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Die Hausfean im SKriege.
,Die Qiidie rettet daé Baterland.”

Heber vor und '-Eul']eimgcﬁtic‘izeum__muf-; mii bettragen, bont
imferen Stiabien unb Dirfern tgic idﬁmu&;:nbc_:-:n} u:;'n bent
Hunger abgumehren, mit derin jidh, aII-S g:cm!'um]ten :{junbcé:
genofjen, unjere Feinbe unsd sum i‘.}erhesﬁvm_; ucl:l::jmhm r_nm[ep. :

Micher cinmal — o fjagt Geniefla Miari in
einem MBortrag iit e s i};u{uen_ nu::ﬁcﬁ-si_fc_n,
|in eciner jdheinbar  untergeordneten FTatigteit e 1511-;
fen bon nodbaltiojter Bebeutung su unifulftm. .‘"s'Et bag foirt:
ifajtiiche Gicbiet an umbd filr fich nicht i‘nh qering 91_13-511a‘;lc_1_5:cn. tie
¢ it ber jiinafien Berqangenbeit fo hiufig geidehen ut, fo it
es jekt foger pom ousidicaachenber ‘.‘.’!ehcumn:r,r. -

WMt ber borhanberen Lcbendmittcln mup gejport foerbes,
wie bies gefdhicht, hren wic weiter. G5 mup jeit jeber, menn
er qudh genitgende TMiftel Hat, sur SBeidﬁnnmlg_Tn[b_qt ber teuerjten
Gehensmittel na) bem Girunbjah Iehen: it i?lctefn halt ma
$Houg, mit wenig Tommt mon ans®. Wir ‘i:r;nh wie die Befagung
ciner rings vom Feinben eingefdiloffencn Fejtung auy emen ges
gebenen Vorrat - engeiviefen, ber unter alfe, ab avm ober reih,

leidhmakig: berteilt werben muf. :
g ﬁ'eébeg Handfran muf fich heute ald Solbat fﬁ.ﬁi'm tiith avf
bein Soften audharren, auf ben fic gejtellt ijt im Sambfe gegen bent
Aushungertmgsplan  der  frilfer uierbcmunhml:tcx_t _ englifdyen
entlemen. her nitht ald Tpferfanuner ber Rriegdseiten t!ll]i_["!*._ 1
wic und Yinftellen, nein, ous innerjier Ueberseugqung in (Tl:[r;!-
Tiing unferer Heiligiten Piiidten geaen dad Baterland, wenn anbers
\oir ‘als vollwertige Gtaatshiivgerinnen 3ahlen mn!]c_:n. ‘{‘5‘111

ethirtidaftalrieq, bas Heilt, ein von Gng_!unb_qc?;;_tci_c: firieg,
foo nidht bie miilitarifhen Cnalititen und bie militrijde Tachts
enffaltung, jonbern einfod) ber Dunger bc]: &}chnlﬁc{ung ents
jheibend fein foll  Stun, Hungern rerben wir nidyt, nidht einmel
barben. tur fparen mitfjen wie und einfodher Teben alé E'rh:-fl]sr:
SDie Riide reitet bad f&dtcrI_unh_“ P!ut ij-’r:cﬁr{tm
Nauwmenn gefaat, bied qilt audy fur uns -E‘-mmcrrhcrmr_tlgstz Neéher
Wiifen, den wir eriparen, ift cin ShHui gegen I_pnn Hushunges
ritnakhime, - unh wenn i durd) forgieme ‘f':,}zénmgnug alfer Do
pandenen Produfte all dad eud thnen ﬁcmuﬁhchu, fas uns jonit
an’ Rahrumgdmitteln fenlt, basit mi‘s_b ﬂl‘t‘_lf'\:;‘ﬁ}hmi ber arofen
Drisfung gefagt werden Eninen, bie mr’errumtid]m_ Sraouen !'eg:a !
wirlihatiii® ben Srieg gewonuen. Wir cle, wes Stanbes
andy find, ob arm obet: réid, twollen nidis anbered jein ois e
Wolt il gemeinjanien Woreed, ein .\'9:}m_t;‘5 _}mt gemeinemern
Speicher, eine’ Siidhe mit gemeinjamer Opetle, unb gememimn:
wollen i jpacen verjuden, su Haufe bad ju Eun, wa3 unjere
fo: bewunberndwerte Armee m Feibe tut = unjere Pifidt.

Ginige Sparregeiie.

(Sife Ma{agricsii)nitien;lﬁﬂt biflig ) 7 Deai-
fiiec MiTeh, 140 Grawnn Maisgried, 80 Gramm Shoubjuder,
50 Gronnn Refinen, Srangenidialen, Banileguder, [n 7 Degiliter
| il wperbeit 140 Gramu Watsotie oy, T4 & iy f was

foharit mit 80 Girawn  Stonibs

Pmiert:

fig 20 ANiputen
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suder, 50 Gramm Rojinen und feingehadien Crangenjdalen
permengt und austiiblen gelafjen. Gin Badbled wird jehr gut
mit Buiter beftridyen, bie erfaltete Majje fingerbid daraufges
ficichen  und bei ftorfer Hike beildufig breifiin Minuien in bee
Rohre qebaden.  Dann werben jdidne vieredige Stitde gejdmitien
und bicjelben, mit Vanille:uder iiberfiveut, warm ju Tild ges
bracht,

(Maizgmedl-Dunijtiod.) Gin hHalber Liter Wajjer,
160 Gramm Diaismehl, 10 Gramm Fett, 40 Granm Parmejans
tife, O Staffeeldfjcl Parabeidmart, 2 Gier, Eal3, $efeffer. —
160 Giramin DMaismehl werben mit 1 Biectelliter faliem Majjer
afalt abgerithrl und in 1 Biectelliter Fodhenbem MWajjer unter
irelem Mithren bid verfodit, bom SHerd gesogen und  mit 40
tiramm GFett verrithrt, IWenn bad Hody ausgelithlt ijt, Lommen
nach und nady 9 Maffeelofjel Parabeidmard,  ecitte Prife Salz und
Vieffer, 40 Gramm geriebener Parmefantije und 2 Dotter hinein.
Jit diefe Mijdung gleidhmifia perrlihet, mengt man Teicht den'
reitgefchlagenen Sdce von 2 Gillar daju. Gine Dunjiforim wich
aut mit Fett audacjtricdhen und mit Maidmehl ausgefiaubt. Die
nomge Mijchung wird eingefillt und 1 Stunbe im Dunft gelodit]
(sieftitest wird dad Sody mit golbaelber Butter iibergojfen und nit]
gerichenem Parmefontije beftreut u Tijche geaeben, |

Maismedhljuppe fiir 5 Perfonen.) -—
6 Tctagramm Fett ober Butter, 6 Delagramin Maidmehl, Salgy
und Yefjer, Peterfilie, Teit Lagt man beif werben, rojtet dorin
bag Wiehl fehr gut unter fortwdhrendem MitGren lidhtbraun am,|
aift bie Peferfilie daju und giekt mit Wafjer auf, falzt wib|
pieffert und [dpt die Subpe 30 Viinuten verfedien. AlS Ginlogey
aibt mai gebdhte Semmeljcnitien.

(Gerftentajderin fiic 6 Perfonen.) Gerjteninehl,
Zaly, Powidl ober Topfeniiille, Mohn, Suder, Feit. — Bon
tierftenmell, Wafjee, Saly wird ein redit fefter Teig aefnelet, auf
pem Mebljpeidbrett nicht zu ditnn ausdgeiwaltt, mit Porwidl obex
Tovfenfiille aefillt, Tajderin geformt, in fiedendem MWafjer ge-
focht, Derausgemnommen, mit gefiofenem Mohn und Juder ober
Topjen Dejireut unb mit heigem Fett begoffen. |

(Berftentnobeln fiir 6 Perjonen.) Gerjienmehl,
Zal3, Molin, Buder, Feit, !

(Erddapjel-Guaelhupi fic 6 Perjonen.) 6Eier,

sr 20 Delagramm Fuder, 10 Defagramm Erbabfelmehl Man freibt
it Totter eine halbe Stunbe flaumig ab, 20 Defagrammn gejiopenen

Suder Toffelweife barunterrithren, 10 Delagramm Erbapfelmedl,)
suleht ben Sdnee von 4 Eiweif daju geben. Das Beden gut
ichimieren, mit Brojel beftreuen unbd langjam baden.
(Zebtuden fit 6 Perfonen.) 10 Delagramm Glerfien=
tichl, 10 Defagramm Robzuder, 4 DTelagramm SHonig, 1 Ei,
Aitronenjchale von ciner halben Iitrone, [tmmi, Neugewiiry,
Ylelfen, Gpeifefoba. Alled wird zujammengelneiel, fingerdid qes
malst und in Sartenformt gejdinitten, rajd) i hHeier Rohre
baden, Bled) mit Wads beftridien, Manbdeln oben aufaelegt. 1‘
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