um das Unbrennen zu verbitten. Bum Nachjitllen joll nur fochendes
Wajjer vermwendet werden. Gemiife mufy ftetd vbor dem Femjdneiden
gemajcen merden.
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23. Spinat, Mangold (Nomijder Kohl), Melde, WinterfohLl.
Butaten: 3, kg Gemiife, 3 1 Waifer, 2 CRL. Salz, 30 g Fett,
30 g Mehl, 1 Teeldffel @aly (1 Pr. Peffer, 1 Biviebel).

Dad Gemitfe wird gepubt, gewajhen, in Salziwajjer abgebrithi,
abageaoffen und mit faltem Wajjer itbergojjen. Dann dritdt man ed aus,
badt es jemn, bereitet eine helle Mebhlchwibe, nacy BVelieben mit etiwad
fein gejchnittener Swiebel, qibt bad Gemiife 3u, laft e3 ettwad mitdiinjten,
perdiinnt dbann mit fochendem Wajfer, Fleifchbrithe ober ettwas Mild,
fitat Dad Getvitry bei und lapt e auffodjen. Al man diefe Gemiife
permefjren, gibt man beim Dimpfen ded Gemiifed 1—2 eimgetweidhte,
ausaedriidte Brotchen oder etwad gefodhte geriebene Kartoffeln .
Bereitungdzeit 2—3 Sto.

24, Griine Bohnen, Erbjen und Gelberviiben.
‘ Qutaten: 3, ke Bohnen ober Y/, kg Crbjen, 1 ke Grelbe-
ritben, 30—40 g {ett odber BVutter, 1 Teel. Salz, 2 Teel. Meb,
1 FTeel. Peterfilie, 1/, 1 Waijjer, (1 Teel. Buder).
Die vorbereiteten, gemwajchenen Gentifje werden mit etivas &alj
in heiem Fett langjam gedbiinftet. Nach 10—20 Minuten jebt man etivasd
Wajjer odber Fletjchbrithe zu und ldkt jie ohne zu rithren weid) werden.
Surz vor dem Unvichten jtaubt man dag Mebhl, bei Erbjen und Gelberiiben
| auch ettwad Bucfer daritber, jdhventt dad Gemiife qut um und ARt es nod
enmal auffochen. Bulept qibt man bdie fein gehacdte Veterjilie ju. Be
reifungszeit: 1—11/, Gtb.

25, Caunertrant.
Jutaten: 3, ke Sauerfraut, 3/, 1 Wajjer, 120 g Sped odet
60 g Fett, 1 Bwiebel, 10 g Mebhl oder 1 RKartoffel.
! Das fejt ausgedriidte Sauerfraut with aufgelodert, wemn ed zu
| jaer fein jollte, duvchgemwajchen und mit Wajfer aujgefest. Veriwenbet
- man &ped, jo fodt man diefen etwa 1 Std. mit, andemjalls macht man
Das Fett Deifs, ditnjtet die Biviebel tveich davin, filgt ein wenig Mephl zu
| und it dann die Schwike mit dem Gemiife auffodien. Neued Sauer
: fraut fest man gern mit Fett und JFwiebel auf, qibt bann das Wajjer zu
und laft ed et fochen. Man bindet e8 in diefem Fall bor dem Wnridhten
burch eine darangericbene rohe Kartojfel. Crbjenbrei und Kartoffelbret
jchmectt qut dazu. SKochzeit: 2—3 Std.

26, Gingemadyte Bohnen mit weigen VBohnen.
| Sutaten: 1, ke griine, 1/, kg weige Bohnen, ca. 3 1 Whajjer,
60 g Fett, 10 g Mehl, 2 Pr. Pjeffer.

Die gewajchenen, griimen und iweifen Bolhnen iwerden, jede Sotte
bejonderd, m viel Wajjer ohne Salz weich gefocht und abgejdhiittet. Dann
pampjt man i der Hilfte ved Fett3 dad MWiehl, qibt die gritnen BVohuen
nebjt ettwas Waijjer ober Fleifchbrithe zu, wiirzt mit etwad Pieffer und
(dfst jie auffochen. SBu den weifen Bohnen gibt man die andere Hiljte
. pe3d Fettsd, etiwad Pfeffer und feined Sal, jchiventt jie qut um und legt
pavon einen Kranz win die gritnen BVohnen. Man fann jie auch mit diejen
mifdhen. Sodyzeit: 2—3 Stunven.
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27. Bovenfohlraben (Stedriiben) und Weiferiiben mit SdHweine-
Fleijd.
Jutaten: 1 grofer Bobenfohlrabi oder 3—4 ieife Ritben,
1/, kg Startoffeln, 375 g frijches ober gejalzenes Sdhioeinefletich,
34 1 Wafjer, 1—2 Gl Salz, 1 Pr. Bieffer, 30 g Mehl.

Die Riibent oder Kobhlrabi werden gejchilt, ﬂLlliﬂhth, in Streifen
gejchnitten und mit fochendem Wajjer und Salz aufsd Feuer gejtellt. Nad
halbjtimdigem RKochen wirtd dad Wajjer abgegofjen und foviel frijdyed
fochendes zugegofjen, daf jie eben bededt find; 1/, Std. bor dem Un
richten ftectt man das Fleijch Hinein und legt die tn Witrfel gejdynittenen
RKartoffeln obenauj. Sobald diefe weid) gerworden, macht man eine Meh!
jchie, [Bjcht Dieje mit der Gdemiijebrithe ab, iwiivzt mit Bfeffer wnd
gibt die Sauce, nadidem dad Fletjh aud dem Topf genonumen ijt, iiber
bad Gemitfe. Man riihrt e8 qut um und laft ed nodymald aujtochen.
Bereitunasdzeit 3 Sto.

28, Not: oder Weigtohl gevambit (Diot= und Babherijd) Kraut).
Sutaten: 1 groffer Kopf MNot- ober “%immut 1/, 1 Wajjer,
2—3 CGiloffel Gifig, Y/, CRL. Sals, 50 g Fett, 1 Jwiebel, 2 Feel.

Mephl. (1—2 pfel, 1 Teel. _%mhl.}

Die duferen Blatter werden entfernt, der SKtohl gerajchen und fein
gejchnitten und mit Salz und Gjjiq vermijcht; lebteres ijt bejonders bei
Shotfohl der Farbe mwegen notig. [n Heifem Fett lGHEE man die fein
gefdmittene Biiebel weich, aber nicht gelb werben, gibt bann den Kohl 3u
und diinjtet ihn unter nmum Umriihren damit, bt. er ujammengefallen
iit. Dann qibt man joviel Wafjer daran ald Fum Weid)fochen ndtig it
und erfet das eingefochte von Feit zu Jeit. Nach Velieben Fonnen
einige in ©cheiben qgefchnittene Ipfel und etwas Juder beim Kodjen
sugeqeben werden, wodurd) bad Gemiife jehr twoblfchmedend roud.
1/, ©tb. vor dem nrichten jtreut man das Miehl dariiber, jhwentt den
Fobf qut um und Gt e nochmald auffochen. Bereihungsdzeit 2—3 Std.
29. Savtofjelgemiije (Veterjilien= wnd Rahmlarvtoffeln).

Qutaten: 1 ke Qartoffeln, 1o—3/, | **'nmu ober Y/, 1 Fletjch-
brithe, 1 ERL :nl,, 30 g Fett, 30 g Mebl, 1 ERl. gehactte Peter-
jiie ober 1/, Tajje faurer Rabhm.

Die gejchalten kuutuneln terden in !/, cm Ddide Scheiben ge-
fehmitten und i Flefjchbrithe ober Salzajfer gar, aber nidht u weich
gefocht. Dann madyt man eine Helle Grrundjauce, die mit der Briihe
pon den Kartofieln abgeldjcht twird, gieft jie itber bie Kartoffeln, laft
jie darin auftochen und ﬂ,ihi aulest feingebactte ‘Peterjilie ober jauren
Rahm davan. Bereitungszeit 1 Sto.

Sartojfelbrei.
Butaten: 1 kg Kartoffeln, Waijjer, 1 CRL. Salz, 1/, 1 Mildh,
1 Teel. Sala.
Die gejchdlten, in Ctiice gejchnittenen Rtmluifthl fperden in Salj-
Junnu peichaefodht, abgegoifen, nn]imnmt und mit Heier Milch auf dem
weuer -aufaefodht und glatt gerithut
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V. Salate.

Auper den verjchiedenen grimen Salaten, wie Kopj-, Scmitt-, En
dibienfalat ujw., werdben Salate auc) aud qritnen und weifen Bolhnen,
Grurfen, Mettichen, Rot- und Weijfraut, Sellerie, ja jogar aus Fijd) und
Nletjchreften bereitet. 2hm meijten witdb aber Kartoffelfalat allein ober
| mit Sugabe von Hering, Noteriiben etc. gemacht.
. Die Butaten zu jedem Salat jind etwa: 2 ERl. LI, 3—4 L
i Gifig, 1 Teel. @alz, 1 Pr. Piejfer, 1 fleme Biviebel (Senf).
| BVei allem gritnen Salat ift aufer jauberem Verlefen und
| reinem Wajdjen ein vorjichtiged Vermengen mit den Sutaten die Haubt
jache, bamit er anjehnlich auj den Fijd) fommt.
Su farvtoffeljalat mup, um ihn jajtig zu beformmen, Y/, big
1. 1 heifes Wajjer und mehr DI genonunen werden.
Gritne Bohnen mijjen juerit gepust, gejchnitten und iweid
aefocht, @ ellerie et weid) gefocht, gefchalt und gejchnitten werden.
Beide werden wie aud) Kartoffeljalat warm mit den Sutaten vermijcht.
Bu hot-und Weilvautjalat witd der Kobl Fuerft fein
gejchnitten oder gefhobelt und in Fett oder wiieflig gejdnittenent, aus-
aebratenem Spect mit Bwiebel, Ejjig und Saly gebiinjtet. Diejer Salat
wirtd in der NRegel warm auf den Tijd) gebracht und it jo befommlicher
ald roh) zubereitet. Bereitungsdzeit 1%/, Sto.

VI. Objt 3u foden.

Pan verendet zum Stochen von Objt irdene oder qut emailliexte
Topje. — Ulle frifchen Fritchte jind, entjprechend vorbereitet und getvajden,
' mit weniq Wajjer, da fie viel Saft jiehen, langjam wetd) zu fodyen, damit
g jie moglichit ihre Form behalten. Mian qibt die erforvexliche Wienge Suder,
pie je nad) Sorte wnd NReifeqrad verjdieden ijt, nad) BVelieben aud
Simt ober Bitvonenjchale zu. Apfel fonnen durd) ein Sieb getrieben
werden.  Birnen hHaben bdie langjte Kochzeit und dedhald aud) mebr
Waffer notig. Man Todht fie, gejdhalt und m Wiertel oder Achtel
gejchnitten, bid fjie eine vote Farbe haben. Sie haben wenig, oft
feinen Juder nitig.
Getrodneted Objt mup vor bder IJubereitung gewajchen, auf-
gequollen und mit dem Ehnweidhwajjer und einer geringen Sugabe von
Sucer lingere Heit gefod)t werden. €8 ijt, bem Dhheven Preis ent-
iprechend, eme fleinere Wenge davon nbtig ald von frijhem Objt.

v

VIL. Mild)y, Miehl: und Eierjpeijen.

Die jur Verwendung qelangende Wild) fann abgerahmt jein;
pas Mebl joll qefiebt, die Gier mit Vorfidht aufgejchlagen iverden,
namentlich) dann, wenn dad Ciweil zu Sdnee gejdhlagen fwerden muf.
Dagd zum BVaden zu vertvendende Fett joll heif jein, ehe das 3u
Badende bHineinfommt. Man joll rafdh), doch auj nicht u jtackem
seuer baden, da jonjt die Speijen nicht gar werden und das Fet
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perbrenmt; e3 joll audy fein Fett auf den Herd fommen, da dies nicht nur
ein Verlujt ift, jondern auch gefdahrlid) werden fanm. {brig gebliebenes
Badfett giefe man nicdht zu dem frijchen Fett juviid, jondern verwahre
e befonders.

31. Meidbrei (Mildreid).
Butaten: 250 g Rei3, 3/, 1 Mild), /o—2/, 1 Wajjer, 1 ZTeel.
Sal, 30 g Buder, 1 Pr. Jimt.

Der Reid wird grindlic) gewajdhen, abgebriiht, mit dem Wajjer
aujgequollen, die heige Mild) und Saly zugegeben und langjamnt, ohne 3u
rithren an Der Seite ded DHerdes oder in der Kochfijfte weid) gefocit. Cx
witd mit Suder und Fimt 3u Tijch gegeben. Bereitungszeit 11/, Stb.

32. Griefjbrei.
Butaten: 11 Mild, 1/, 1 Waffer, 125 g Grieh, 1 Teel. Salj,
20 g Buder, 1 Pr. Simdt.

Mildh umd Wajjer twerden mit dem Salz sumn Stochen gebradyt, dann
der ®rief langjam unter Dbeftdnbigem HRiihren eingeftveut wnd did
gefocit. Gr witd mit Sucer und Jimt u Tijc) gegeben. Bereitungs
zeit 1/, ©tb.

33. Griejtlvfe. ;
Butaten: 1/, 1 Mildh, 1/, 1 Wajjer, 250 g Grie, 1 Teel. Salj,
1 Gl Buder, 1 €i, 50 g Badfett.

Der Griefy wirtd, wie borftehend angegeben, did gefocht. Sobald
jich die Mafje vom Topfe [6ft, rithrt man dad zerjchlagene Ei darunter
und jticht mit einem in feifed Fett getauchten Lofjel eigrofe Kloge aus.
Diefe jhmdlzt man mit dem iibriggebliebenen Fett, in weldhem 1 ERL
Srumen gelb gerdjtet murde, ab. Die Mafje fann aud) zum Crialten
ca. 2 em bid auf ein angefeuchteted Brett gejtrichen, verjdobene Bievede
bavon gefchnitten und diefe in Heipem Fett auf beiden Seiten gelb ge-
baden werben. Bereitungszeit 1—11/, Std.

34. RBianuntudyen,
Butaten: 250 g Mehl, 2 Gier, 1/, 1 Mildh, 1 Teel. Salz, 80 g
Tett (1), kg Objt, 30—40 g Sucer, 1 Br. Jimt).

Dag Mehl wird mit EGern und Saly unter ftandigem Nithren wnd
allméplichem Sugeben ber Mild) glatt geriihprt. Dann macht man ca.
10 g Fett in der Pfanne dampfend heif, gibt joviel von dem FTeig hinein,
baf €2 etnen ditmnen Kuchen gibt, welchen man unter Riitteln der Pranne
auf beiben Geiten jchon geld badt. Pfannfucdhen miifjen rajd) gebacen
und  aleidh auf den Fijh gebracht werden.  Fu Dbjtpfanntudyen
itd Der Teig etwad bdicder angeriihrt, da die Suchen bdider gebacen
wetben miifjen. Die gebiertelten, in diinne Scheiben gejchnittenen
J(pfel ober entftielten Kirjchen werden gleich unter die Maffe, Hetvel-
beeren und Fwetjhen dagegen erjt auj die Majje gegeben, nachpem
jie in bdie Pfanne gefitllt ijt. Diefe Pfannfuchen badt man zugededt




| fangfam auf ber erften Seite qelb, jtreut bann iiber bdie Friidhte
etioas Semmelfrumen oder gibt nod) etwa3 Teig bdarauf, ivenbdet
jie vporfichtiq mit einem Decel um, bacdt fie auf der jweiten Seite
qar, richtet fie auf eine ertwdrmte PRlatte an und Dbejtreut fjie mit
Sucder und Zimt. Bereitungszeit 1 Sto.

35. Wedidnitten.
Butaten: 3 Brotchen, Wajfer, 180 g Miehl, 1/, 1 Mildh, 1 Feel.
Salz, 60 g Fett, 2 Gl Buder, 1 Pr. Jimt.
| Die Brotchen werden i fingerdide Seiben gejchnitten, rajd) in
heipes Wajjer aetaucht und m[] einn &ieb L]tlltu, Dann wendet man jie
in bem Feiq, der nach voriger Ungabe diclijjig bereitet ift, béact fie
in Heigem Fett auf beiben Seiten jhin gelb und bejtrent jie auf der
Platte mit Juder und Jimt.

Sartofielpianntuden (Neibetudyen).
Butaten: 1 ko whe, 3—4 gefodhte Kartoffeln, 1 Cf
1 1 Milch, 2 Brotchen ober 50 g Mebhl, (1 Ei), Y/, 1
Bett.

Die gejchdlten, gemwajchenen Kartoffeln iwerden gerieben, Ddie
Brotchen zerjdhnitten und muit tmlun‘m*ﬂuhf itbergojjen. &ie fverden
pervithet und mit Saly und den gefochten, getiebenen Startoffeln 3u
der Maffe gegeben, von weldher man in veichlich heifem Fett oder
Ol fleine Suchen auf beiden Seiten braun und fmujprig badt. Be-
reitungdzeit: 11/, &tb.

a1, ni\,
I ober

37. Dampinudeln (Pefentioge).
SButaten: 300 g Mehl, 10 g Hefe, reihlich Y 1 Mildh, 1 &1,
1/, Teel. Salz, 2 CRl Buder, 30 g Feit.
;;um Backen: 30 g Fett, "'“I 1 Wajfer, 1 Pr. Sals.
Sum fochen: 3 1 ‘lmnul 11/, GRl. @alj.

Die Hefe wird mit 3—4 CHL ber M tilch (lauwarm) glatt geviihrt
und damit in der IMitte des Mehld ein fleiner Vorteiq (Hefejtiic)
diclich angerithet. Nacdhdem Dderjelbe aujgegangen ijt, gibt man Ddie
iibrigen evivdvmten Sutaten Fu und vervarbeitet den Teig, bid er jid)
von der Schitjfel [6it. Man L4t ihn, bid er jeinen ‘mmultm llm]‘anq
erveicht Dat, aujgehen und jeBt damn eidicfe Ballen davon auj ein mit
Ntephl bL‘HlLlEan Brett Fum nmlmmquul Aufgehen. Fiir Dampnudeln
fann ber Teig aud) dawmendict ausgerollt uno mit etnem Glas aus-
qeftochen werden. Man jet fie in einer gut verjdliefbaren L]nmu mit
heifem Fett unter Jugabe pon etwas Wajfer und Galy auj, fodt jie
erft gar (10 Minut.) und lapt jie, nacdhdem das Wajjer verdampfjt 1it,
i bem verbleibenden Jett gelb baden. Die Pjanne darf twahrend
viefer Jeit nicht gedfjnet werden. Um Hefefldfe zu beveiten, legt man
die Teigballen in einen Topf mit reichlich fochendent, ]umm qqnl,uum
Wajjer, Akt jie sugedecdt 15 Minuten fochen, nimmt fie dann mit dem
Sdyoumidjjel hHevausd und rvichtet fie an. *‘m"tllumn;.ut 2—3 Gtb.
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35. Hejentiidlein — Srvabpel
Jutaten tvie im vorigen NRezept. 1 B Fett, Palmin oder LI
sum Baden, 3 Epl. Buder und 1 *LL Jimt zum Bejtreuen.
Die ylhvu:tmlq und Behandlung des Teiges iit twie vorjtehend

angegeben.  Nadydem dev Teig aujgegangen ift, rollf man ihn 1 em did
aus und rvdbert oder jdmeidet BVievece aud. Dieje it man nodymals
aufgehen. Man fann aud) den Teig mit einem in Heifes Fett getauchten {

Qiffel ausjtechen, die Siichlein gleid in diejed Fett einlegen und jchwim |
nend auf L]Lt“\ut Seiten bacen. Beim Herausnehmen [l'[ht man jie qui
abtropfen und bejtreut fie noch warm mit Juder und Jimt. Die Hige ‘
bes ettd muf vor dem Baden durch Einlegen eined Teigjtitddhens pro
biert mwerden, weldhed jofort wieder an die Oberflache formmen und jich ‘
gelb farben mufy; ijt dad Fett zu Heif, jo verbrennt das Gebad, und das
Tett itd verdborben. Bereitungszeit 21,—3 ©tb.

VIIL. Kudyenbaden.

Gin weicher Teig wie ju Bund (Topfhuchen) fann mit dem Lofjel
qetithrt, ein fefterer (Weifbrot) mit der Hand gefnetet werden, bis ex
jich von diefer und der Sehiifjel Bjt. Den exjteren fitllt man gleid) in die
sum Baden beftimmte vorbereifete Form, mwdhrend man den fejteren
suerjt in der mit Mephl bejtreuten Schitjjel aufgehen lift. Erjt dann rid
er in bie Form qe mm{n pber audgerollt und nodymal zum Aufgehen warm
geftellt.  Stuchenformen beftreicht man mit gejchmolzener Butter oder
Valmin, evwdrmte Suchenbleche auch mit emer fetten Spedjdmwarte.

Die Warme ded Ofens muf mindeftens 1/, Std. vor dem Cin
jhieben bdes Bachwerfs probiert werden, um den zum VBaden ndtigen
Dibeqrad zu erveichen. Aujmerfjame Behandlung und Beobachtung
Des Herdes iwerden bald die zjum Baden ndtige Crjahrung geben.
Qleine, ditmme und fehr fjitge Suchert. brawchen wenig Hibe; fajtige
Objt- wnd jehr grofe Kuchen mebhr Hie. VBacpulverfuchen diirfen
nicht viel Oberhibe Haben. Wdhrend bdes Badens joll der Backojen
nicht zu frith und nicht su oft qedfinet werden; Niitteln an ver Studen
form it zu vermeiden, dagegen vorjichtiges Drehen derjelben ojters
notig. Gin Quchen joll ftetd nach der Uhr, aber eher '/, Std. linger
al8 su furs, aebaden twerden. Su langjanmes Baden und ju langes
Belaffen des Stuchens im Ofen madyt ihn aber ofenvot. Der fertig
gebadene Stuchen foll ettva 10 Minuten in der Wdarme langjam ab
fithlen, ehe er aud ver Form genommen wird. Er wird Fum Abdbampjen
am beften auj einen Drahtdectel geleat und qleich mit Suder bejtreut.

40. Weifbrot. I
Sutaten: 1 kg ‘Uhl][r 20 g SHefe, 1/, 1 Milch, 100—120 g Fett,
H0—60 g }mftt 1 Teel. ‘“l‘l[,,. |
“antlunq mm Behandlung wie vorftehend. Den aufjgegangenen '
Teiq formt man lang oder tund, legt ihn auj das vorbereitete Bled) 1nm
nodymaligen Aujgehen, fticht ihn dann mit einer Gabel, bejtreicht ihi
mit Milch ober gerjhlagenem Gt und badt ihn in guter him 11/, &tb.
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40. Einfade Dbfttuden. (Obiged Verhalinid gibt 2—3 fleine odex
| I grofen Stuchen.)
[ Su diejen, ie zu den gewdhnlichen Fimt= und Streufelfuchen,
bilbet metjt Der vorftehende oder ein efwas bejjerer (miirberer) Hefe
| teiq ben Boden. Bu Objttuchen rollt man ihn ditmn, 3u Kaffeefuchen
' picler (1—2 em) aud, fticht ihn dann mit dber Gabel, damit er ferne
Blafen befonumt, bringt dbad vorbereitete Objt, Buder und Bimt oder
Streufiel barauj und it ihn nodymal aufgehen. Bei fehr faftigen
sritchten ioie Heidelbeeren ete. jtreut man zuvor Srumen auf den Teiq;
‘ Suder bagegen erjt, nachdem bder Objtfuchen gqebaden ift. Ausge
fernte Pietjchen legt man mit der offenen Seite nacd) oben Ddicht
nebenemander auf den Suchen. 9pfel tverden je nach der Girdfe in
I ober 8 Teile gejchnitten, rvegelmdfig auf den FTeig aelegt, Buder
und Sorvinthen, nach Belieben auch fleine Butterfldddhen dariiber
aejtreut und gebackern.

Sutaten: 280 g IMehl, 126 g BHuder, 1256 g Butter,
eine NMejjerjpibe Jimt,

Mebl, Bucfer und Bimt twerden gemijcht, die zerlafjene Butter unter
bejtandigem Rithren langjant daju gegeben und die Majje dann mit den
Hianden ju Hemen Klbimpchen bevarbeitet, die, nachdem der ausgerollte
Teig mit Butter bejtrichen ijt, dbavauf gegeben rerden.

I
‘ 41. Strenfel.

12, Bund (Topftuden).
Sutaten: 1, kg Mebhl, 20 g Hefe, veichlich 1/, 1 Weilch, 3 Ciex,
| 125 g Butter ober Palmin, 100 g Fucder, 1 Teel. Salj,
'/, abgeriebene Hitrone ober 80—100 g Mojinen, 3 CRL
Gemumelfrumen.

Die Form witd qut mit flitfjigem Fett ober Butter beftrichen
und mit Semnelfrumen bejtreut. Der Teig mit den angegebenen Su-
taten nad) den vorigen Vngaben zubereitet umd frdjtiq gejchlagen, bid
er Blafen Hhat. Dann fiillt man dbie Form zur HAlte damit, [Gft ihn
it der Wdrme langjam aufjgehen und badt thn bei quter Hike 1 Std.
Bereitungdzeit 3 Sto.

Wermendung von Badpulver.

Alles BVackivert fann anjtatt mit Hefe aud) mit Bacdpulver zu
bereitet twetden. Diefes Verfahren ift infofern einfacher, ald der FTeig
gleid) fextig gemacht und gebacen werden fann und feine ISeit zuwm
Aufaehen notig tft.  Auch ijt e Miplingen ded Kuchens nicht leicht
moglich. Die Wniwendung von Vadpulver it bejonderd zu empfehlen,
fvenn man in furer Jeit ein Gebdd fertiq ftellen will, dbod) tvitd es
pie Hefe niemald gany zu erjepen imjtande fein, da leptere billiger ijt,
pen Feig ausgiebiger und auf die Dauer angenehmer ju ejjen nacht.
Die Nezepte 3u BVadpulverfuchen find auf den BVadpulverpdadchen jtets
angegeber.
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IX. Kranfenjpeijen.

(Fiix 1 Perjon Dberedhnet.)
43. Sdyleimiuppe.
Butaten: 2 Epl. Haferfloden, 30 g Butter, /,
1/, 1 2Wajjer.

Die Hoferfloden werden mit Wajjer, Butter und Salz aufgeftellt,
20—30 Minuten longjam gefocht und durcy ein feined Sieb gerithrt. Die
Suppe fann betm Anrithren mit 1 Cigelb und Jugabe von Fleijdertratt
oder einiger Tropfen Magqi-Wiitze nod) fehr verbefjert werben.

44, Gehadted Beefjteat.
Sutaten: 125 g mageres Rindjleijd) ohne Knoden, 14, Teel.
©alz, 1 Gl Waijjer, (1 Pr. Pieffer), 30 g Butter oder Fett

(1 . Bwiebel).

Das Fletjh wird gejchabt oder gehackt, mit Salz und Wajjer ver-
mifcht und rund ca. 2 em dic gejormt. MWian brit ed in heifjer Butter rajch
auf beiden Seiten bellbraun, giept noch etwad heifed Wajjer zu, lapt es
sugedectt noch eimige Minuten dimjten und richtet ed dann mit dexr Sauce
an. Bratzeit 8—10 Minuten.

Zeel. &al,

45. Salbaidnigel oder =vibbden (Sotelett).
Butaten: 1 Sdnibel ober Kotelett, 1 Efl. Mild)y obder
Yy Giteify, 1, Teel. Salz, (1 Pr. Pfeffer), 1 EHl. Krumen,
30 g Fett ober Butter.

Das Sdnitel joll aus der feule gejchnitten werden. Beim Rippchen
iit bas Fleijch vom Snochen zuritdzuitreifen, dann witd es geflopjt, ges
jalzen, (gepfejfert) in etwas IMild) oder Eitvei und in mit wenig Viehl
bermijchten Krumen getvendet und in Heigem Fett nicht allzu rajch auf
beiben @eiten gelb gebaden. DBratzeit 10 Minuten.

46. NReidgentiije.
Sutaten: 40 g NReis, 30 g Butter, 1 Teel. Salz, veichlich
'/ 1 Wajjer. )
Der getwajchene, abgebrithte Neid wird langjam ohne zu rithren an
Der Seite ded Herded mit den angeqebenen Sutaten aujgequollen. (1 &Std.)

47. Riihrei.
Butaten: 2 Gier, 1 CRL Wajfer oder Mildh), 2 Pr. Salj,
10 g Butter.

Die Butter wird heif gemadht; dbie mit Waijfer ober Milch und Salz
qutTaejchlagenen Cier zugegeben und mit einem Lofjel bejtandig ftrich-
tweife gerithrt, bis jie anfangen dict zu twerden. Dasd NRithrei twitd gleich
auf einen evindrmten Teller angerichtet. Bereitungdzeit 5 Minuten.
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Sauswirtichaftliche Biblinthek.

Nuéqejtaltung und Bilege der Garvienanlagen. Mnjer Tbhijtgarten.
. Anzucht, Bileae und Ertraafabialeit ded Objtbaues. II. Vrattijde BVeerenobit
fultur. Nujer Gemiijeqarten. 1. Die Vebeutung des Gemitjebaued fix
bent Daudgebraudh, die praftifche 2Unlage, die WVearbeitung und Diimgung des
Bopens. 1, Das Saen, die Anzudht und Bilege der Bilanzen bid zur Ente. —
Lebender Balfon= und Vevaudenjdmud, — Jimmerblumen und Winter=
qartdyen. Mujere efbaren ‘Rilze und ihre qijtigen Doppelganger. —

- Berlag von Oiffo Nemnich, Leipjig. ]

Qeidite ertraqreide Champignonjudt. Die PVylege des Jimmers
Hquarinma,

Einheimijche Wiqel ald Jimmergenojjen. Aunalandijdhe Wogel ald

Jimmergenojjen. Nnjere vierbeinigen Hanadfreunde. [ Jnbalt: Die

panfbariten Hunderafien, ibre Bucht und Pilege. IL. J[ubalt: Die Hausdlae, -
Das Leben der Honigbienen. Grunbdziige der Bienenzucht und bie Ver=

wendung tbhrer Lrodufte. Nuibringende Taubenjudyt. rten, Judt,
LRilege und Vermwendung der Tauben. Injer Hiihnervolt. Naturaeichichte
ber Arten, Bucht und Vilege. — Die Handgand,. Naturgeidichte, Jucht, Lilege.
WMiftung dber Gans und ibve VWerwendung in der fide. — Die Haundente.
Naturgejdhichte, Budt. Bilege und ibre BVertwendung in der Kiihe. — Die
stanindenzudit. Natuvgeididhte der vten, Judt, Bilege und Vermwendung. —
Der Hammel. Naturgejdhicdhte und jeine Verwendung in der Kiidhe. — Die
Hanadziege. Naturgeichichte, ibr Nusen als Mildhtier und ibre Verwendung in
ber Siiche. Das Hausdjdladten.

Tie Serte wirtd fortaeiest!

Fin iiberans qliidlider Gedanfe, die Sdyajjung bdiejer hHaus-

wirtiaftlicgen Bibliothet! BVei dem Dentigen Streben, die Hausfrauven

fchon in der Schule voraubilben, und dem Eifer der Haugfrauen, fidh in bie

Wiffenihaft und Vraris ber Fragen des Haushaltes zu vertiefen, formmt ein

Unternebmen tie das angetimbdigte febr zeitgemdB. ud) i den zabl

[ reichen andhaltungsjdulen, in ben Venjionaten, in den Franenjdulen efe.

follten die Bindhen weite Werbreitung finden, fjie werden jdmnell reichen
Seqen jtiften. |

Jur Einfiihrung an den Frauenjdulen nud Haudhaltungsjduien
st empiehlen!

i 94 31 jiir den pratftijden Haushalinngsuntervidht an
il“d' ll ]l [Il lt]“ Bolfé- und Fortbilbungsjchulen von MathildeSpedt.
IX. uflage (45.—5H0. Taufend). Preis eleg. fartoniert (mit Titelzeihning
pon Gurt Liebich) WL 0.50.
Eingefithrt in Mannheim, RKarvlsrube, Wiinden, Stuttgart, Trier und famtlichen
naushaltungsjdulen Babens.
Fiir Novddeutichland it eine bejonbdere Uusgabe zu gleichem Preije erjchieneu.
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Berlag von Offo Nemnich, Leipig.

Kodybud

gebunben (mit Titelzeichnung von Curt Liebid)
purdjdojfen MME. 1.50).

fiix dDen praftijden Handhalfungduntervidt an hoberen
Madchenfchulen von Mathilbe Spedyt. T Aujlage. Preia
L. 1.20 (mit weigem Papier

Was mup die Frau als Hausfrau pom
BGejefe wiffen?

Bon Ernjt Memnid), Landgerichtsrat,
(Sdulausgabe fart. IE 0.80.) — Preis gebunden in ganz Leinen MME 1.—.

fitr Obertlajien von Maddyen= und hoheven Maddyen=

Red)enbud] jehulen, fiir Madpdjenjoribildungs=, Haushaltungs=,

Stody= und Frauenarbeitdjdhulen jowic fiir Gejhajts=- und Gewerbe-

gehilfinnen, Bearbeitet von J. G, Moraf, Tberlebrer an der Maddyen-
forthilbungdjdule in Kavlérube.

JIuhalt desd 1.

MWieverholung und Erganzung;

Pejtes.

PRechenvorteile; Proportionen; Verhaltnis=

rechnungen; Tageszinfen; Stontoforvent; Wertpapiere; Wedhiel; redyneriiche
Surzweil (fnadniijje).
Preis ML, 0,50, Lehrexheit ML 100,
Jubalt ped IL $efted. (3. Auflage.)
Hujgaben in der SHaudwirtichajt, insbejonvere iiber Yabrungdmittel,

Stitdhe und Soden,
Preid ML, 0.70. Lehrervheft ML,
Juhalt pes 111 Heftes,
Mufgaben itber weiblidhe Hanbarbetten; Kleidung; Wajdhe; Arbeitsverdienit;
Grimdung eines Gefdyaftes; Gefcdhaftsbetrieb; Budfithrung; Handel und Vertebr;
Mrbeiterverfichermng.
Preis

1.20.

M. 0.50. Lehrerhejt ML 1.00.

Bon der Kithn'jhen Haushaltungshunde werden im
Qaufe 1912 erfdyeinen:
Die erweiferfe Ausgabe fiir Frauen und
hohere Wiadchenjchulen, jowie eine Rleine

Nusgabe fiir Bolks= 1. Fortbildungsidulen.




Berlag von Offo Nemnich, Leipjig. ]

Fiir jede $Haushalfung, fiir angehende Haus-
frauen und fiir die Ochiilerinnen der Frauen=
und Haushalfungsichulen jedergeit ein prachiiges
Gejchenk. Uuch als Lehrbiicher u empiehlen.

Sanswictidailliche Biblothek

unfer Mifwirkung erjfer Auforififen

berausgegeben von

nna von Wehlau, Frankfurt (Wain).

Monatlidh) ein gebundened BVandden in Halbleinen.
Vreid im Jahresabonnement 50 Fig.
Jm Gingelverfany 69 BVig.

Folgende VBanbdchen fommen in Fivze zur Ausgabe:

[, Was joll man im Haushalt vom Gaje wijjen ? Von Jngenteir Helmers
2/3, Die Gymuajtit unjerver Jugend pud die Spiecle im Freiem. LVou
Dberlehrerin Gidhoii. (Doppelbinddien.) 4/5. Handbiidlein fiir Stiidyen=
arbeiten.  Von YWuna von Weblai. Doppelbanbddhen). 6. Die Stlein=
wofnung alé jhvues Heim. Wou Dr. Gujtav Adolf Diiller. 7. Das tig=
iche Abendejjen und das Vrot im Hausdhalt. Von Unna von FWebhlat.
8 Die hanslide Stvanfenpjlege. 9. Pansfran und Dienjtmadden,
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Sauswirtjdaftlicdhe BViblinthek.

Weiter jind borgefehen:

Fijthetif per Wohuungen. — Wie vidte id) praftijo) meine Kiidye ein 2 —
Rilege und rafionelle Wnsniigung der elettrijdhen Anlagen im Hansds

halt. — 2er Selbjthandwerfer im $Haundhalt, Die regelmafiqen
Wajdtage. Hunjt- unmd Fenwadjderei. — Die BVejeitiqung von Fleden
aller Art. — Frauen anf NReijen. Doz Jeifen mit Finvern, — Wasd bie

Hansfran vom Redte wifjen muf,

Stojtiimtunde, Pandjdneidevei. ‘Lraftijche Untevwetjung sur Anfertigung
1, ajthetijcher Frauentleibung, IL zweddienlicher, jdoner Sinderfleibung, I, ber
Ceibwajde. — FHijthetif per Franentleidung.

Sn der Stinderjtube. — Puppe unud Spicl, —Des Ktinbed jelbjtqefertiqtes
Spielzeng. — Jur Seelenfunde ded §tindes. — Das Wanbdern mit unjern
Stindern. — Grjiehung der Juugijran jur Ehe.

MNatiivlidye Gejundheitapilege im Hauje. Die Hauzapothete wie jie
war uud wie jie jein joll Didtijhe Siojt. Die exjte Hilje bei
SKinverfrantheiten. — Mufalle in der Sinderjtube, — Sport, wie er

jein joll.

Tijeh und Tafel. — Womit bewirvte idh) meine Gajte 2 — Wie man ejjen
joll, — Der grofe Fejtbraten. — Fwijdengervidite fiir die Fejttafel, —
Die Gefliigelfiihe. — Die Wildfiidhe. — Mehljpeijentiihe. — Siif=
fpeijentiide. — Nnjere Hausbaderei. Giefrovenes und jein FTajels
johmud, — Dasd Ei im Haudhalt. — Die Mild) und ihre Nebenprodutie, -
Die Liforfabrifation im Hauje. — Wie behandle und fredenze id) Wein
und Bowlen 2 — Der fleine Braten fiix ven biivgerlidhen Tijd). — Mujere
Getranfe. — Niejte und Niejteverwendung in dev Stiide. Die jdymad=
fHafte biirgerlidhe Stiidye. Die Suppentiidhe. — Unjer Fijhreidytum
und nnjere Stiide. a) Die efbaren Fijdhe und ihr Lebensgang bid aui bden
Riidpentifh. b) Siijafierfifhe. c¢) Seefifche. d) Konjervierte Fijche, —
Hummer und Sivebs in der Stiidje. — Die Siohlfiidhe. — Nnjere Friihlings=
gemiije. — MReidhaltige Kartofieltiidhe. — Die Spavgeltiide, — Nnjere ‘
Hiiljenfriidite. — Die jeine Salatfiidge. — Die Pilzhide. — Erprobie ‘
Stompottfiidhe. — Dad Sonjervieren der Friidte, — Dad Sionjervieren

von Gemiijen. — Nahrungasmittel=Chemic der Niidye. |

Ryaftifhe Mnterweijung in Liebhabertiinjten. — Photographieven.
Brandmalerei. — Fladybrand. FTiefbrand. Hodbrand, — Sterb-
jehnitt, — Leberjdmitt, — MNagelarbeit. ESamtbiigeltedhnit.
Praftijhe Nntermweijung in Handarbeiten. — Vanddyenarbeiten.
Fuynaharbeiten. Hafelarbeiten, — Sioppelarbeiten, FTenerijja=
rbeiten. — Filet guipiive. — Durdjbrudjarbeiten. — Sdnuriniipyen.
wladitidftidereien. — Leidte Stidereien. Plattitid)=Stidereien.,
Weifjtiderei. — Sivewjtidjtiderei. Budjjtaben= und Monogramii=
Stiderei. — Bud)jtaben= und Monogramms=sirenjtidh=-Stiderei,

uleitung jur Unjertiguing allevlei niigliden Jierrats, —DerWeibhnadyts=
Baum uwitd jein jelbjtgeyertigter Sdymud.
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