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28
Die Reinlichfettsjucht.

Neben ben bielen guten Geiftern, bdie in bden
Haufern wohnen, wo eine plidytgetreve, gute, auf
ba3 Wohl ber Familienangehdrigen bedadte Hausd-
frau waltet, gehen in anbern Haujern mwieder
{dlimme Geifter um, bdie ihre Opfer peinigen und
qualen und f{id {tdrend und Hemmend bvor alle
Familienfreuden ftellen. RAu  bdiefen gehdrt bie
Reinlihleit3fudt,

- Wo eine Haudfrau muwr Sinn fir Sdeuern
und Pupen, Bddenveinigen und Staudbwijden Hat,
ba fieht's mit bem Familienleben in der Regel
nidht gut aud. Jede Uebertreibung zieht jdhlimme
Folgen nad) fih; wo dbad Reinbalten iibevtrieben
wird, wird e3 unbehaglid, nirgends fithlt man fid
fret und unbeengt, immer mug man fliivdten, dem
ftrengen Blid ber Haudfrau, dem fein Staubden

6b. &,

entgeht, zu begegnen unmd ihr iibeririebened Nein-
licheeitdgefithl zu verleBen. Und wo jolde ,Pub-
frauen” walten, ift in der Regel dodh) wiedevum
Ordbnung und Sauberfeit nidt im wahren Sinne
bed Worted gepflegt, denn wie Ednnten bieje ein-
mal fertig werben mit der immer mehr anwad)jenden,
jelbjt aufgebiirdeten Avbeitdlajt? Bejtdandig findet
jfig ein Wohnraum, Kide, Keller oder Ejtrid),
Rieiber, Betten und bergleihen unter den Hanben
ber unfeimlid) waltenden Frau. Und jdeint man
endli) aufsuatmen, daf dad Hervovgerufene Unbe-
bagen nddjtend verfjhmwinden mwerbe — wvergedb-
lie3 Hoffen — fie beginnt nuv wieder von vorne.
Der Weann darf fein Pleifhen nidht vauden aud
Ridfidt fiiv BVorhdange und Dielen und verbringt
jeine Erholungdzeit im Wirtdausd, bie Kinder wer-
ben fo otel al8 moglih aud den Rimmern ver:
bannt, bamit ja bie jdhone, milhjam Hergeftellte
Ovdnung aud) erhalten bleibt. Staudb auf den
Mobeln und gav ein Spinngemwebe intevejfiert fie
mehr, ald der Staub, der fidh langjam aber jider,
hervorgerufen eben durd) ihre fibevtviebene Rein=
ligteitdjudyt auf ifr Familienleben legt und die
reinjten harmlofeften Freuden begrdbt. Lie Ddtte
fie aud bet all bder rbeit Reit, den SJnterejjen
bed Manned, der geiftigen CEntwidlung ihrer Kin-
ber bie nbdtige Wufmerfjamfeit zu {denfen! Bu
jpdat exft bemerft fie, dag fie mit all ihrer With’
nidtd erreidht — dag wohl bdie RLuft vein, bdie
Boden fauber, aber dag aud) die guten Haud-
geifter, bad Bauslihe Behagen, bad Harmonifdye
Sn= und Firveinanderleben auf Nimmerwiederjehen
Abjdhied genommen haben. Sie haben jidhy gefliichtet
aud dem Hauje, wo fir Pupen, Wajden, Litften
und Rdumen allein, Sinn und  Geift vorhanden
war.

Diefe unjelige Sudpt dber Frau erftidt aud) in
ihrem ‘eigenen QJnnenleben die Knofpen, die viel=
leidyt bei beffever Pflege aufgebroden wdiren. Sie
fommt nie gu fidh felber, feufst vieleidht unter der
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Arbeitdlaft und hat dben Wut unbd bdie Kvaft nidht
mehr, dad UebermaB abjujdhutteln und in ver-
niimftiger Bejdranfung all bdiefer Wvbeit Reit 3u
finben, fiir dad ecigene I und fitv bie Familie.
©o erftdrt fie, wo fie um Erhalt ded Haufed
dburdg Orbnung und Reinlidhleit aufbauen wolte.
Abgejehen bavon, daf fibertriebened Reinhalten
aud finangielle Opfer foftet, benn fjolde Wrbeit
lagt fidh nidht immer allein bemdltigen und Reit
undb Hitlfdmittel wollen aud) beredhnet fein, bie
Pojtbarften @iiter, der Frieden Ded Haujed unbd
bed eigenen Qnunern geben daran ju Grunbe.
Ctwad ungemein Wohlthuended hat vidhtig ge-
plegte Orbuung und Sauberfeit fiiv die Familie,
fiir ben Befuder und gerne fehren wir da ein
wo 'und bdad Haudlihe Bebagen, unterjtiist von
biejen Faltoven |don aud den Fenftern entgegen-
winft. Um 3u erfreuen aber, ftatt u- verbriegen
und u verftimmen, muf fie jedod gerdujhlod und
ofne viel Aufhebend und AufvringlidhCeit ihred
Amied walten. Dann bleiben die Reinlidhfeit und
Orbnungdliebe Haudlie Tugenden und werden
nidft audavten u Friedendftdvern im Familien:

[eben.
28
Unjere Bowlen.

Die Bowlen, bdie namentlih in bder heiken
Qabredzeit mit Vorliebe genoffen werden, erdffnen
den Reigen in dev RNegel im April—Mat mit dem
beliebten und allbefannten TWaldmeijter. Bu allen
Bowlen, die man aud bden verjdicdenen Fritdten
Berftellen fann, ift leidhter LWeiwein, vorzugdmweije
Ropein= und Mofelwein 3u empfehlen. Daf fie talt
genoffen werden, ift befannt, man Hite fid aber
tm ©ommer allzu intenfio abjufiiglen und Ilaffe
Gi3 nie in bdivefte BVerlihrung mit dem Getrdnt
tommen. ©3 geniigt, wenn €idftirde in ein veined
Ginmadglad gegeben werben und diefed gut ber:
jdloffen in bad Getrant geftellt wird. Bei dev
Bomlenbereitung fiindigt man oft durd) Beigabe
von allubiel Sngrediengen; je weniger Buthaten,
man gebraudyt, je befjer und beldmmlicher fdllt bad
Getrant aud. Der Bufoy von entfernten Orangen=
fdeiben fury vor bem Servieren ift ju empfehlen.
PMan vermende nur allerbeften Raffinadezucer —
mir  audnahmadmweife Pubderjuder; mwerden feine
Friidte genommen, bie eingesudtert werden miifien,
fo [3fe man Stiice von Raffinade in Wafjer auf
unb fee von biefer ftart gefdttigten Lojung nad
Bedarf der Bowle u, Jeder Wein erforbert mwie-
ber einen andern Buderzufah; man gebe daher vor-
fidgtig u Terfe, ba etwad Herbe Bowlen bem
Magen befdmmlider jind, ald alljujife. Jebe
Glajde Wein, bie man jugieft, prife man aud
mit Bunge und Nafe, ob fie nicht nad) bem Pfropfen
vieht, da andernfalld eine eingige Flajde eine
ganze Borwle verberben Ionnte.

Sm April und Wai Lann die fiirjorgliGe Haud-

frau wie dhon erwdhnt ihre Gdfte mit einer Walb-
meifter - Bowle aud frijden Krdutern {ibervajden.
Rangjdhrigen Crfahrungen nad) find hievju gany
junge Krduter ebenjomwenig geeignet, wie bereitd
abgebliihte; am meiften Avoma entwideln nidht
gany frifd gepfliictte Krduter. Hauptbebingung u
einer quten Bomwle ift, baf bad Kraut nidht au
lange tm Wein gelaffen wird; nur wenige Mi-
nuten geniigen. Anderen Falled wiirde der Ge-
jhmad au intenfiv; weitere flidtige Subftanzen
ber Krduter wiirben f{id) I[dfen und in den Wein
ibevgehen, woburd) KRopfjdmerzen und andere Folgen
entftehen.

Sm Juni aiebt und bdie Heine, Eoitlihe LWald-
erbbeere mit ihrem unvergleiflidhen Avoma eine
der foftlichjten Bowlen. Die groBen Sdyweftern
ber fleinen Beere, welde man in unfern Gdrten
fultiviert, find nur ein unvolfommener Erjap fiiv
biefe. Jm Gegenja zu ber Waldbmeifterborwle
braud)t die Erdbbeerbomle lange Reit, benn bie
Pleinen Friidhte geben nur fehr langjam ihr Aroma
ab. Grbbeerbomle wird am beften von gan frijd
gepfliidten Friidhten, fie muf friibeitig, fpdtejtend
3 Stunden bor bem Gebraud) angejeht werden,
ja Kenner behaupten, 6—8 Stunbden feien not:
wenbdig, um eine vollendete Bomwle Herzuitelen.
Am jdneljten evreidht man fein Riel, wenn man
bie Grbbeeren erquetjht. Dod) bdied fiihrt den
Nadyteil mit {id, daB dad Getranf tritbe und un-
anfehnlid) wird, mit unappetitlidhy darin umber:
jrimmenden Floden.

Au empfehlen ift, bei Beveitung einer feinen
Grbbeerbowle etwa zwei Drittteile der etwad veid):
lid) bemefjenen Friidhte einige Stunden vorher mit
Pubdergucder u fberftreuen und ziehen zu laffen.
Dann wird langfam der Wein jugegoffen und
gwar ift hier entjdieden ein leidhter Rbeinwein u
empfehlen, bem man julept nody eine jhmwere Flajdye
sufet, wohl aud) etwad Seft, wad bet einer Mai-
bomle nicht notmendig ift. Der leidhte Duft ded
Maitrauted wird fo bald durd) Rufa fdhmeren
Weined gedampft; dad fraftige Aroma der Walbd:
erbbeere dagegen fommt unter dem Bufak edler,
fjhmwerer Stoffe erft redht ur Geltung.

Dag lepte Drittel der LWalberbbeeren giebt
man evft unmittelbar vor dem Serbieren Hingu.
Sie bilben, in ihrer gangen Frijde in ben Gldjern
jmimmend, eine Augenweide fiir den Trinler.

Nod) bevbor die Crbbeerzeit gany au Ende ge-
gangen, erfdeinen aud) jdon bdie Piirfidhe auf dem
Martt, welde, vollftandig audgereift, eine herrlide
Bowle liefern. R[eidber hat diefe ben Nadyteil, dap
fie gewdhnli) etwad triibe ift, demn ber geveifte
Pficfih giebt unzdhlige Floden ab, die in bem
Getrant dhmoimmen.

Privfide ditrfen nidht mit dem WMeffer gejdalt
werden und follen, wie bei ben Erdbeeven ange:
geben, porher veidlidh mit Pudbevsucer fiberftreut
werden.  Sndeffen bebiivfen Piicfide nidt o lange
Reit gur Entwidlung ijred Avomad ; 3/« —1 Stunbde
geniigen. Auf 8—10 Pfirfidge, die man mit dem
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ndtigen Ruder bdie angegebene Beit ziehen [GRt,
vednet man jwei Flajdhen leidhten LWeimwein und
etrad Syphon.

Die tojtlidite aller Bomwlen ift bdie Ananad-
bowle. Friljde Ananad ijt felbftvedend am beften
ju biefem Rmwede; Konjerveananad, wie jolde in
gejdaltem Buftande aud Singapore und mit Scale
in Bidfen aud Floviba importiert wivd, tonnen
wohl 3u Kompott, niemald aber u einer Bomwle
vermendet mwerben. Wer fich indefjen Leiner frijden
Ananad bedienen fann, nehme bvon unfern einge:
madjten Treibhaudananad, welde fid) weit befjer
aur Bowlenbereitung eignen, al3 bie mweftindijde
Bidjenananad., Jjt man inded auf letstere an:
gemwiefen, fo nehme man fie ftetd3 24 Stunbden vov
bem Gebraud) aud der Bidje unbdb laffe fie in
einem gejdlofjenen Gefdge mit Buder iehen.
Frijhe Ananad braud)t mehr Buder ald eingelegte,
legterer fet man auf mefrere Flajhen Wein 2
i3 3 Rbffel Puderzuder 3u.

Bur Bereitung einer vorziiglihen Bowle aud
frijger Ananad wird folgended Lerfabhren em:
pfohlen: Man {dhalt an einer vollaudgereiften
Ananad bie Rinde in Form bvon etwa einem Centi-
meter bicfen und thalergrofen Stiiden ab; wdifhrend
man nun dad innere Fleijd der Ananald in fladen
Sdjeiben in den Wein |dnigelt und davin belaft,
unterwirft man bdie Rindbe, welde dbad Koftbarfte.
ben Ananaddther, in ihren Bellen aufgejpeichert
enthdlt, einev befonberen Behandlung, indbem man
bie einjelnen Stiide derjelben in einer widerftanda-
jahigen, eifenemaillivten itvonenprefje mdglidhit
energijd audprefit, den gewonnenen Sajt in einem
Gefap auffingt und dem LWeine beimengt.

Sm Winter, wo alle anderen Fritdhte und ver-
fagt find, ift eine Apfelbomle fehr 3u empfehlen,
bejonderd wenn biefe von Gravenijteiner, Reinetten
ober fonftigen feinen Nepfeln Bergeftellt wird,
Qetstevre werben gejdialt, entfernt und in Sheiben
geidnitten, welde man did mit Buder beftreut,
in einev Tervine jiehen [dpt uud jwar je ldnger
je befler, etma 24 Stunben. Alddann wird ein
Glad bed feinjten Rum3 bdazu gegeben und bdied
abermald 1—2 Gtunben jziehen gelajjen. Ein
leihter Rbein- oder Mofelmein ugejebt, ergiebt
eine praditige Bomwle, die Hejonderd munbdet, wenn
man vor bem Kvedengen eine Flajde Selt jugieft.
Auf 12 nidht fehr dide Aepfel vednet man 4
Flajdhen Wein und 1 Flajhe Seft ober eine ent:
fpredhende Bugabe von Syphon.

Wil man fiiv den Winter einen guten Mai=
wein Berftellen, jo benuge man eined bder nady
{tebenden Rezepte ur Crtraltbereitung.

Gine genfigende Wenge gut gelefenen Walb-
meifter3, etwad gejdnitten (ca. 500 — 1300 Gr.)
fibergicft man mit 1 Riter Waffer und it 1/
Stunbde ftehen. Dann gieft man dad Waffer ab,
jeibt dburd) und filtriert in eine grofere Flajde.
ABdann gieht man auf dben Waldmeifter 1 Liter
Weifwein und 1 Liter Weingeift (35 °/). Nadh
/2 ©tunde wird aud) diefer Audzug in biejelbe

Slafde filtrict, Dad Gange ift dann auf Feine
Flafdhen au ziehen. Rur Bereitung ded Maitvantd
nimmt man 1 Flajdhe Weigwein, 1 Theeldffel ber
Cffen3, ca. 75 Gr. Buder und nad) Belieben
Selter3.

Man nimmt eine Partie Waldbmeifter bon be-
jonderd audgiebigem und feinem Dufte unb veinigt
ipn von allen Teilen, die bad feine AUroma beein-
tradhtigen fonnten. Darauj giebt man ihn in eine
&lafdye, die geniigend weit ift, um bdie Bldtter, ohne
jie 3u prefjen ober ju quetjden, Hineinfallen lafjen
ju tonnen. Dann driift man bie gange Mafje in
ver Flajdhe mit gropter Behutjamreit leiht an, um
bie Rmijdenrdume 3u vertleinern und {ibergieft
biefelbe volljtdndig mit bem feinften 96 °/0 Wein-
fprit. Nad) 30—40 Winuten ift faft bad gejamte
Avoma in den Sprit fibergegangen, ber von pradt-
voll griinev Farbe ift, die fid aber jdhon mnad
wenigen Tagen verdndert, ohne dap aber ber feine

Duft bed LWaldmeifterd irgendbwie beeintridhtigt

wird. Lapt man die Extvaftion nod) linger bauern,
fjo wird man ein nod grofered Quantum Arvoma
ergielen, aber aud) einen gewifjen ftarfen Beige-
jmacE mit in ben Kauf nehmen miiffen. Dadurd,
baf man bden gewonnenen CExytraftiprit auf ein
nened Quantum von Audlefelrautern jdhitttet, tann
man eine Kongentrivung dedjelben herbeifiihren, daf
1 Qiter sur Aromatifivung von 100 Ritern irgend
eined gang gewdhnliden LWeiBweined ober aud
eined befjeven Upfelweined audreidt.

20 Teile ganger vor dem Wufblithen gejam-
melter Waldbmeifter werben mit 40 Teilen Weif-
wein, je 2 Theilen Rojen= ober Pomeranzenbliiten-
waffer und 4 Theilen Spiritud fibergofjen, 8 Stun-
den fteben gelaffen, leiht abgepreft und filtrivt.
Man filt die Cfjeny in tleine Glajer und berwahrt
fie im Reller auf.

23

Niigt- nnd Preiswert des Hibneteies.

Die , Blatter fiiv Bolt3gefundheitdpflege” fpredjen
fid) iber bad Hithnerei und feinen Nahr- und Preid=
wert folgendbermafen aud: Nod) Heute finbet man
nidt jelten, daf 3. B. fiir den Krvanfen dad Ci:
gelb in der Suppe verriihrt, ba3 Cimweif aber
au andevmeitiger BVerwendung uriidgehalten wird,
Dad it falih). Wenn aud) dem Dotter ein fehr
hoher Nahrwert jugeftanden werden muf, jo beruht
derjelbe dodh Dauptiadlih in Jeimem Fettgehalt,
wdibrend fid) dbad Cimweif, diefer widtige Nahrjtoff
im Dotter ju bem in dem Cieveimei wie 15 u
25 perhdlt. Denn felbjt dad Eiereiweif ift feined-
wegd im Sinne ded Nahrungdmittel-Chemilerd ald
Eimeil ju betradyten und enthalt von diejem legtern,
nad) weldem al3 der Quelle menjdlider Arbeitd-
leiftuug und Qebendenergie unjere Nahrungdmittel
gan bejondberd bewertet werben, nur etwad fiber
13 °/, wdhrend 859 °/o Wafjer belvagen. Bei-
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einem Durd)jdnittdgemidht von 50 Gramm ent:
jpridgt bemnad) ein Hihuerei an Eiwei und Fett
etwa 40 Gramm Fleif) odber 1!/ Deziliter Mild,
fobaB ein Pfund Fleijd bei dev heutigen Preidlage
billiger ijt, al3 bdie entjpreende Anzahl Gier,
gang abgefehen dabon, baf bdie Salze im Fleijd)
defjen Wert nicht unbedeutend evhdhen. LWenn man
pa3 €t alfo nidht fberihagen joll, (und bejonders
bie Anfidht, ein €t fet fo biel wert wie ein halbes
Hubn, ift gany irve), fo joll man e3 audh nicht
unterjddaben und feine Fahigteit, {id) allen Speifen
angupajfen, ja oft jogar neben dbem Nahrert aud
deven LWohlgejdhmact u erhdhen, madht feine mweitefte
Berwendbung faft jur Pfliht. €3 ift daher um jo
bebauerlicher, dap bisher Ffeine WMethode gefunden
ift, bie Gier ohne Beeintradtigung ihred Gejdmad3
aud der efevreidhen Frithjahrzeit in den fo armen
Winter hinliberbringen u fonnen, da dad leber-
stehen mit Leim, Oel, Waijerglad ebenjo mwenig
bilft, al8 dad Aufbemwahren in KRalfwafjer. Bei ber
Borliebe fitv frijhge Eier aber erhilt die Kenntnid
ein mweitered Snteve{fe, daf frijde Eier ftetd mafig
dburd)jidhtig find und bdie Durdjfichtigleit mit dem
Alter {hmindet, daf auBerdem frijde Eier in einer
5—10progentigen Sod)jalzldjung su Boden finfen.
Der Feinjdmeder mag aljo nad) dem Audfall bdiefer
beiben Proben feine Lahl ‘trefjen und dbemgemap
in ber Fovm ber ,Trinfer” feine Neigung hdher
beahlen; die praftijhe Haudfranw wird jedod aud
in bem ,Ralfei” ftetd die Nihrmwerte finden, welde
fie 3u juchen beredhtigt ift, vovaudgejesst natiirld),
baf nidht Faulnidfeime in dbad Gi eindvingen und
tn demfelben ifhre {tovende Wirfung dufzern tonnten ;
denn die Vermindberung der Durdhjidhtigheit und
©dwere mit dem Junehmenden Alter de3 Cied
beruht nur auf einem Wafferverluft infolge BVer=
dbunjtung durd) die nidht (ujtbichte Cievjhale. Nur
bavauf mdge ftetd geadytet werden, dag in allen
gillen, wo Krdftigung und Starfung bdurd) ben
Bujat pon Ei 3u der Speije beabjidhrigt wird,
pa3 ganje €i jur Bermendung Pomme und nidht
allein bad Eigelb bevorjugt wird. Dad BVevquirlen
be8 Eied in der Suppe ift gewify die ywectmdfigite
Art feiner Aufnahme in den Kirper, weldyer
al8 die unywedmagigite bad Trinfen
rofher Gier gegenitber fteht, weil {idh da3
Eteveiweiff dann im Magen Pugelig jujammendallt
und nur an jeiner Peripherie von dem Magenjaft
angegriffen und berdbaut werden fann, wdahrend
dev groBere inmere Teil unbenupt bleibt. Daher
find die gefodyten Giev benm vrohen unbe-
dbingt vovzuziehen, und jelbjt dad bhart ge-
fodte Gi wird nidht ,wie ein Stein tm Wagen
liegen”, wenn f{id der Effer geniigend Beit laft,
e3 flein u fauen und nidt in gangen Stiiden ju
verjdluden. Bei einer devartigeu Unfitte verliert
fogar: bad , pflaumenmeid)” gefodyte €i den Charat-
ter feiner leichteren ‘Berbau[td)tett weil beﬁeu Ei-
weify ebenfalld nidht in groeven Stilen in den
Magein fommen darf, und dad Fleingewiegte Hart-

gefodhte G, :wie e8 jum Rander gegeben wird, wird :

aud) vom fogenannten {Hwddern Dagen ofne
Sdwievigleit bemwdltigt und moglihit volltommen
fiiv ben Kovper audgenuipt.

&auzk‘;al‘f
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Rojtig gewordene Biigeleifen pupt
man jdnell und gut, wenn man fie unten exwdrmt,
mit Wadd beftreiht und mit Tafelfaly abreibt.
Dann wijdt man nodmald mit einem frijden
Lappen nad).

Sehr imusiige Fenfter: oder Spiegel-
fdeibewn reibt man mit einem alten Leinenlappen
ab, der in eine WMijdung von Branntmwein und ge-
jhabter Kreide getaudht ift. Dann pusit man troden
nad) und wird dad jdyonjte RNejultat erjielt haben.

Glaitije WMobel - Untevlagen bdirften
jebermann willfommen fein, namentlich) aber nervdien
Menjden, denen der Lavm beim Ritden der Stithle
und Tijhe unangenehm ijt. Solde elaftijdhe Unter-
lagen, bie ein gerdujdhlojed Ritfen der WMobel er-
mdgliden, find zu begiehen durd, die Firma Her:
mann Breiter, Bhrid-Cnge unter dem
Namen ,Saronia”. Jn Kongert: und Balljdlen,
Bureaug, Kranfenhdaujern, Privathaujern und Hoteld
find jchon diiber eine Million joldyer Filzunterlagen
im Gebraud). Die Unterlagen, mwelde in verdie-
benen Grdfgen, vund und vievedig echaltlidh find,
Eounen miihelod an jebem WMdbelftiid angejdraudt
werden. Daf dabel Teppide, Bimmerbdden ac. be-
beutend gejdjont werdben, liegt auf ber Hand. Wer
gur Probe einen BVerfud) maden will, fann einen
Sap pon 4 Stid in GSrdfe von Nr, 1—10 um
Preife von 80 Et8. von genannter Fivma beziehen.

Praftijde Winte fiir die Kitde.

Gelatine muf, ehe man fie u feinen Silzen
und Puddingd bvaudyt, vdllig aujgeldft werden.
Man weidt jie eine Stunde vor der BVerwendung
in falte3 Waffer ein, ftatt fie mit fodendem u
Uberbriipen. Auf dieje Weife wird ihr ber unan-
genehme Xeimgejmac nidht anbajten.

Fleifd, dag man flopft, fann man, damit
e3 burd) bdiefe Progebur nidht unanfehnlid) wird,

-t ein jaubered leinemed FTud) einhiillen.

Ciweif (gt fid rajder ju Sdnee jdhlagen,
wenn e3 falt ift. Jm Sommer flelle man ed in
falted, mit ©alj gejdattigtes Wajfer in bdie Bug-
luft und laffe e3 vor Yem Sdjlagen einige Heit
barin ftehen.

WeiBbrot, dd3 man eingemweidht 3u verjdhie-
benen Geridhten braudyt, jollte man nie mit den
blogen Handen auddritfen. Wan follte zu bem
Rmwecte fleine Mullbeutelden bereit halten, in bdie
man ba3 Brot vor dem Cinmweiden giebt. Daj
Brot fann auj bdiefe Weife aud) viel bHeffer aud-
gedriict werden.
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BVerfalzene Speifen mildbert man durd
eine Fleineve Bugabe an Buder.

KRapern find auf billige Weife u bejdaffen,
wenn man im Fribling die nod gejdlofjenen
Knofpen der Sumpjootterblume jammelt, fie mefhreve
Male mit todendem Waffer Uberbriihpt und dann
todenden Gjjig daviiber giegt. Mit dem Eifig
fiillt man fie in weithaljige Flajdhen und {chliefst
jie nad) bem Qrfalten fehr gut zu.

”

Speijeseddel fitr die bilvgerlide &

Dontag: Weifie Meblfuppe, * Faljder Rehjiemer, ge-
badene Kartoffeln, Kopfialat.

Dienftag: Reidjuppe, RNindfleijdh) mit * Swiebeljauce, Ge-
bampfte Kavotten, Dehlauflauf. X

Mittwody: Kdfejuppe, * Frifaifierte Kalbsfiige, Reis:
froquettes, Rbabarberfompott. }

Lonnerjtag: *Krauter - Suppe, Sdafsbraten, * SGriine

- Crbfen mit Sauce, Salsbartoffeln.

Freitag: Paniermehljuppe, *Felden im Ofen, Salj-
fartoffeln, * Kopifalat ald Gemiife, Kalbszunge in
Gelee.

Gamijtag: Gerftenfuppe, Bratwiivite mit Senfiauce, Linfen,
PfivfihLompott, * Etexbringeln.

©onntag: Fladdenjuppe, * Sefiillte gebratene Tauben,
Gnbivienfalat, Roaftbeef, Kavtoffelpiivee, * Rhabarber-
torte.

Die mit * begeihneten NRezepte find in biefer Nummer ju finben

Kod):-Rezepte.

Brauterfuppe. Man reinigt einen Salatlopf,
eine Hand voll Sauerampjer und Kerbelfiaut, fdmneidet
Salat und Sauerampfer in feine Streifen und zerhacdt
ben Kevbel. Taun laBt man in einer Kafjerolle einen
Loffel Butter ober Bratenfett zevgehen, filgt die Krduter
bet und ldgt alled fiinf Minuten lang unter Umriihren
bampfen, Jtun giebt man 2 Liter Waffer, eine {tarfe
Prife Saly davan und ldgt alles nody eine Halbe Stunbde
langfam fochen. Ju ber Supperihilffel merden unter:
deffen 3wei Gigeld, ein Halbes Glas Mild) ober RNahm
mit etwag WuslatnuB gut verviihrt und die fodjenbde
Guppe bdariiber angevictet.

Feldien im Bfen. Der Fijd) wird von Kopf
und Gingeweidben gereinigt. Die Haut mwird mit einem
fpigen Weejjer abgeldit, die Filetd fauber gewajden, ein=
gejalzen und gepfeffert., Dann ddmpft man fiiv 1 Kilo
weldien eine feingeldnittene Sdyalotte (oder Smiedel) in
ca. 30 Gr. fliger Butter mit einem Kaffeeldifel Weehl,
rithrid mit /s Liter Weigwein und evenfoviel Fleijd=
briihe ab, giebt eine Nelfe, /2 Lovbeerblatt, Viefferforner
und bdie Grdten mit dem Fijhfopf hingu und (apt e !/2
Stunbde fodyen. Juzwifchen ldt man ca. 50 Gr. fiige
Butter in der Fi{dplatte oder Bratpfanne gelb werbden,
giebt den eingefalzenen Fifd hinein, betrdufelt ihn mit
Ritvonenjaft und lagt ipn 10 WMinuten in Heigem Ofen
braten. Dann giebt man bdie durdygefiebte Grdtenbriife
an den Fijd) und lapt ihn nod) 10—15 Minuten braten,
Kury vor dem Anvidten giebt man gehadte Peterfilie
ober Sdnittlaud) und nodymald Bitronenfaft dariiber
unbd feroiert ihn redit et in derfelben Fifdpjanne.

Tauben, gebrafen und gefitlf. Naddem man
bie Tauben wie gewdhnlid) vorbereitet, ftellt man bdie
Fiille ber, indem man 70 Gr. Butter jdhaumig Tiihet,
mit ben feingehadten Lebern und DHersen der Tauben,
swei Glern, ein wenig Sal, Muslatnup uud gehadter
Peterfille, jowie bdrei bis viev EHloffel voll geriebener

Gemmel vermifcht und diefen loderen Teig in den KRropf
und Leib der Tauben . fiillt, die man bann in eimem
Kafferol ober eiuer Panne mit veichlider Butter unter .
bitevem Begiepen budr.

Falldier Relppiemrer, (Fiiv 3 Perfonen). 1 Ko.
RKalbanierjtiicf, /4 Liter Eifig, /s Liter Waffer, 20 Gr.
Sped, 10 Gr. Saly, eine Bratengarnitur, 30 Gr. Butter,
[z Bitvone. Wildpretfauce: 20 Gr. Butter, 20 Gr. Viehl,
20 r. €ped, 10 Gr, Brofamen, Y4 Liter Beise, Vs
Liter Bouillon. Bubereitung: Tag Nievenjtitd wird qe:
Dautet, qeflopfr, fetr gefpicc und mit dem mit Wajjer
und Gemiirzen aufgefoditen Cijig itbergoffen und etmwa
3--4 Tage gebeist. Dasd Fleifch wird in der Bratpfanne
mit Butter angebraten. Jnzwifdren beveitet man folgenbde
Wiidpretjauce: Tie Butter und der fleinmwinnflig ge-
jchmittene Spect werben in einer Eijenpfanre heiff gemadt,
Ptehl und Brojamen bdbarin gelb gevdftet, mit Eifigbeize
abgelordit, dbie Gewiirge reigefligt und die Sauce aufge-
fodyr. Wiir diefer Sauce iibergicht man dasd angebratene
Pleilh und Pocht es dbarin meich. Wenn ndtig, fitgt man
wdhrend dem Koden nodh die iibrige Veize und etwas
warne Fleifchbriibe bei. Die Sauce wird vor dem Un:
ridyten qaeftebt. Tas aufpcidynittene Fleifh wird mit Bi-
tronenfcpeibcdyent belegt. Kodzeit: 1Y2 Stunden,

Aus dev biinbuerijchen Kodz u, Haushaltun

in Chur,

Frikalfierte Ralbstiiffe. Dan Lodit bdie jauber
geteiniptenr, gebuiibten und in gwei Teile gefpaltenen
RKalbsjiie in Waifer mit Salz, Wurselwerf und Jiiebeln
weidy, beveitet eine Nieplichwige von 70 Gr. Butter und
einem KRodyloffel Wiehl, verfodit diejelbe mit Fleijchbrithe
und einem laje Weimwein, einem Kiduterbindeldyen,
einem Lovbeerblatt und einemn Vlatt WMacis eine Bieitel=
jftunve, mimmt die Gewilvie Heraus, legt die in Stiide
geridnittenen Fiige, gediinft te Champignons und etwasd
gehadte Peterfilie Dhinein, (At die €auce einmal auf:
fochen und legiert fie mit pwei Gidottern, die man mit
ein wenig feinent Sifig oder Sitvonenfajt gevquirlt.

Bwiehellaure mit Fleildiextrakt, Bereitungs-
seit '2 ©Otunde, Fir 4 Perjonen. Buthatn: 60 Gr.
Butter oder Fett, 40 Gr. IMebhl, einige Swiebeln, eine
Wtejferipise Yiebig's Fleifdertvaft, Saly. Mian madyt
voit 60 Gramm Butter und 40 Gr. Wiebl nady Belieben
eine belle over dbunfle Einbrenne, fiigt unter bejtdndigem
Rithren '[2 Liter Waffer hingu, fo da eine feimige Sauce
entjteht, fdnewdet 3—4 Swiebeln tn Scheiben Hinein,
giebt eine Wiejjeripibe Liebig's Fleifdhertraft, jomwte das
ndtige Saly daran und 14ft die Sauce !/« Stunde lang-
fam an ber Seite bes Feuers fochen.

Ropflalat als Gemiife auf frangififdie Rrt.
Red)t feftgeichloijene Salattopfe merden von den duperften
Bldttern_ befreit, gewafdpen, gehn Winuten tn fiebendem
Salwafjer blandyiert und in frijhem Wafjer abgekiiflt;
nachdem fie gehorig abgetvopft find, biegt man die Bldtter
ein mwenig ausdeinander oder madyt einige Einfchnitte in
die Kopfdyen, ftreiht etwas Fett ober Butter nebft Sals
und Preffer hinein, binbdet fie dann mit Swiin ufammen,
ftellt fic tn einem mit Spedticheiben, einer Smwiebel, Wurzel-
wetf und einem Krduterbiindeldhen ausgelegten Kajjerol
bid)t nebenetnander, bededt fie mit Spectidyetben, iiber-
giept fie wit fvdftiger Bouillon und ein wenig Braten-
fauce uud ddmnpit iz gut zugededt etwa 2 Stunben lang,
worauf man fie mit ihrer Brithe, bdie mit einem Stiid:
deu in IMehl gevollter Butter verdidt wird, anvidtet
und mit gerdjteten Semmelfroutonsd garntert. Sumeilen
fchdivft man bie Briihe sulet mii etwas Sitvonenjaft odber
Weinefjig ab. .

@Gritne Grblen mit Bauce. Naddem die Crbfen
audgefdyotet find, werben fie erlefen, gewajden, nidht
mehr junge Erblen miiffen einige Stunden im falten
LWaffer liegen, dbamit bie etwa darin befindlidhen Wiirn=
den an die Oberfldche fommen. Dann: foche man fie
in nidyt su viel gejalzenem jiedendem Wafjev weich, jchiitte
febodh Diefes Wafjer nidht weg, fonbdbern verwende es
nebit Fleifdybrithe sum Anvithren der Sauce. FNun dampfe
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man erlefene, gemafdene unbd feingehadte Peterfilie und
Bmiebelrobrd)m in 80 Mr. fitger Butter, ftreue 20—30
Gramm Deehl dazu, rithre ed it C&xbienmaﬁer und
Tletihbriihe u einer diunfliiffigen Sauce an, fodhe bdie
&rblen '/« Stunde mit bem notigen Saly, Bfeffer unbd
Musfatnup darin und vidte fie an. RKleingejdnittene
Rotgelbritben finnen nad Belieben mitgefocht werbden.
Statt die Crbien in Waffer u Lodyen tann man fie,
wad nod) beffer ift, in 30 Gr. fiiger Butter mit etwas
Tleifdbrithe weichddmpfen, bodh milfjen fie {hon griin
erhalten bleiben, weshald von Beit ju Seit Fleijhbriipe
nad)gegofjen wub bamit {ie weder anbrennen nody gelb
braten; tm ubrigen ift bie Bubeveitung bie ndmlide.

Giechringel. Bu /2 Kilogramm feinem Dehl
brodelt man /2 Rt[ogmmm frifjbe Butter, fiigt dann
125 @r. Suder, fed)s hartgefodite, zerriebene Gidotter
unb zwei rohe Dotter, {omwie ein Weinglas voll feinen
Rum Hingu, verarbeitet died ju einem derben Teig, aus
bem man fleine Rollen formt, die man 3u Stringeln 3u-
fanunendreht, mit gejdylagenem €t beftreidyt, in gemifchtem
Buder und Rinmunt plartoriidt und auf einem Bled) bet
rafdyer Hise backt.

Rijabarberiorte. 200 Gr. aefdhmolzene Butter,
4 ganje Gier, 200 Gr. feiner Suder, 200 Gr. Mebhl,
eine Pefjerpie voll Salj, ein Shnittden Ritrone wird
sufanumen ju einem Teig qearteitet. Gin Kudyenbled)
witd bann mit Butter ausgejirichen, wmit Paniermeh(
ober Vrojamen beftreut, der Teig bineingegeben, mit
2 Eentinmeter langen Rbhabarberftiifden belegt und mit
Buder beftreut. Ju nidt zu bheigem Ofen wivd bie
Torte ungefdhr eine Stunde lang gebacden.

:éﬁﬁﬁ&w&w&wkWﬂmﬁﬂﬂWﬂmﬂW&Wﬂwﬂwﬂ”’
dheitspflege. |& Gk
Gefun pflege. oREL
MW)&WWﬁ&WWAWWﬁWﬁ&WW*\W&W&Wﬂﬁ.\\s&
Jur Grhaltung der Uugen, biejer eblen
Sinnedorgane, find folgende Borfihtdmafregeln 3u
beobadpten: 1. WMan verridite feine feine Wibeiten
bei ju jdhmwadem Lidte, mahrend der Dammerung
ober gar im Wondjdein. Ebenfo vermeide man
au ftarfed fidt und bringe 3. B. bie Lampe dem
Auge nidyt ju nahe. 2. Beim Lefen, Schreiben 2c. jollte
bad Auge ftetd ungefihr 30 Centimeter mweit vom
Arbeitdgegenitand entfernt fein. Die Platte eined
Sdyreibtijdhed fei nidht wagredht, jondern am beften
geneigt (pultartig). 3. Wenn mdglidy, nehme man
bei feinern Arbeiten, wie aud) beim Sdyreiben, eine
folde Stellung ein, baf bad Ridht von der linfen
©eite her auf den Gegenfland, aljo ber Sdatten
ber Hand nad) der rediten Seite hin falll. 4. Da
3u ftarled Lidht immer {Hadlid) fiir bad Auge ift,
bermeibe man in bie Sonne ober bad Lampenlidt
u feben. Dad Sonnenlidht falle aud) nidht auf die
Wrbeit, mit melder man {idh bejddjtigt. Rajder
Wedhjel vbon Dunfelfeit und Helle ift dem Auge
ebenfalld nidht jutrdgli. 5. Dad Lidt fei ruhig
nidt fladernd. Lefen beim Gehen und Fabhren ijt
gu anftrengend fiiv die Augen, ebenjo lingeved
Lefen allzufeinen Druced. 6. Dad Auge bedarf
der Rube, wie andere Ovrgane ded8 Kovperd, Be-
ginnen 3. B. beim Lefen die Augen ju jdmerzen,
fo laffe man fie audrufen und fege erjt nad) einer
Paufe bie Qefriive fort. 7. Bu vermeiden ijt fort-
gefetited Hinaud{dhauen aud bem Fenfter ter Eifen=
bahiren; dad ju rajdye Borbeifliegen der Gegenftanbde
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fdadbigt die Sehfrajt. 8, Beim Fahren ift e3 fiir
bad Gehirn foroohl ald fitr bad Auge utvdglidh,
wenn dad Gefidt der Segend zugeridtet ift, nad
welder hin jidh) der Wagen bewegt. Dad Auge
foll fidh dbem Gegenjtande ndhern, welden ed vov
fid fieht, nidht fidh von demfelben entfernen. Dad
ijt aud) beachtendmwert bei Kindern, welde im Wagen
gefabren werben. Sdmeis. BL. f. Gejundheitapflege.

”TWWMWWWMWMWWWMW]

&mgeutraute follen, iobalb bie RKrank:
beit ald foldje ertannt ift, moglichit bald eine HHeil:
ftatte aufjudjen. Nuv jdhnelled Cingreifen fann dem
Uebel Ginhalt thun und die Heilfattoren, wie Erdf-
tige Nahrung, vegelmdfige Lebendmweife, gute Lujt
und gefunte Abhdartung avbeiten uirgend3 jo giinjtig
sujammen, wie in den Heiljlditen. Die dort er=
altenen Borjdriften und Belehrungen follen je-
dod), wenn ver Patient Erfolg haben will, aud
3u Hauje ftrenge befolgt werden. Wad nun jpe-
giell bie Crndahrung anbetrifft, empfiehlt e3 fidy,
jebe Maphlzeit langjam 3u fid ju nehmen, gut 3u
tauen und lieber Hfterd Fleine Wkahlzeiten, al3 jelten
grogere gu geniefen. Man judye nacdhher u ruhen,
ohne aber u jdlafen. Reinigung der Weunbdhofle
und der Bdbue ift unerlaglidy; wo Idhne fehlen,
jollen fie erfest werden, damit die Lerdauung nidyt
(eide.

A(B erfted Nahrungdmittel gilt immer die Wild,
gefod)t oder wenn von gang gejunden Tieren un-
gefodht genoffen. Ferner Buttermild), jaure WMild,
RKephir. Gried und Reidfpeifen mit WMild gelodht,
Eier in Halbflifjiger Form, Hiihnerfletid), Beefiteak,
Roaftbeef, RKalbjleifd, Wild, Sdyinfen, Gan3,
@Ente, Sdmeine: und ungefodted Rindfleijd). Stod-
fijge find nidht anjuraten, dagegen {ind griine Ge=
miife, Obft in jeber Form u empfehlen, aud ein-
fache, nidht fdymere Wehljpeifert, entwebder gefodht,
gebaden oder al3 uflauf, fett bdiirfen fie jedod)
nidgt fein. Fette im allgemeinen find fehr nahr-
baft, aber {dmerverdaulid), daber nie ohne Brot
au geniefen. Kartoffeln fommen nur in Form von
Brei, der mit WMild) gefodht wird, in Betradt.
Altohol jucdje man mdglidjt zu vermeiden.

Mtbeitétaleuber im a'touat Mai.

Man jdhige, da bi3 Mitte ded Wonatd nody
Jrofte borfommen, Pfirfih: und Apritojenjpaliere,
ndtigenfalld aud) Aepfel und Bivnen.

Sm Gemiifegarten giebt ed mandyerlei ju thun,
Beete mitfjen vein gehalten, anfgelodert und bes



trodenem Wetter begofjen werben. Anfangd bed
Monatd {dt man fpite Sorten Blumenloh(, gegen
Mitte Broceoli, Winterblatterfohl, Kohlrabi, Ecbien,
Salatriiben, Radied, Kerbel und Kopfialat, Stangen=
bohuen, Gurlen, Kirbis, aud) Herbjt- und Winter=
rettig 2c. Man pflanst aud) nod) Porree und Sellerie
und bringt bdie in {Friihbeeten und Topfen ge-
sogenen Gurfen, Melonen, Kiwbiffe 2. 2. in die
Grbe. Dad CSpargelitedhen Hat bereitd begonnen.
Wan nimmt ein Weefjer mit einem Knopf an ber
©pige, um neben bdev ju ftehenden Pfeife unter:
irbijhe - Triebe davan abgleiten 3u laffen. Ale
GErbfen find mit Audnahme ber Rmwergerbien mit
Reijig 3u bejteden. Den Erdbeerbeeten laffe man
viel Waffer ufommen. Tad Ablefen der Raupen
in Gemiiebeeten darf nidht vernadldjfigt werden.

Sn ben Blumengarten fann man jept alle
Rimmerpflangen bringen, die im Freien fortlom-
men, Man lodert den Boden auf, bindet Bliiten-
jtengel an und jorgt dfiberall fiir Ordbnung und
Reinlidteit. Man beitelt aud) Blattpflanzengruppen
und Teppidbeete, pflanst angetriebene Georginen,
Ganna, Fudfien. Pelavgonien, Heliofrop 2. Der
Rafen wird in Swijdenvdumen bon 10 Tagen
gemdht und bei trodenem PWeiter jeben Abend
durdydringend begoffen.

Blumentohl, Kohlrabi, Salat und
andeve Gemitjepflangen, welde in da3d freie Land
gefetst -werben. follen, miifjen gut abgedrtet fein,
mwa3d durd) veiflided Luften gejdjieht. So lange
die Pflanzden nod) art und weidlid) oder lang
und dimn find, eignen fjie jidh nidt um Aus-
pflangen. Die Luft und Sonne wiirde diefelben
entmweder vertrodnen oder dod) fehr im Wad)dtumn
jurigbringen. Aud) jortire man vovber jein Pflany-
matevial und wdhle nur Ffurge und gedbrungene
Pilangden jum Audpflangen, der gute Crfolg wird
dbann nidht audbleiben.

Gegen die Blattlauje an SGemitfepflanzen
und Objtbdumen wird mit Crfolg eine Abtodung
von Quaffiaholy und Sdynierfeife angewendet; ein
fepr einfached Wittel ift aud) dad Befprigen mit
einer einprozentigen {3jung von jdwefeljaurem Alu-
mintum. Diefed (6]t fidy jhnell auf, verteilt fidh
fehr gut mit einer Pflanzenjprige und wickt vor:
teefflid), ohme den Pflanzen zu jhaden. Dad RKilo
{dwefelfaured Aluminium foftet 80 Rp., dbamit fann
man 100 Riter Wiung Herftellen.

@tblinbung ber .@iﬂ)uer und bereu

Sellung. Nad) meinen bidher gemadyten Be-
obadhtungen fommt e3 bidmweilen vor, baf Hihner
aud nod) unbefannter Urjadje gany erblinden. Audy
fannte man bi8 jest nod) fein befjered Mittel da-
gegen ald — ba3 Sdladtmefjer. Da ober oft
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tunge, befte Qegebennen bon biefem Uebel bejallen
werben, jo bdiirfte ber Grfolg, ben ein miv befreun:
beter Gefligelziichter bei Behandlung eined erblin-
beten $Hubhned evyielte, dod) fiir viele von grofem
Sntereffe und Nupen fein. Er fand namlid), daf
ber Kamm bdiefed innert wenigen Tagen volljtdn=
big erblindeten Huhned aufjallend Hodrot murde
und beim Ocffnen bed Sdnabeld gemahrte er im
Sdlund eine Wajjerblaje. Diefe ftad) er nun mit
einer Nabel auf, gab dann bem Patienten zuerit
ein Stiidden Butter und hernad) einige LWeizen=
Borner 3u frefjen, worauf er da3 Huhn bon dem
andern Federoieh abgefondert in einen Stall ver-
brachte und in Ddefjen Umgebung mdglidhite Rube
beobadjtete. Sdjon einige Tage nad) diejer Be-
bandlung geigte fih b.i unferm Patienten ein
jhmaded Sehvermdgen und nady Berfluf bvon
weitern 3wei bid bdrei Tagen war bie Henne wie:
ber bei boller Sebfraft. Sie frift, judt Futter
und legt fleigig Gier wie suvor. 3 verdient bdiejed
einfadje, ungefafrlidge Mittel daher alle %ead)tung.
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Antworten.

29. Der Fovellenjalat wird mit RNedht vielen anbdern
Galafjorten vovgezogen. Wahrideinlidhy ift es der von
Jbnen gemilnfdyte und miv jdeint, dap ev in jedbem Boben
gernt gebeibt. Soldfovellen ijt Seit einigen Jahren aud
fehr beliebt, die Kopfe find zlemlid) groB und jehr glrt

32, Gprit-Gldtteifen fonnen gany ohie Gefahr ge:
handhabt werden. €3 wivd fih jwac aud da jeigenr, wie
bet allen neuen ®ebraud)3artifeln: ed {ind fleine Vor:
teile dabei, bdie man aift bann hevausfinbet, wenn man
jih mit bem Gegenjtand eingehend befdydjtigt. Beniigen
Sie aber nur bejte Qualitdt Sprit, bann wird fich jeden:
fald ber Verbraud) nidyt Hioher ald auf etwa 30 Ctg, per
Tag ftellen. Alte Hausfrau.

33. Nadyjtehend finben Sie einige bewdhrie Waffer-
fuppenregepte :

Gervdftete Suppe 40 Gr. Fett (aud) gelodhte
Butter), 60 Gr. Brotidhnitiden, 1 Liter Wafjer, 10 Gr
Galy, 1 fleine Swiebel. Man rdftet das Brot im heifea
Fett in einer Gijenpfanne, [8)cht mit faltem LWafjer ab,
jalgt und fodyt die Suppe '/2—1 Stundbe. Bor bem
Anridhten ift bie Suppe mit etwasd Muslatnuf ju wiirzen.

Auf gleiche Weife tonnen Suppen Hergejtellt werden
vonn Wiehl(, Gries, DHafergries, Hafergriibe und fein=
geitogenen Brojamen.

Ale biefe Suppen fonnen verfeinert werben, indem
man fie iiber ein mit Rahm verflopjtes Gi und Sdnitt:
[aud) anrvidytet.

Butterfuppe 60 Gr, frijhe Butter, 110 Gr.
feine Baotidnittcben, 1 Chldffel aehactte Peterfilie, etwas
Sonittlaud), 2 Liter Wafjer, 20 Gr. Salz, Pusfat,
Brotfdnittden, frijde Butter und Peterfilie giebt man
sujammen in bie €uppenidyiiffel und giept fodjendes
Salzwaijfer bavitber. Naddbem bie Suppe zugededt /4
Stunde geftanden, fodit man fie nody etiva !z Stunbde
und vidtet fie liber Sdnittlaud) und Dustatnup an.

Kavtoffelfuppe. 3—4 RKartoffeln, 2 Riiben,
1 Laudyftengel, etwas Kohl, 70 Gr. Fett, 2 Liter Whaffer,
20 Gr. Salz, Musfatnug. Naddbem bie Gemiife ge-
wajden jdneidet man fie ved)t fein und dampft fie einige
Minuten tm DHeigen Fett, dann gieBi man dad Waifer
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jgu unt fodt bie GSuppe bid bdie Gemiife weid) find.
Wenn Sie etwad mehr LWajfer und 20 Minuten vor
bem Anrichten nodh 50—100 Gr. gewafdenen MNeid bei:
fiigen, fo haben Sie die im Biinduevlande jo beliebte
WDeineftra.

Jialienifdhe Suppe. 100 Gr. Bohnli, 100
Gramm  Neis, 3 Kartoffeln, 1 Laudyjtengel, 2'/s Liter
Waffer, 20 Gr. Salz, 50 Gr. frifche Butter. Die eir:=
geweichten Bohnli, der gewafdjene Reis, die gejchdlten
unbd gefchnittenen Kavtoffeln und Laud)ftengel werben mit
faltem Wafjer und Saly aufsd Feuer gebrad)t und meidy
gefocht, burd) ein Sieb geftrichent odber aud) jein zerftofen,
mit Butter nodymals aufgefod)t und nady Belieben iiber
etwad Rahm und Sdnittlaud) angeridtet.

Penn Sie die Kuoden, die Sie jum Fleild) be:
fommen, mit Swiebeln und Griinem zwei Mal ausfoden,
befommen Sie eine Brithe mit ber fid) gute Gerften-
und Hillfenfrudbijuppen Loden [ajfen, befonberd wenn
Gie leptere iiber. in Butter gerdftete Brotwiirfeli an:
richten. :

Probierer: Sie und berichten Sie piter einmal iiber
ben Grfolg! Gine, bie aud gern Suppe ift.

34, Fitv Kindber ift Fleildh modglidhft au meiden,
weil e3 Biutverderbnid und dyronijde Magenfrantheiten
begriindben Fann, und bdiefe fdadlidye Wirfung beim nody
nidyt hevangereiften Ovganidmus weit ftarfer jur Geltung
fommen, al3 bei Grmadfenen. Die natitrlidyfte und
tbnen aud) mit feltenen Ausnahmen am bejten behagende
Koft der Kinber find Cevealien, Mildyipeifen, Semiife
und vedt viel O5ft und Niiffe. Fitv {wdadlide Kinder
find Hafergriibe, Steinmepbutterbrot und Mild) unge:
mein Leaftigend. Die Mild) foll aber nidyt gefodyt, jondern
nur evwdrmt werden; fie ift fo fdhmadhafter und leidyter
verdbaulich, und was die Mifroben (Bajzillen) anbelangt,
jo find nidyt fie, fonbdern bev ifnen jur Nahrung dienende
Kranfheitsitoff fchadlid), und mit bem Kochen wird diefer
lesteve wedev entfernt nod) unfdydvlic) gemadt.

Der Ulte.

34. Rinber mit groen Portionen Fleijdy su madften,
benn anderd fann man biefe Crndhrungsart nidyt nennen,
beifit mit allen Krdften auf ihreu leiblichen und geiftigen
Ruin hinarbeiten. Das Kiud hat nur einen WMagen,
nitdyt 3—4 wie bas liebe Rinboieh, und bdiefem eine Avbeit
gugumuten mwie fie der Wiagen eines Crwad)ienen faum
3u bemdltigen vermdehte, ift eine Abfurbiddt. Die Folgen
bavon find juert: Verdbauungsitdrungen, Magenermweiter:
‘ung, bdufige Werftopfung w. §. w. Tann with dHas
Jtevvenipitem in Mitleibenidaft gesogen, das bei Kindbein
tmmer gleich unter einer geftdrten Berbauung leidet. Tie
Kinder werden nervds, befommen Lrampfhafte Anfalle —
wie id) ed felbjt haufig evlebt hHabe — ber Avzt ver-
fdhreibt Stdrfungsmittel, dba er ja in den wenigften
Falen erfibrt, mad dem armen Kindermagen jhon alles
sugemutet worben ift und nod) wirdb, und bas Opfer
with friidh weiter gemdftet. Turd) die geftorte Ver=
pauung wird Blutarmut erzeugt, mit ihren Folgen.
Man fann nidt begreifen, wober dicfed Uebel nun jdhon
wieber fommt, und — ftarft feohlid und mwohlgemut
weiter.  Aud dem einft blilhenden, Iujtigen, FLrdftigen,
gutmiitigen, lenfiamen.RKinbe, ift friihseitig ein dyspep-
tifhes, neuvafthenifches, blutarmes, miirrifdhes, bofes
Geichopf geworden, dejien Gefundheit burdy bie unvers
nitnftige Crndhrung jyftematifdy untergraben wordben ijt.
PMan bat, nebenbei gejaat, aud oft beobachtet, bag Kinber,
weldje ju viel Fleiidh ejfen, bofe und peftig werden. Ein:
mal taglidy ein Lleineres Stitd Fleiich ift volftdndig ge-
nug fitv ein Kind bi3 jum 18.— 14, Lebensjahr. La-
neben gebe man rveidlich gemifhte RKoft, Gemiife (be:
fonders gritned), Gier: und Mitdipeifen und viel Ob{t.

&rl. Dr, med. M. v. Th. in 3.

85, Durd) Favben bie in jeder Droguenhandlung
ethdltlidh find, und bdie man wie Wafdblau vermenbdet,
fann man verblagte Kleider gany gut wieder auffrifchen.
Bemerfen mddyte id) nod), dag namentlic) blaue Kleider,
bie ftarf verblaft find, fehr gut mit Bleidioda vollig
weify %emad)t, refp. audgefod)t mwerben fonnen unbd fo,
wenn der Stoff nod) gut ift, thren Bwed nod) fehr woh!

verfehen bitvften. Filv ein ganged Kleid vednet man etwa
bent vierten Teil eined Pafets. Frau A S, R,
36. Von einer Giergenoffenidaft in der franzdiiiden
Sdyweiy ift miv nidts befannt, jedod ijt eine folde fitry:
lih in ber deutfden Sdywety gegriitndet worben. Die
Geflitgelzuchtanitalt Royrer in Oftevmundingen bet Bern
beforgt dbas Sefretariat. Fragen Sie eventuell dort an.
T in W.
37, Jd finbe e3 nidt gerabe notwenbdig, bdap ber
eifte Anfividy bet Vdden, die mit Brillantine imprdagniert
mwerben, von eincm Arbeiter beforgt werben mup. Wenn
Sie bdie Bodden redyt grindlich aufmwafchen, gut trodnen
laffen und bdbann dad Praparat mit ciner etwasd breiten
Vinfte mit jirfa 10 Centimeter langen Borften gleidh-
migia aufivagen, jo mup Shnen das Meijterftiid audy
gan gut gelingen. Der Preid per Liter ift Fr. 2. 80.
Streiden ©ie die Boden nur 2—3 Mal an (jobald dber
Anftrid) troden ift), dbann ftogt fid die Brillantine ge=
wif nidt o rald ab. Jch fiiv meinen Teil 3dge vot,
iiber die Brillantine nod) einmal u widfen. Wenn Sie
mebreve Bimmer Haben, fHunen Sie biefelben ja vers
{dhieden befanbdeln und dann ,dbad Befte behalten!”
Haudmiltterdhen.

Fragen.,

38. Wie laffen fidh weiBe Oelfarbenfleden ausd
einem griinmwollenen Kleide entfernen? Anmwendung von
Terpentind! hat nidht jum Hiele gefithprt. Und wie fann
man ebenfalld Teljarbefleden, aber biesinal gelbe, aus
einem blauen, wollenen Kleibe befeitigen ? Fiiv giitige
Ausfunft banfen berslich Bwei Ratjudende.

39, Wer gieht mir Jdhnell ein probated Mittei gegen
Engerlinge, die jich sur Jeit an den Wurseln der Crd=
beerpflangen gittlich thun? &
40. Was fiir RKrduter eignen fidh) am beften jum
Sammeln fiir Thee? I nehme an, bap frembe Thee-
forten aufregender wicfen, al3 bdie einheimijchen, und wdre
baber fitv etwelde Wegleitung, audy begliglid) ber Heit
bes Pfliidens, Dorrens und bder vidtigen Jubereitung
jehr bantbar. Altes Miitterchen.

41, An der Ornithologijchen Ausftellung in Siivich
habe id) einen Kanavienvoge! herausgeloft. Da id) bis
febt mit Stubenvdgeln wmid) nie ju beichdftigen Datte,
wdre i froh, wenn man miv fagen wiirbe, mwie bdiefe
Tierdhen gendhrt und gepflegt werdben miifien, um gut
ju gebeihen. Beften Lanf juvor! Abon. in A

2, 3 foll ein neuer Tampffodhtopf exiftteren, ber
alle moglichen Borziige in fid) vereinigt, jo verfilndet mir
eite Freundin, die immer auf Gntdbedungen audgeht.
TWo aber dbad Wunberbing su beziehen ift, dad wufte fie
miv nidht 3u jagen. Wo mag nun dicfer non plus ultra-
Kochtopf su finden fein? Unter welder Flagge fegelt ev
eigentlid? S denfe namlich, e3 eriftteren verichiebene
Dampflodhtopfe, bie alle vorzitglich fein wollen! Bielen
Dant fiiv guten Aufichlup. Sunge Frau.

43, Gine neue Abonnentin bittet um gquten Rat.
Wir haben eine IWohuung begogen, deren Getdfer jeben:
falld jdledyt gereinigt worden ift. Stellenweife hat s
gang matte Streifen, die HaBlid) ausfehen. IBie fonnte
i) wohl am allevbeften eine griindlidhe Reinigung vor=
nehmen, die bem Poly ein anderes Ausjehen, womdglich
etmag Glany pdbe? Geniigt hier eine Sugabe von Sal:
mial yum Waffer? Fitv guten Rat banft herylid

Gine Hausfrau.

muu frifft fie iberall!

RNihts imponiert eiver fparfamen Hausdfrau mehr
al8 eine gute Wajdhfeife und ein guted Wajdypulver.
Der Criolg von Sdhuler’s Golbfeife und Salmiaf-
Terpentin-Wajdpulver fann geradbezu ein groBartiger
aenannt werben, denn fajt in jedbem Magazin werben
fie su finben fein, ba3 berebtejte Reugnid ihrer Be:
liebtheit.
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